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Sezione 1

Definizioni

Dichiarazione di conformita
Documentazioni allegate
Informazioni sulla documentazione

Definizioni

Marcatura CE: processo di preparazione del fascicolo tecnico, all’interno del quale si raccoglie la documentazione di
tutto cio che il produttore/fabbricante/ importatore/mandatario ha eseguito o verificato sia stato eseguito, per
realizzare un prodotto sicuro e conforme alle direttive ed alle norme europee.

Marchio CE: apposizione con varie metodologie e supporti, del marchio CE sui prodotti immessi in libera pratica.
Immissione in libera pratica: messa a disposizione di un terzo, in qualsiasi forma, un prodotto (vendita, noleggio,
comodato d’uso, regalo, alienazione, ecc.)

Modifica/adeguamento: attivita che cambiano la situazione del prodotto rispetto alla originale, definita dal produttore,
tale attivita determina la necessita di marcare nuovamente il prodotto, nel rispetto delle leggi attuali.

Produttore: chiunque immetta in libera pratica un prodotto indicando esclusivamente il proprio nome sui documenti
che lo accompagnano.

Direttiva: documento emanato dall’autorita centrale europea e che disciplina la sicurezza di una categoria di prodotti.
Deve essere recepita da ogni singolo Stato dell’Unione per avere valore di legge in quello Stato.

Regolamento: documento emanato dall’autorita centrale europea che ha valore di legge su tutto il territorio della
Unione Europea, senza necessita di recepimento da parte dei singoli Stati.

Norma: documento emanato da un istituto privato e che ha valore indicativo di buon modo di operare, ha valore di
legge solo se supportato da un apposito decreto governativo.

Norma armonizzata: documento emanato da un organismo privato, che vale su tutto il territorio europeo ed ha valore
di legge se subordinato ad un Regolamento. Il rispetto di una norma & sempre e solo “presunzione” del rispetto della
direttiva o del regolamento a cui & armonizzata.

Dichiarazione di conformita: documento che obbligatoriamente deve essere emesso € firmato dal produttore e che
deve accompagnare ogni prodotto o lotto di prodotti.

Etichetta CE: indicazioni che devono essere presenti sul prodotto o sulla sua confezione, che indica in modo sintetico
che il produttore ha assolto agli obblighi di sicurezza previsti dalla legge.

Certificato CE: documento emesso da un organismo privato, che attesta che un solo campione ha superato determinati
test. Il certificato puo essere imposto dalla legge oppure volontario, ma non sostituisce mai la marcatura CE, in quanto
non fa alcun riferimento alla produzione di serie, puo essere quindi integrativo, mai sostitutivo della marcatura CE.
Macchina: insieme di elementi meccanici e non di cui almeno uno mobile grazie alla forza non umana o animale, anche
se privo di fonte di energia applicata, ma che e destinata ad essere accoppiata con una fonte di energia. L'insieme di piu
macchine, che diventano allora “quasi macchine”, diventa a sua volta una macchina. Rientrano nella direttiva macchine
anche i sistemi di sollevamento, anche se manuali. Si definiscono “macchine” anche sistemi o impianti nei quali siano
presenti macchine, come pompe o motori elettrici operativi, o comunque componenti che rientrano nell’ambito della
direttiva macchine.
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

La macchina € accompagnata dalla dichiarazione di conformita redatta conformemente alle leggi vigenti sul territorio
Europeo.

PRIMA DI UTILIZZARE IN UNA QUALSIASI FORMA LA MACCHINA, VERIFICATE LA PRESENZA DELLA
DICHIARAZIONE DI CONFORMITA.

QUALORA LA MACCHINA VENGA CEDUTA A TERZI, TUTTA LA DOCUMENTAZIONE DEVE ESSERE
CONSEGNATA ASSIEME AD ESSA.

ASSISTENZA AUTORIZZATA
L’assistenza tecnica puo essere eseguita esclusivamente da un tecnico autorizzato.

PRESENTAZIONE DEL MANUALE

AL RICEVIMENTO DELLA MACCHINA, PRIMA DI ESEGUIRE QUALSIASI OPERAZIONE DI UTILIZZO, LEGGETE
ATTENTAMENTE TUTTE LE DOCUMENTAZIONI INDICATE AL PARAGRAFO PRECEDENTE.

I manuale & composto da varie sezioni, ognuna delle quali tratta una serie di argomenti, suddivisi in capitoli e paragrafi.
L'indice generale elenca tutti gli argomenti trattati dell’intero manuale.
La numerazione delle pagine & progressiva ed in ogni pagina & riportato il numero della stessa. Questo manuale &
destinato al personale preposto alla movimentazione, all’uso ed alla manutenzione della macchina e ne é relativo alla
vita tecnica dopo la sua produzione, utilizzo ed una eventuale vendita.

Nel caso in cui venisse successivamente ceduta a terzi a qualsiasi titolo (vendita, comodato d’uso, o qualsiasi altra
motivazione), la macchina deve essere consegnata completa di tutta la documentazione.

Le informazioni contenute in questo manuale non intendono e non possono sostituire le conoscenze e le esperienze
possedute dagli operatori/utenti che la utilizzeranno (in una qualsiasi forma), ai quale compete comunque in modo
esclusivo la responsabilita dell’'uso per cui la macchina é stata progettata.

Prima di iniziare qualsiasi operazione su qualsiasi unita della macchina & necessario avere almeno letto I'intero manuale
e poi approfondito I'argomento relativo alle operazioni che si intendono effettuare.

Questo manuale contiene informazioni di proprieta riservata e non puo essere anche parzialmente fornito a terzi per
alcun uso ed in qualsiasi forma, senza il preventivo consenso scritto della ditta produttrice

La ditta produttrice dichiara che le informazioni contenute in questo manuale sono congruenti con le specifiche tecniche
e di sicurezza della macchina cui il manuale si riferisce.

Copia conforme di questo manuale é depositata nel fascicolo tecnico della macchina, conservato presso la ditta
produttrice. La ditta produttrice non riconosce alcuna documentazione che non sia stata prodotta, rilasciata o
distribuita da sé stessa o da un suo mandatario autorizzato.

Il presente manuale come tutto il fascicolo tecnico sara conservato a cura del fabbricante per il periodo previsto dalla

legge. Durante tale periodo potra essere richiesta copia della documentazione che accompagna il prodotto, al momento
della vendita. L’intero fascicolo tecnico rimane disponibile per tale periodo esclusivamente per le autorita di controllo,
che ne potranno richiedere copia.

Trascorso tale periodo, sara obbligo e cura di chi gestisce il prodotto, accertarsi che sia il prodotto che la
documentazione, rispettino le leggi in vigore, al momento del controllo.

Convenzioni
Allo scopo di ottenere una pit immediata comprensione degli argomenti, nel manuale sono state adottate le simbologie
grafiche e tipografiche e convenzioni che vengono di seguito descritte.

Convenzioni grafiche di avvertenza

LE NOTE CONTENGONO INFORMAZIONI IMPORTANTI, EVIDENZIATE AL DI FUORI DEL TESTO CUI SI
RIFERISCONO.
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LE INDICAZIONI DI ATTENZIONE INDICANO QUELLE PROCEDURE LA CUI TOTALE O PARZIALE
INOSSERVANZA PUO PROVOCARE DANNI ALLA MACCHINA, ALLE SUE COMPONENTI E PUO ESPORRE UN
OPERATORE A PERICOLI DI LIEVE E MEDIA ENTITA.

LE INDICAZIONI DI PERICOLO INDICANO QUELLE PROCEDURE LA CUI TOTALE O PARZIALE INOSSERVANZA
PUO PROVOCARE DANNI O LESIONI GRAVI ALLA SALUTE DELL’OPERATORE O DI ALTRE PERSONE NELLE
VICINANZE. DANNI GRAVI ALLA MACCHINA.

Simbologia
All'interno del presente manuale vengono utilizzate delle simbologie utili ad una maggior lettura e comprensione delle

informazioni. In particolare:

Avvertenza: si tratta di azioni che richiedono particolare attenzione nello svolgimento

Divieto si tratta di azioni che non devono assolutamente essere eseguite visto I'elevato indice di rischio

op

Verso cose e verso le persone.

Pittogrammi
Nella macchina sono presenti i seguenti pittogrammi:

Divieti: Vietato spegnere con acqua

Pericoli: Pericolo elettricita

Pericoli: Pericolo superficie (sopra 50°C)

Pericoli: Pericolo Generico

Le targhe di avvertimento ed i pittogrammi che svolgono funzione di sicurezza non devono essere

> PP P> ®

rimosse, coperte o danneggiate.
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Sezione 2

Garanzia

Norme generali di sicurezza
Descrizione generale e dati tecnici
Dispositivi di sicurezza

Uso previsto e non previsto

GARANZIA

Le norme di garanzia, elencate integralmente nel contratto d’acquisto, hanno valore soltanto se la macchina & impiegata
nelle condizioni di uso previsto.

Fatta esclusione per gli interventi di manutenzione descritti alla sez. MANUTENZIONE ed eseguiti con le procedure
indicate, qualsiasi riparazione o modifica apportata alla macchina dall’utilizzatore o da ditte non autorizzate determina
il decadimento della garanzia. La garanzia non si estende ai danni causati da imperizia o negligenza nell'uso della
macchina, o da cattiva o omessa manutenzione.

IL MANCATO RISPETTO DELLE MODALITA DI INTERVENTO ED USO DELLA MACCHINA DESCRITTI NELLA
PRESENTE DOCUMENTAZIONE COMPORTA IL DECADIMENTO DEI TERMINI DI GARANZIA.

AVVERTENZA

Qualora parte della documentazione fosse anche parzialmente mancante o illeggibile, consultate la ditta produttrice
prima di eseguire qualsiasi ulteriore operazione sulla macchina.

Il personale destinato all’'uso ed alla manutenzione della macchina deve leggere il presente documento, prestando
particolare attenzione alle norme generali di sicurezza e alle modalita di esecuzione contenute nelle sezioni relative alle
operazioni di propria competenza. In questo capitolo sono descritte le norme generali di sicurezza da osservarsi durante
qualsiasi operazione eseguita con il macchinario. Le procedure d’intervento, descritte nei capitoli successivi, devono
essere eseguite rispettando, sia le modalita di esecuzione indicate, sia le norme di sicurezza generali di questo capitolo.
Le norme di sicurezza e le procedure d'uso e di manutenzione della presente documentazione sono un complemento
alle norme generali di sicurezza sul lavoro che devono comunque essere rispettate.

Settori industriali o nazioni diverse possono avere diverse normative relative alla sicurezza. Si precisa pertanto che in
tutti i casi in cui le norme dei manuali fossero in conflitto oppure riduttive rispetto alle norme del settore industriale o
della nazione in cui la macchina viene utilizzata, le norme del settore industriale o della nazione avranno comunque
valore prioritario su quelle dei manuali.

LA DITTA PRODUTTRICE NON PUO ESSERE RITENUTA IN ALCUN CASO RESPONSABILE DI INCIDENTI O
DANNI CONSEGUENTI ALL’USO DELLA MACCHINA DA PARTE DI PERSONALE NON ADEGUATAMENTE
ISTRUITO E DELEGATO O CHE NE ABBIA FATTO UN USO INAPPROPRIATO, NONCHE DALL’INOSSERVANZA
ANCHE PARZIALE DELLE NORME DI SICUREZZA E PROCEDURE DI INTERVENTO DESCRITTE NELLA
DOCUMENTAZIONE.

La macchina deve essere utilizzata solo ed esclusivamente per gli scopi previsti. E esclusa qualsiasi
responsabilita contrattuale ed extracontrattuale della ditta produttrice per danni causati a cose, animali
e/o persone, da errori di configurazione, di regolazione e da uso improprio.

Il presente manuale deve essere conservato con cura dal personale addetto alla gestione ed utilizzo della
macchina.

In osservanza alle norme di legge e per assicurare la funzionalita e I'efficienza nel tempo della macchina
¢ indispensabile procedere ad un intervento di controllo periodico e/o di manutenzione avvalendosi di
personale qualificato.

E vietato effettuare qualsiasi operazione sulla macchina senza aver preventivamente letto il presente
manuale o senza aver consultato il servizio tecnico di Assistenza sulle parti che non dovessero essere
comprensibili.

0P ©

pag. 5



Generalita

Scopo principale di questo manuale e quello di avvicinare in maniera semplice e graduale I'operatore alla normativa di
prevenzione infortuni e a quelle norme comportamentali che sono alla base di un corretto e sicuro utilizzo della
macchina, prevenendo, per quanto possibile, il verificarsi di infortuni.

Le disposizioni di legge sono elencate brevemente per non appesantire la struttura del libretto, ma offrono comunque
un buon riferimento per coloro che desiderassero ampliare questo argomento. Con I'entrata in vigore del D.Igs. n. 626
del 19/09/1994 e successive modifiche (81/08), il legislatore ha introdotto il principio che tutte le attrezzature e le
macchine, debbano essere utilizzate dall'operatore solo dopo una formazione adeguata e specifica. Questa formazione
deve garantire che I'uso della macchina avvenga in modo corretto, in relazione ai rischi che possono essere causati a sé
stessi o0 ad altre persone. Pertanto, I'uso di questa macchina deve essere riservato solo a personale incaricato.

Norme di sicurezza

Durante I'utilizzo della macchina potrebbero verificarsi situazioni di funzionamento non corretto non previste dai
manuali. Queste situazioni, del tutto anomale, possono a volte essere causate da fattori ambientali o da guasti fortuiti
non prevedibili dal costruttore.

In caso si riscontrassero problemi di qualsiasi natura, che non trovano riscontro nel presente documento, contattare il
proprio rivenditore per ricevere I'assistenza tecnica.

Se ritenete di dover eseguire un’operazione od un intervento non previsto seguendo una procedura diversa da quelle
indicate nelle documentazioni della macchina, prima di procedere consultate il proprio rivenditore per verificarne la
fattibilita.

I manuale deve essere custodito dal personale a cui & stato assegnato il compito di gestione, utilizzo e manutenzione
della macchina. In caso di deterioramento o smarrimento potra essere richiesta dal Committente al servizio di sicurezza
della ditta produttrice (responsabile del fascicolo tecnico) una copia conforme, suggeriamo di tenere una copia di
sicurezza in luogo in cui non possa essere danneggiata o smarrita.

Ripari fissi

Le parti sotto tensione, le componenti mobili e le parti che raggiungono temperature pericolose della macchina sono
precluse al contatto ed isolate per mezzo di ripari fissi che per essere rimossi necessitano di attrezzatture particolari.

E vietato far funzionare la macchina con ripari fissi rimossi dalla loro sede e manomettere il sistema di blocco
automatico.

Ripari Mobili interbloccati
La macchina & equipaggiata con ripari mobili interbloccati, ovvero ripari dotati di uno o piu microinterruttori che non
appena vengono azionati a seguito di un’apertura/rimozione del riparo, arrestano tutte le funzioni pericolose contenute
e precluse da quest’ultimo.
| ripari interbloccati inoltre:
- impediscono I'avviamento delle funzioni pericolose della macchina fin quando il riparo non € chiuso e bloccato,
- tengono il riparo chiuso e bloccato fin quando non & cessato il rischio di lesioni dovuto alle funzioni pericolose
della macchina. I ripari mobili interbloccati sono progettati in modo che la mancanza o il guasto di uno dei loro
elementi impedisce I'avviamento o provoca l'arresto delle funzioni pericolose della macchina.
Elenco ripari mobili interbloccati

Nello specifico i ripari mobili interbloccati della macchina sono:
e Campana in plexiglass

Dispositivi di protezione e sicurezza

| dispositivi di protezione sono progettati e incorporati nel sistema di comando in modo tale che:
- lamessa in moto degli elementi mobili non & possibile fintantoché I'operatore puo raggiungerli
- le persone non possono accedere agli elementi mobili in movimento
- la mancanza o il guasto di uno dei loro elementi impedisce I'avviamento o provoca l'arresto degli elementi

mobili. La loro regolazione richiede un intervento volontario da parte di un operatore.
| dispositivi di sicurezza installati sulla macchina sono:

e  Fusibili a protezione della scheda
e Relé temporizzato (interposto tra la scheda elettronica ed il trasformatore)
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Arresto di emergenza

| pulsanti di emergenza permettono all'operatore che sta utilizzando la macchina di arrestarla in caso di emergenza.
L'arresto di emergenza disalimenta la macchina e blocca I'operazione in corso. | dettagli in merito all’utilizzo del
comando sono descritti in dettaglio nei paragrafi successivi. Vista la tipologia di macchina non é stato ritenuto necessario
I'utilizzo di un comando a fungo, 'interruttore ON/OFF ¢ stato ritenuto sufficiente per soddisfare il requisito di legge.

Rumorosita

Il rumore prodotto dalla macchina NON raggiunge il valore di 70dB, pertanto NON sono necessarie cuffie DPI per operare
con essa.

Targhe di identificazione

La macchina e dotata di una targhetta di identificazione su cui sono riportati gli estremi identificativi ed i principali dati
tecnici.

PER SALVAGUARDARE L’INTEGRITA DI TUTTI | COMPONENTI DELLA MACCHINA E INDISPENSABILE
RISPETTARE | DATI TECNICI RIPORTATI SULLA TARGHETTA.

USO PREVISTO E USO NON PREVISTO DELLA MACCHINA

Premessa

POICHE SAREBBE IMPOSSIBILE DESCRIVERE TUTTE LE OPERAZIONI CHE NON DEVONO O NON POSSONO

’ @ ESSERE ESEGUITE, SI RITENGA CHE TUTTE LE OPERAZIONI (DIVERSE DALLE NORMALI) CHE NON SONO
ESPLICITAMENTE DESCRITTE NELLA DOCUMENTAZIONE DELLA MACCHINA, SONO DA CONSIDERARSI NON
FATTIBILI.

Le operazioni fattibili sono quelle indicate nel presente manuale nella sezione USO PREVISTO. Tutto cio che non &
fattibile, nonché l'inosservanza parziale o totale delle procedure descritte nei manuali, pud essere causa non solo di
errori in fase di lavoro, ma anche di incidenti tali da causare gravi danni alla macchina ed ai suoi addetti.

Uso previsto
La macchina analizzata nella presente documentazione & stata progettata e costruita per essere utilizzata confezionare
sottovuoto alimenti.

Uso non previsto
Non é previsto alcun uso differente da quelli descritti al paragrafo USO PREVISTO.
E inoltre assolutamente vietato:
e  L'utilizzo della macchina o di parti di essa per impieghi diversi da quelli previsti.
e lasostituzione di parti e componenti della macchina con altre non riconosciute dalla ditta produttrice.
e Manomettere/modificare la macchina.
e Utilizzare la macchina in ambienti soggetti a sbalzi di tensione ed interruzioni frequenti di corrente.
e  Utilizzare la macchina con alimentazioni non regolari, che potrebbero bloccarla durante I'utilizzo.
e  Utilizzare metodi di pulizia diversi da quelli indicati per le operazioni di manutenzione.
e  Utilizzare prodotti, ricambi, materiali, consumabili in generale diversi da quelli forniti dalla ditta produttrice

LA DITTA PRODUTTRICE NON PUO ESSERE RITENUTA IN ALCUN CASO RESPONSABILE DI INCIDENTI O
DANNI CONSEGUENTI AD USI NON PREVISTI DELLA MACCHINA.

RISCHI RESIDUI

’ @ ) NEL CASO SI RISCONTRINO PROBLEMI DERIVANTI DA UN POSSIBILE GUASTO ELETTRICO, SPEGNERE LA
MACCHINA CON LA PROCEDURA DI “ARRESTO DI EMERGENZA”.
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Sulla macchina sono installati dei pittogrammi (vedi PITTOGRAMMI). Devono essere mantenuti puliti e ripristinati ogni
qualvolta vengano tolti o risultino danneggiati.

L’ACCESSO ALLE PARTI CHIUSE, PROTETTE O INTERNE DELLA MACCHINA DEVE ESSERE EFFETTUATO DA
PERSONALE QUALIFICATO

Prima di intervenire sulla macchina per una manutenzione eliminate I’erogazione di ogni tipo di energia (elettrica e gas)
ed assicuratevi che la macchina sia fredda.

Importante:
- Non bagnare con acqua od altri liquidi le connessioni elettriche ed il quadro di comando.
- Assicurarsi che la zona di uso e manutenzione della macchina abbia un’illuminazione di almeno 200 lux.
- Le manutenzioni devono essere fatte solo ed esclusivamente da personale qualificato.

OPERAZIONI CHE COMPORTANO RISCHI PER L'OPERATORE:
Nelle operazioni di utilizzo attenersi alle norme generali antinfortunistiche.
In particolare:
- sesiinterviene su parti elettriche assicurarsi che non siano sotto tensione.
- assicurarsi che le componenti della macchina siano fredde. In ogni caso indossare sempre DPI di protezione.

Gia in fase di progettazione sono state adottate soluzioni finalizzate a rendere sicuro I'impiego della macchina in tutte
le fasi di utilizzo: trasporto, regolazione, attivita e manutenzione. Cid nonostante non tutti i possibili rischi per gli
operatori e per 'ambiente sono stati eliminati, sia per motivi di ordine tecnologico (affidabilita dei dispositivi) che
gestionale (difficolta eccessive di eliminazione), di conseguenza sono segnalati i rischi residui presenti, es: folgorazione,
ecc..

Non introdurre le mani, piedi od altre parti del corpo all'interno di una parte in movimento del sistema
quando questo ¢ in funzione. Vi & un elevato pericolo rimanere impigliati e ferirsi gravemente.

Alcune parti del sistema raggiungono temperature elevate anche superiori a 50°. Non toccarle e non
installarle in vicinanza di materiali infiammabili.

Tutte le componenti elettriche sotto tensione del sistema sono isolate e precluse al contatto e non
possono mai essere raggiunte da un operatore durante il normale e corretto svolgimento di un’attivita
operativa. Le componenti elettriche sotto tensione sono segnalate sempre dal pittogramma che segue.

>P B>
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Sezione 3

Movimentazione
Preparazione all’uso

AVVERTENZE MOVIMENTAZIONE E PREPARAZIONE ALL’USO

Nelle operazioni di movimentazione e preparazione del sistema & necessario prevedere |'uso di mezzi personali di
protezione (DPI) quali:
- Abbigliamento:
Chi opera con e sul sistema indossera obbligatoriamente un abbigliamento che deve essere conforme ai requisiti
essenziali di sicurezza vigenti in grado di proteggerlo da urti meccanici lievi ed escoriazioni.
- Guanti:
Operando in zone con parti meccaniche da maneggiare & necessario utilizzare guanti anche di categoria I.
- Scarpe antinfortunistiche:
Sono necessari in tuttii lavori in cui € presente il rischio di caduta di un pezzo generico potenzialmente pericoloso.

MOVIMENTAZIONE

Deve essere tenuto ben presente che, pur se accuratamente protetta ed imballata, la macchina deve essere considerata
e maneggiata con cura ed attenzione.
Controllate prima di eseguire la movimentazione della macchina l'integrita della stessa e delle sue parti. Se riscontrate
qualsiasi danno, mancanza, deformazione o traccia di urti dovuti, datene comunicazione al servizio di assistenza
autorizzata prima di procedere alle operazioni successive.
In particolare, verificate I'integrita di:

e  Struttura metallica

e  Cavi elettrici di alimentazione.

e Dispositivi di comando.

Caratteristiche della superficie su cui pud essere poggiata
La superficie di poggiata deve:
e Essere orizzontale.
e Avere portata complessiva, riferita all'intera superficie, pari al peso complessivo della macchina, maggiorato di
opportuni carichi dinamici (p.e. peso alimenti).

Spostamento della macchina

La macchina deve essere movimentata assemblata nelle sue componenti principali, una singola unita per volta. | dettagli
sulle operazioni di movimentazione sono indicati nei paragrafi successivi.

? SEGUIRE LE INDICAZIONI DI SICUREZZA DURANTE LE OPERAZIONI DI MOVIMENTAZIONE DELLA
MACCHINA.

Successive movimentazioni

Dopo il primo posizionamento, € possibile spostare la macchina per motivi produttivi, logistici o per lo smaltimento.
In tutti i casi, la movimentazione deve essere eseguita seguendo le stesse procedure di movimentazione che verranno
indicate nei paragrafi che seguono.

DURANTE IL TEMPO IN CUI LA MACCHINA E STATA IN FUNZIONE, POSSONO ESSERE STATE EFFETTUATE

? DELLE MODIFICHE OD AGGIUNTE ALLA CONFIGURAZIONE DESCRITTA NEL PRESENTE MANUALE. PRIMA
DI EFFETTUARNE LA MOVIMENTAZIONE, PRENDETE ATTO DELLE EVENTUALI MODIFICHE TENENDONE
CONTO NELLA VALUTAZIONE DEI PESI, NONCHE DELLA PROCEDURA DI MOVIMENTAZIONE
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Movimentazione manuale

Il peso della macchina assemblata é riportato nel presente manuale e nella targhetta applicata ad essa.

La macchina assemblata, visti il suo peso e dimensioni, non puo essere spostata manualmente da un singolo operatore.
Il sollevamento manuale puo essere eseguito purché siano rispettati i requisiti di legge in merito al peso massimo
sollevabile in luogo di lavoro.

Per eseguire I'operazione di spostamento manuale di una unita & sufficiente:
e Che ciascun operatore la afferri in modo saldo e sicuro.
e Che ciascun operatore la sollevi ponendo particolare attenzione a non curvare la schiena (vedi immagine

seguente per la corretta postura)
a b

Movimentazione meccanica

Norme di sicurezza

Durante le operazioni di sollevamento e movimentazione delle componenti del sistema, nessuna persona che non sia
addetta alle operazioni in corso deve sostare o transitare nella zona di lavoro.

Tutto il personale addetto alla movimentazione deve indossare un abbigliamento antinfortunistico a norme, in
particolare guanti, elmetto e scarpe antinfortunistiche.

Durante il sollevamento gli addetti alle operazioni devono restare a distanza di sicurezza e in nessun caso devono
trovarsi sotto l'unita sollevata. Per correggere qualsiasi difetto d’imbragatura o di bilanciamento, o per qualsiasi
operazione che richieda anche solo I'avvicinamento di una persona, deponete a terra il carico e ripetete correttamente
I'imbragatura/bloccaggio ed il sollevamento.

Tali persone devono operare in zona agevolmente visibile al manovratore del mezzo di sollevamento e devono avere
soltanto funzione di segnalazione al manovratore, restando lontane dalla zona di movimentazione, ed in nessun caso
devono intervenire manualmente su alcun oggetto sospeso per guidarlo od orientarlo in alcun modo.

Prima di iniziare le operazioni liberate I'area da tutti gli oggetti estranei alla movimentazione e pulite bene il pavimento
in modo tale che acqua, unto od altro non lo rendano scivoloso od insicuro.

Verificate le misure in altezza dell'organo di sollevamento che utilizzerete e verificate che abbia spazio sufficiente ai
movimenti necessari considerando la lunghezza delle funi, I'altezza dell'unita da sollevare e la posizione in cui deve
essere piazzata. Verificate che il sistema di sollevamento sia in grado di supportare il peso del carico.

Verificate che la pavimentazione in cui verra poggiato il carico, sia in grado di supportane il peso.

Controllate in particolare che non vi siano linee elettriche in tensione che possano interferire con la movimentazione.

Verifiche preliminari
Prima di iniziare la movimentazione di una unita, verificate:
e Che non vi siano parti non fissate che possono cadere durante il sollevamento.
e Che non vi siano oggetti appoggiati sopra da movimentare e non fissati ad essa.
e Che la zona di utilizzo sia sufficientemente grande da consentire di posizionare il sistema e successivamente
far lavorare I'operatore in massima sicurezza.
e Che la superficie d’appoggio supporti il peso del sistema (vedi DATI TECNICI).

Sollevamento di una unita (in fase di primo posizionamento e manutenzione)
e  Utilizzate quattro funi ed agganciatele ai supporti in acciaio (od ai supporti dedicati), presenti sulla parte
superiore dell’'unita da movimentare.
e  Assicuratevi che le funi abbiano un carico di rottura minimo tale da garantire un sollevamento sicuro dell’unita
da sollevare.
e Eora possibile sollevare I'unita e posizionarla nella posizione desiderata.

Sara possibile movimentare I'unita sfruttando un carro ponte e/o un carrello elevatore in grado di supportare il carico
e rispettando i criteri di sicurezza necessari per questi mezzi.
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Danni all’unita causati da una movimentazione mal effettuata o causati da personale non abilitato ad eseguire
I'operazione, non sono imputabili alla ditta produttrice, la quale non si assume alcuna responsabilita.

PREPARAZIONE ALL’UTILIZZO

Avvertenza

La macchina e stata collaudata e messa a punto dalla ditta produttrice prima della vendita.

Prima di utilizzare la macchina, rimuovete completamente eventuali protezioni e qualsiasi materiale di imballaggio e
pulite vasca e interno della campana in plexiglass con un panno morbido inumidito con acqua. La macchina e completa
di tutti i componenti necessari all’uso.

Zona di utilizzo
La zona di posizionamento della macchina deve rispondere ai seguenti requisiti:
e la posizione scelta deve consentire un agevole collegamento della spina alla linea di alimentazione
dell'impianto dell’edificio in cui & utilizzata.
e La posizione scelta deve consentire un agevole collegamento della macchina alla bombola di gas inerte (la
bombola non é fornita dalla ditta produttrice

¢ |l collegamento della macchina agli impianti degli edifici deve essere realizzato secondo le norme vigenti.

e | cavi di collegamento ed i tubi non devono essere appoggiati sulla superficie, ma alloggiati in canaline
metalliche protette e carrabili. Nel caso sia impossibile questo tipo di posizione dei cavi, il loro percorso dovra
essere segnalato e limitato a zone protette e interdette al transito di uomini e mezzi.

e Laposizione della macchina deve essere scelta in modo che non possa essere investita da getti di vapore, acqua
o altri liquidi, raggi solari, raggi UV e lampade UV.

e Attorno al perimetro della macchina deve esserci uno spazio di almeno 50 centimetri.

? IL LIVELLO DI PRESSIONE SONORA DI EMISSIONE PONDERATO “A” NELLE POSTAZIONI DI LAVORO, NON
SUPERA 70 DB(A) AD UN METRO DI DISTANZA INTORNO LA MACCHINA.
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Temperatura
e Infunzione: da 10°C a 40°C.
e Nonin funzione: da 0°Ca 45 °C.
e Durante lo stoccaggio: da -10°C a 50 °C.

Umidita relativa
e Infunzione: da 1% a 85% senza condensa.
e Nonin funzione: da 1% a 85% senza condensa.
e Durante lo stoccaggio: da 1% a 85% senza condensa.

Condizioni d’illuminazione
Il sistema d’illuminazione (naturale e/o artificiale) della zona di posizionamento deve assicurare il seguente valore
minimo d’illuminamento: 200 lux.

Procedure di configurazione

Procedura di configurazione fisica della macchina

La macchina verra consegnata gia assemblata e pronta per I'utilizzo. Sara sufficiente posizionarla nella zona di lavoro,
seguendo le indicazioni riportate al paragrafo “Movimentazione” e rispettando le ubicazioni d’uso.

Verifica dell'impianto di messa a terra.

La macchina deve essere collegata ad un impianto elettrico con sistema di messa a terra conforme alle leggi. E’ a carico
dell’utilizzatore accertarsi di tale conformita.

Allacciamenti elettrici

Il collegamento del sistema alla linea di alimentazione elettrica deve essere disposto in modo tale da non creare
interferenza con gli spazi di manovra degli operatori/utenti. Il cavo deve essere incassato in una canalina dedicata.
Predisponete sulla linea di alimentazione elettrica un interruttore differenziale di portata adeguato alle potenze
installate.

Collegate il quadro elettrico sistema con cavi di sezione adeguata in base alla distanza ed al tipo di posa.

Togliete tensione alla linea generale di alimentazione elettrica.

I lavori di collegamento, controllo e manutenzione ordinaria e/o straordinaria vanno eseguiti in assenza
di corrente di rete.

Prima del posizionamento € consigliabile effettuare un controllo dello stato di fatto dell'impianto elettrico verificandone
la conformita alle normative vigenti. Verificare che I'impianto sia adeguato alla potenza massima assorbita dal sistema,
sia nella sezione dei cavi che nella conformita degli stessi alla normativa vigente. Il collegamento a terra & obbligatorio;
e vietato utilizzare i tubi dell'impianto idrico, di riscaldamento o del gas per il collegamento di terra del sistema.

In generale & sconsigliabile 'uso di adattatori, prese multiple e/o prolunghe. Qualora il loro uso si rendesse
indispensabile, & necessario utilizzare solamente adattatori semplici o multipli e prolunghe conformi alle vigenti norme
di sicurezza, facendo pero attenzione a non superare il limite di portata in valore di corrente, e quello di massima
potenza marcata sull’adattatore multiplo.

Per eseguire le procedure di collegamento elettrico della macchina, seguire i seguenti step:
e (Collegare la spina della macchina ad una presa elettrica a norma.

Allacciamenti bombola gas (di serie oppure optional in base alla tipologia di prodotto).

La bombola deve essere dotata di almeno n.1 manometro per regolare la pressione del flusso di gas in uscita. Il pannello
comandi deve essere impostato sia attivando la funzione “Gas inerte” sulla scheda comandi sia definendo il tempo o
percentuale di immissione gas, a seconda che I'apparecchio stia lavorando a tempo o con il sensore. Il collegamento
della bombola alla macchina deve essere eseguito solo da personale specializzato di aziende qualificate.
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DESCRIZIONE GENERALE E DATI TECNICI - LINEA CAM ECO

Descrizione generale

Macchina ad uso professionale per confezionamenti sottovuoto di per prodotti alimentari.

Le confezionatrici sottovuoto a campana sono macchine di concezione moderna, con scheda modulare a comandi
totalmente elettronici. L'impianto saldante, governato elettronicamente, € composto da una barra a filo resistivo che,
grazie ad un sistema pneumatico, garantisce una saldatura bilanciata ed omogenea su svariate tipologie di sacchetti che
si intenda utilizzare (nylon, polietilene, alluminio, cryovac).

Le pompe per il vuoto garantiscono, unitamente ad un elevatissimo livello di vuoto finale, una silenziosita
d’operazione sorprendente.

pZ
s
///5//
o ////////// %

e

Campana in plexiglass

Vasca inox
Cerniera in alluminio fissaggio campana
Interruttore di linea

vk wNe

Display LCD 3,5” e pannello a 6 tasti

Dati tecnici della macchina

- A DATI rscmcn 1
MODELLO DIMENSIONI DIMENSIONI lUNGI"EZZA BARRA IPESO (k‘) PORTATA MIMENTAZIONE POYENZA MASSIMA
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) | POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)
ECO250 | 360x420x370h | 260x300x120h | 250 | 30 8 230/50 0.75
EC0300 | 410:460x370h | 310x350x120h | 300 32 8_ 230/50 075
ECO350 | 460x520x420h | 360x400x190 h 350 38 10 230/ 50 1
ECO400 | 510x560x450 h | 410x450x220h | 400 | 50 16 | 230/50 1.15 |
ECO450 | 560x610x450h | 460x500x220 h | 450 | 60 20 | 230/50 115 3
Altri Dati
Materiali lavorabili Sacchetti per sottovuoto lisci standard (non alluminati se non diversamente indicato)
Livello massimo vuoto 0.5 mbar

Dispositivi di comando

LA DITTA PRODUTTRICE NON SI ASSUME RESPONSABILITA DERIVANTI DA USI INAPPROPRIATI E NON
AUTORIZZATI DELLA MACCHINA IN SEGUITO A MANOMISSIONE E NEGLIGENZA DI UN OPERATORE.

L’EFFICIENZA DEI DISPOSITIVI DI COMANDO E GARANTITA SUBORDINATAMENTE ALL’UTILIZZO DELLA
MACCHINA IN MODO APPROPRIATO COSI’ COME DESCRITTO NEL PRESENTE MANUALE, IN PARTICOLARE
DEVONO ESSERE EFFETTUATE SCRUPOLOSAMENTE LE OPERAZIONI DI MANUTENZIONE DESCRITTE ALLA
SEZIONE MANUTENZIONE

| dispositivi di comando presenti sulla macchina sono:

e Interruttore dilinea

e  Pannello con comandi frontale
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MADE IN ALY s

Tasto STOP / ESC. Se viene premuto durante il ciclo di lavoro, si avvia l'interruzione
anticipata del ciclo di vuoto e rientrera I'aria all’interno della camera.

Tasto ENTER / OK, saldatura rapida (durante ciclo in corso)

Tasti freccia per navigazione all’interno dei menu.

Funzione Marinatura.

Durante la funzione marinatura, diversi mini cicli di lavoro (vuoto e ripristino pressione in
campana in modo alternato) consentiranno al prodotto di assorbire la marinatura in tempi
brevissimi.

Menu programmi utente.
Sara possibile creare, rinominare e memorizzare fino a 5 programmi.

Menu gestione pompa.

CLEAN PUMP: attiva 'autopulizia della pompa, dove la macchina lavora in continuo per 20
minuti. Con il raggiungimento di temperature molto elevate all’interno del gruppo aspirante,
si ottiene facilmente I’evaporazione di umidita’ ed impurita depositate nell’olio pompa.
HEAT PUMP: attiva il riscaldamento della pompa del vuoto. La pompa funziona per circa 15
secondi.

GASTRO VAC: consiste, unitamente all’apposito accessorio (Optional), nell’aspirazione e
creazione del vuoto in contenitori Gastronorm predisposti a tale funzione.

Menu Impostazioni.

Cambio Lingua

Informazioni di sistema

Servizi (menu riservato installatore)

Icona Vuoto
Selezionando questa icona con i tasti freccia e premendo Start, sara possibile impostare il
tempo di vuoto (espresso in secondi).

Icona Saldatura
Selezionando questa icona con i tasti freccia e premendo Start, sara possibile impostare il
tempo di saldatura (espresso in secondi).
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Sezione 4

uso
USO DELLA MACCHINA
AVVERTENZE

Nel caso si verificasse una qualsiasi anomalia non prevista dopo aver alimentato il sistema:
¢ Disalimentarlo agendo sull’interruttore dedicato ON/OFF
e Staccare la spina per interrompere I'alimentazione
¢ Contattare immediatamente I’assistenza tecnica.

Nel caso si verificasse una qualsiasi anomalia non prevista dopo aver alimentato ed acceso il sistema e/o si
verificassero problemi di natura elettromagnetica, quali per esempio disturbi ad apparecchiature limitrofi:

e Sospenderne I'utilizzo e spegnerlo.

e Scollegarlo dall’alimentazione elettrica.

e Contattare immediatamente I’assistenza tecnica.

Nel caso si verificasse un blocco imprevisto:
e Premere il pulsante ON/OFF in posizione OFF.
e Disalimentare il sistema agendo scollegando la spina.
e Verificare se nel presente manuale sono contenute le indicazioni sufficienti e necessarie per sbloccarlo (vedi
Rischi Residui). In alternativa contattare immediatamente |’assistenza tecnica per ricevere indicazioni precise.

In caso di guasto e/o cattivo funzionamento spegnere la macchina, non tentare di ripararla ma rivolgersi a personale
professionalmente qualificato. Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere la sicurezza della macchina e fa
decadere ogni responsabilita del produttore:

- Non toccare mai le parti metalliche della confezionatrice con mani bagnate o umide;

- Nontirare il cavo di alimentazione, o I'apparecchio stesso, per staccare la spina della presa di corrente;

- Non permettere che la confezionatrice sia usata da bambini, da persone alterate da stupefacenti ed alcol e
persone che non hanno requisiti di idoneita;

- Siconsiglia di azzerare la linea, premendo il pulsante di linea su “OFF” ottenendo lo spegnimento dello stesso,
ogni volta che la confezionatrice non & presidiata.

- Durante il normale funzionamento non é necessaria alcuna operazione di pulizia della camera di vuoto e della
campana, qualora pero cio fosse necessario (es. per fuoriuscita di prodotto dal sacchetto) si consiglia I'uso di
un panno morbido inumidito e sapone neutro.

- Sorvegliare la macchina affinché i bambini non giochino con essa

SE IL CAVO DI ALIMENTAZIONE E DANNEGGIATO, DEVE ESSERE SOSTITUITO DAL COSTRUTTORE, DAL SUO
AGENTE DI ASSISTENZA O DA PERSONALE QUALIFICATO PER EVITARE PERICOLI.

DANNI AD OPERATORI A SEGUITO DI UN UTILIZZO DELLA MACCHINA IN MODALITA DIVERSE DA QUELLE
INDICATE NEI MANUALI NON SARANNO IMPUTABILI ALLA DITTA PRODUTTRICE.

DURANTE IL PERIODO INVERNALE SI CONSIGLIA AL MATTINO UN BREVE PRERISCALDAMENTO DELLA
POMPA PER FLUIDIFICARE L’OLIO PRIMA CHE ENTRI IN CIRCOLO: PREMERE IL TASTO HEAT PUMP CHE
ATTIVA LA FUNZIONE DEL PRERISCALDAMENTO OLIO

@@ P
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Procedure d’uso

Buste consigliate: usare buste di tipo “LISCIO” (spessore 100y) disponibili in differenti misure, sia per conservazione
che per cottura. Scegliere una busta di dimensioni adeguate al prodotto, considerando che il prodotto non dovra
superare i 2/3 del volume utile della busta.

Procedere premendo I'interruttore generale di linea e disattivando il sistema One Touch (se precedentemente attivato).

@ SI RACCOMANDA DI CONFEZIONARE PRODOTTI PER LA CONSERVAZIONE AD UNA TEMPERATURA DI 3°C.

Ciclo Automatico
- Impostare il tempo di vuoto e di saldatura.

Home

Vacuum Seal
Vacuum Level: Seal:

EX s

- Inserire eventuali pianali di riempimento nella camera di vuoto. Sopra i pianali andra posizionata la busta per
livellare lo spessore del prodotto rispetto alla barra saldante. | pianali possono essere tolti o lasciati a seconda
delle necessita.

- Porre la busta (o le varie buste) all’interno della camera di vuoto appoggiando la bocca aperta della busta sulla
barra saldante assicurandosi che non siano presenti grinze. Posizionare la busta in modo che risulti sporgente
di circa 2/3cm. Qualora la busta avesse parecchia eccedenza non inserirla nella fessura esistente tra la vasca e
la barra saldante (Fig.1)

Sezione vasca Lato aperto busta

%

%

Fig. 1

% < Barra saldante
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Abbassare la campana per avviare il ciclo.

Le varie fasi del ciclo sono automatiche e dopo il raggiungimento del tempo di vuoto impostato, la campana
si aprira automaticamente, permettendo di realizzare un nuovo ciclo di lavoro.

Automatic Program

B
0 20

SECONDS

Vacuum in progress

Automatic Program

1.8
. SECONDS

Seal in progress

Automatic Program

Air fill in progress

/\

Marinatura

Tramite cicli di vuoto speciali, sara possibile effettuare la marinatura della carne riducendo drasticamente i tempi e la
quantita di marinatura solitamente utilizzata nella procedura tradizionale, ottimizzando cosi I'utilizzo delle materie
prime. Si otterra un risultato perfettamente omogeneo, dove il condimento entrera pil a fondo all’interno dei tessuti.

Programmi Utente

All'interno del menu “Programmi Utente” si potranno memorizzare fino a 5 diversi programmi, impostando i

parametri desiderati.

Marinade
B scoows
Cycle 1 of 3 - Vacuum in progress

Sara inoltre possibile rinominare i programmi per un pit facile utilizzo

User Programs

P01

P04
P05

User Programs

P02 - Program Name

P03 - Program Name

P02 - Program Name

PO2 - Program Name

S S NSNS

S

= Eb Eb | Eb
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Gestione Pompa
All'interno del menu “Gestione Pompa” sara possibile effettuare la rigenerazione dell’olio pompa tramite la funzione

“Clean Pump” in cui verranno rimossi residui di umidita.

La funzione “Heat Pump” € indicata quando si lavora a temperature molto basse (10/15°C) per preriscaldare la pompa,

in modo da ottenere fin dal primo utilizzo le prestazioni desiderate

Clean Pump

Pump Management

Heat Pump

Clean Pump

MINUTES

Clean pump in progress

Impostazioni
In questo menu si potranno modificare o leggere vari parametri:

Cambio Lingua

Cambio lingua interfaccia utente

Informazioni di sistema

Sono presenti tutti i dati relativi a Serial Number, versione Hardware e Firmware

Servizi

Menu riservato per tecnici autorizzati e installatori
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DESCRIZIONE GENERALE E DATI TECNICI LINEA CAM TOP

Descrizione generale

Macchina ad uso professionale per confezionamenti sottovuoto di per prodotti alimentari.

Le confezionatrici sottovuoto a campana sono macchine di concezione moderna, con scheda modulare a comandi
totalmente elettronici. L'impianto saldante, governato elettronicamente, € composto da una barra a filo resistivo che,
grazie ad un sistema pneumatico, garantisce una saldatura bilanciata ed omogenea su svariate tipologie di sacchetti che
si intenda utilizzare (nylon, polietilene, alluminio, cryovac).

Le pompe per il vuoto garantiscono, unitamente ad un elevatissimo livello di vuoto finale, una silenziosita
d’operazione sorprendente. Le macchine della Linea sono dotate di sensore vuoto e sensore liquidi, per garantire il
massimo delle performance.

Campana in plexiglass

Vasca inox
Cerniera in alluminio fissaggio campana
Interruttore di linea

vk wn e

Display LCD 4,3” e pannello a 10 tasti

Dati tecnici della macchina

DATI TECNICI
DIMENSIONI DIMENSIONI LUNGHEZZA BARRA PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
MODELLO PESO (kg)
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)

TOP 300 410x460u37T0 h | 310x350x120 h 300 35 10 230/ 50 1

TOP 350 460x520x420 h | 360x400x190 h 350 40 10 230/ 50 1.05
TOF 400 S510x560x450 h | 410x450x220 h 400 35 20 230/ 50 1.0%
TCOP4S0 S560x610x450 h | 460x500x220 h 450 &2 20 230/ 50 1.2
TOP4AS0D G00x580x450 h | 500x460x220 h 2 X450 78 20 230/ 50 12
TOP 500 620x650x450 h | 520x520x220 h 500 78 20 230 /50 1.2
TOFE00 920x560x450 h | 820x420x200 h 2 X 400 20 20 231/50 13
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Altri Dati

Materiali lavorabili Sacchetti per sottovuoto lisci standard (non alluminati se non diversamente indicato)
Pressione gas inerte (optional) 1 Bar (bombola)
Livello massimo vuoto 0.5 mbar

Dispositivi di comando

LA DITTA PRODUTTRICE NON SI ASSUME RESPONSABILITA DERIVANTI DA USI INAPPROPRIATI E NON
AUTORIZZATI DELLA MACCHINA IN SEGUITO A MANOMISSIONE E NEGLIGENZA DI UN OPERATORE.

L’EFFICIENZA DEI DISPOSITIVI DI COMANDO E GARANTITA SUBORDINATAMENTE ALL’UTILIZZO DELLA
MACCHINA IN MODO APPROPRIATO COSI’ COME DESCRITTO NEL PRESENTE MANUALE, IN PARTICOLARE
DEVONO ESSERE EFFETTUATE SCRUPOLOSAMENTE LE OPERAZIONI DI MANUTENZIONE DESCRITTE ALLA
SEZIONE MANUTENZIONE

| dispositivi di comando presenti sulla macchina sono:
e Interruttore dilinea
e Pannello con comandi frontale

Home

SOFT
VAC

Vv fimar

Tasto ON / OFF, per accendere e spegnere la macchina quando in modalita standby

Tasto STOP / ESC. Se viene premuto durante il ciclo di lavoro, si avvia l'interruzione

anticipata del ciclo di vuoto e rientrera I'aria all’interno della camera.

Tasto ENTER / OK, saldatura rapida (durante ciclo in corso)

> Tasti freccia per navigazione all’interno dei menu.

MenU programmi utente.
Sara possibile creare, rinominare e memorizzare fino a 10 programmi.
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Menu gestione pompa.

CLEAN PUMP: attiva I'autopulizia della pompa, dove la macchina lavora in continuo per 20
minuti. Con il raggiungimento di temperature molto elevate all’interno del gruppo aspirante,
si ottiene facilmente I’evaporazione di umidita’ ed impurita depositate nell’olio pompa.
HEAT PUMP: attiva il riscaldamento della pompa del vuoto. La pompa funziona per circa 15
secondi.

GASTRO VAC: consiste, unitamente all’apposito accessorio (Optional), nell’aspirazione e
creazione del vuoto in contenitori Gastronorm predisposti a tale funzione.

Menu Impostazioni.

Cambio Lingua

Informazioni di sistema

Servizi (menu riservato installatore)

Menu Cicli Chef.

All'interno del menu Cicli Chef sara possibile selezionare i vari programmi pre-impostati
relativi al trattamento di diversi prodotti.

All'interno di questo menu sara presente la funzione Gastronorm (da utilizzare con il tubo
di aspirazione, optional).

Funzione STEP VAC
Abilitabile/disabilitabile tramite il tasto “STEP VAC”, questa funzione permette di
effettuare un ciclo di vuoto a step, ideale per prodotti emulsionabili

Funzione SOFT VAC

Abilitabile/disabilitabile tramite il tasto “SOFT VAC”, questa funzione permette di
effettuare il rientro graduale dell’aria nella camera di vuoto, evitando di rovinare prodotti
molto fragili e/o morbidi.

Funzione EXTRA VAC
Abilitabile/disabilitabile tramite il tasto “EXTRA VAC”, questa funzione permette, durante
la fase di vuoto, di aumentare il tempo di vuoto impostato di +5 secondi

Icona Vuoto
Selezionando questa icona con i tasti freccia e premendo Start, sara possibile impostare la
percentuale/tempo di vuoto.

Icona iniezione GAS
Selezionando questa icona con i tasti freccia e premendo Start, sara possibile impostare la
percentuale/tempo di gas iniettato. Bombola di gas non fornita

Icona Saldatura
Selezionando questa icona con i tasti freccia e premendo Start, sara possibile impostare il

tempo di saldatura (espresso in secondi).
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Sezione 4

uso
USO DELLA MACCHINA
AVVERTENZE

Nel caso si verificasse una qualsiasi anomalia non prevista dopo aver alimentato il sistema:
¢ Disalimentarlo agendo sull’interruttore dedicato ON/OFF
e Staccare la spina per interrompere I'alimentazione
¢ Contattare immediatamente I’assistenza tecnica.

Nel caso si verificasse una qualsiasi anomalia non prevista dopo aver alimentato ed acceso il sistema e/o si
verificassero problemi di natura elettromagnetica, quali per esempio disturbi ad apparecchiature limitrofi:

e Sospenderne I'utilizzo e spegnerlo.

e Scollegarlo dall’alimentazione elettrica.

e Contattare immediatamente I’assistenza tecnica.

Nel caso si verificasse un blocco imprevisto:
e Premere il pulsante ON/OFF in posizione OFF.
e Disalimentare il sistema agendo scollegando la spina.
e Verificare se nel presente manuale sono contenute le indicazioni sufficienti e necessarie per sbloccarlo (vedi
Rischi Residui). In alternativa contattare immediatamente |’assistenza tecnica per ricevere indicazioni precise.

In caso di guasto e/o cattivo funzionamento spegnere la macchina, non tentare di ripararla ma rivolgersi a personale
professionalmente qualificato. Il mancato rispetto di quanto sopra pud compromettere la sicurezza della macchina e fa
decadere ogni responsabilita del produttore:

- Non toccare mai le parti metalliche della confezionatrice con mani bagnate o umide;

- Nontirare il cavo di alimentazione, o I'apparecchio stesso, per staccare la spina della presa di corrente;

- Non permettere che la confezionatrice sia usata da bambini, da persone alterate da stupefacenti ed alcol e
persone che non hanno requisiti di idoneita;

- Siconsiglia di azzerare la linea, premendo il pulsante di linea su “OFF” ottenendo lo spegnimento dello stesso,
ogni volta che la confezionatrice non & presidiata.

- Durante il normale funzionamento non é necessaria alcuna operazione di pulizia della camera di vuoto e della
campana, qualora pero cio fosse necessario (es. per fuoriuscita di prodotto dal sacchetto) si consiglia I'uso di
un panno morbido inumidito e sapone neutro.

- Sorvegliare la macchina affinché i bambini non giochino con essa

SE IL CAVO DI ALIMENTAZIONE E DANNEGGIATO, DEVE ESSERE SOSTITUITO DAL COSTRUTTORE, DAL SUO
AGENTE DI ASSISTENZA O DA PERSONALE QUALIFICATO PER EVITARE PERICOLI.

DANNI AD OPERATORI A SEGUITO DI UN UTILIZZO DELLA MACCHINA IN MODALITA DIVERSE DA QUELLE
INDICATE NEI MANUALI NON SARANNO IMPUTABILI ALLA DITTA PRODUTTRICE.

DURANTE IL PERIODO INVERNALE SI CONSIGLIA AL MATTINO UN BREVE PRERISCALDAMENTO DELLA
POMPA PER FLUIDIFICARE L’OLIO PRIMA CHE ENTRI IN CIRCOLO: PREMERE IL TASTO HEAT PUMP CHE
ATTIVA LA FUNZIONE DEL PRERISCALDAMENTO OLIO

@@ P
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Procedure d’uso

Buste consigliate: usare buste di tipo “LISCIO” (spessore 100y) disponibili in differenti misure, sia per conservazione
che per cottura. Scegliere una busta di dimensioni adeguate al prodotto, considerando che il prodotto non dovra
superare i 2/3 del volume utile della busta.

Procedere premendo I'interruttore generale di linea e disattivando il sistema One Touch (se precedentemente attivato).

@ SI RACCOMANDA DI CONFEZIONARE PRODOTTI PER LA CONSERVAZIONE AD UNA TEMPERATURA DI 3°C.

Ciclo Automatico

Impostare la percentuale di vuoto, il tempo di saldatura e il tempo di iniezione del gas desiderati.

Vacuum

EX «

Seal

2.50 2588

Attivare se desiderato, tramite i tasti presenti sulla tastiera, le funzioni STEP VAC, SOFT VAC ed EXTRA VAC
Inserire eventuali pianali di riempimento nella camera di vuoto. Sopra i pianali andra posizionata la busta per
livellare lo spessore del prodotto rispetto alla barra saldante. | pianali possono essere tolti o lasciati a seconda
delle necessita.

Porre la busta (o le varie buste) all’interno della camera di vuoto appoggiando la bocca aperta della busta sulla
barra saldante assicurandosi che non siano presenti grinze. Posizionare la busta in modo che risulti sporgente
di circa 2/3cm. Qualora la busta avesse parecchia eccedenza non inserirla nella fessura esistente tra la vasca e
la barra saldante (Fig.1)

Se si utilizza la funzione GAS, collegare il tubo proveniente dalla bombola al portagomma sul fondo della
confezionatrice con relativa fascetta ed impostare il manometro posto sulla bombola ad un valore di pressione
paria 1 Bar.

Porre la busta contenete il prodotto all’'interno della camera di vuoto, inserendo gli ugelli di immissione gas
all'interno della bocca della busta, avendo cura che non vi siano pieghe che ostruiscano la fuoriuscita del gas
(Fig.2).

Sezione vasca Lato aperto busta

_
Fig. 1 %

/ < Barra saldante

%
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Sezione vasca Ugello immissione gas

7 % J

/
// 00

- Abbassare la campana per awviare il ciclo.
Le varie fasi del ciclo sono automatiche e dopo il raggiungimento della percentuale/tempo di vuoto
impostata, la campana si aprira automaticamente, permettendo di realizzare un nuovo ciclo di lavoro.

Automatic Cycle

Barra saldante

Automatic Cycle
< N,
98 N\ [ STEPVAC

[_SOFTVAC |
. % .
0 90
Z N
B P
Vacuum in progress Gas Injection in progress

Automatic Cycle Automatic Cycle

\\\\\\IEH//////
w

N

dy) =

Air fill in progress

= 0-2

10% SECONDS

. Seal in progress
Cicli Chef

Con questa confezionatrice sottovuoto a campana é possibile confezionare sottovuoto prodotti liquidi o semiliquidi (es.
minestre, salse, sughi, ecc.), basi per pasticceria, basi per gelato, fare infusioni, marinatura carne, ecc...

Chef Programs

Liquids
Ice cream base

Infusions

Pastry Base

Sauces

Mussels Clean

Programma Liquidi

Ideale per confezionare prodotti liquidi o semiliquidi (es. minestre, salse, sughi, ecc.). Considerare che i sacchetti non
dovranno mai essere riempiti al limite ma solo fino al 50% della capienza, avendo cura di tenere il bordo in dislivello
rispetto alla barra di saldatura (quindi togliendo i ripiani interni in polietilene), oppure utilizzando I'apposito piano

inclinato (Optional).

Marinatura Carne

Tramite cicli di vuoto speciali, sara possibile effettuare la marinatura della carne riducendo drasticamente i tempi e la
quantita di marinatura solitamente utilizzata nella procedura tradizionale, ottimizzando cosi I'utilizzo delle materie
prime. Si otterra un risultato perfettamente omogeneo, dove il condimento entrera pil a fondo all’interno dei tessuti.
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Base per gelato

Ideato per conservare pil a lungo le basi preparate esse siano, di crema o di frutta, conservarle pastorizzate per poterle
poi mantecare solo nel momento in cui se ne presenta il bisogno, ottimizzando cosi i ritmi del laboratorio

Infusi

Ideato per infusioni e marinature delicate. Questa funzione ridurra I'ossidazione del prodotto prolungandone la shelf-
life senza alterare oli essenziali e proprieta organolettiche, garantendo un sapore unico ed intenso.

Creme pasticceria

Ideato per tutti i prodotti definiti “schiumogeni” (base uova e latte), che tendono a creare schiuma molto rapidamente,
ottenendo un prodotto omogeneo e lucido

Pulizia Cozze

Ideato per rimuovere sabbia e residui dai mitili. Il prodotto dev’essere immerso in una soluzione di acqua e sale.
Aromatizzazioni

Per il confezionamento di spezie in polvere. Minimizza il rischio di volatilizzazione dei prodotti.

Trattamenti speciali

Ideato per intenerire gli alimenti (carne soprattutto), preservandone le qualita organolettiche.

Vuoto in Vasi

Ideato per tutte quelle preparazioni in vaso, come ad esempio sughi, marmellate e confetture, le quali hanno necessita
di essere messe sottovuoto per allungarne la shelf life del prodotto.

Gastrovac
Funzione per aspirazione da contenitori esterni (necessari accessorio di collegamento e set di contenitori per
sottovuoto)

Programmi Utente

All'interno del menu “Programmi Utente” si potranno memorizzare fino a 20 diversi programmi, impostando i
parametri desiderati.

Sara inoltre possibile rinominare i programmi per un piu facile utilizzo

User Programs User Programs
P01
P02 - Program Name

P03 - Program Name
P04

P05
P02 - Program Name P02 - Program Name

AN AN
= = E Eb

El

Gestione Pompa

All'interno del menu “Gestione Pompa” sara possibile effettuare la rigenerazione dell’olio pompa tramite la funzione
“Clean Pump” in cui verranno rimossi residui di umidita.

La funzione “Heat Pump” & indicata quando si lavora a temperature molto basse (10/15°C) per preriscaldare la pompa,
in modo da ottenere fin dal primo utilizzo le prestazioni desiderate

Pump Management Clean Pump

Clean Pump
Heat Pump @

MINUTES

Clean pump in progress
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Impostazioni
In questo menu si potranno modificare o leggere vari parametri:
- Tempo di Extra Vac
Aumentare o diminuire il tempo di “Extra Vac”

- Iniezione Gas
Abilitare o disabilitare iniezione di GAS

- Cambio Lingua
Cambio lingua interfaccia utente

- Informazioni di sistema
Sono presenti tutti i dati relativi a Serial Number, versione Hardware e Firmware

- Servizi

Menu riservato per tecnici autorizzati e installatori
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Prospetto indicativo conservazioni prodotti

TEMPO DI CONSERVAZIONE PRODOTTI SOTTOVUOTO MANTENUTI A TEMPERATURE DI +0°/+3° C
(puramente indicativi e dipendenti da molteplici parametri).

CARNI FRESCHE

Manzo 20 gg
Vitello 20gg
Maiale 15gg
Carni bianche 15gg
Selvaggina con osso 20 gg
Agnello 20gg
Insaccati 20gg
Frattaglie 10-12 gg
PESCE Durata media 7/8 gg con prodotto freschissimo
SALUMI STAGIONATI 3 mesi
FORMAGGI STAGIONATI 4 mesi
FORMAGGI FRESCHI 30/60 gg
ORTAGGI 15/20 gg
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Prospetto indicativo confezionamento in atmosfera controllata
ESEMPI DI CONFEZIONAMENTO IN ATMOSFERA CONTROLLATA

PRODOTTO

Salumi affettati

Prodotti da forno (es. biscotti)
Caffe

Carne fresca

Carne cucinata

Spezie

Carne tritata

Cioccolato

Formaggio fresco
Formaggio pasta dura / Panna
Insalata fresca

Yogurt / Pasta sfoglia

Latte in polvere

Lievito secco in polvere
Frutta

Pane

Pasta fresca / Pasta ripiena
Patate / Patatine fritte
Pesca azzurro

Pesce bianco

Pizza

Pollame

Pomodori

Precotti

Salumi insaccati

OSSIGENO % (0?)

70/80

80

ANIDRIDE CARBONICA % (CO?)
20

100

100

30/20

20

100

20/-

50
100
30
100
1
100

70/100

60
40
30

75

80

20

AZOTO % (N?)
80
100

100

100
100
80/100
100

50

70
100

97

30/-
100
40
30
70
25
92
20

80
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Sezione 5

Manutenzione
Disattivazione
Smaltimento

INTRODUZIONE ALLA MANUTENZIONE

Nelle operazioni di manutenzione del sistema € necessario prevedere |'uso di mezzi personali di protezione (DPI) quali:
- Abbigliamento:
conforme ai requisiti essenziali di sicurezza vigenti nell’lambiente di lavoro in cui verra utilizzata.
- Guanti:
Operando in zone con carichi, parti meccaniche mobili, parti sotto tensione e parti che possono raggiungere
temperature elevate € necessario utilizzare guanti marcati CE come DPI che proteggono dall’insieme dei rischi
appena analizzati.
- Scarpe antinfortunistiche con suola antiscivolo:
Sono necessarie in tutti i lavori in cui e presente il rischio di caduta di un pezzo.

MANUTENZIONI PERIODICHE
Sicurezza

Il sistema d’illuminazione (naturale e/o artificiale) della zona di manutenzione deve assicurare il seguente valore minimo
d’illuminamento: 200 lux. Utilizzate utensili ed attrezzi appropriati all'intervento che state per compiere.

Interventi alle componenti interne della macchina devono essere fatte da un personale
autorizzato e qualificato.

Per qualsiasi intervento di manutenzione, messa a punto, smontaggio e rimontaggio etc. oltre alle indicazioni contenute
nel presente manuale, devono essere rispettate le norme di sicurezza generali sul lavoro vigenti nel luogo in cui tali
operazioni vengono svolte. Finito un intervento, verificate di aver ripristinato tutti i collegamenti, aver rimontato carter
e protezioni e serrato bene le viti. Controllate di non aver lasciato alcun oggetto od utensile all'interno della macchina.
Il pavimento unto, bagnato o sporco puo essere causa di incidenti. Asciugate e pulite bene il pavimento dalle macchie
di qualsiasi liquido che si siano formate durante un intervento sulla macchina.

Finito I'intervento di manutenzione, nell'avviare la macchina assicuratevi di aver ripristinato tuttii dispositivi di sicurezza
che per esigenze di intervento siano stati rimossi.

Manutenzioni periodiche

Per qualsiasi intervento di manutenzione, messa a punto, smontaggio e rimontaggio etc. oltre alle indicazioni contenute
nel presente manuale, devono essere rispettate le norme di sicurezza generali sul lavoro vigenti nel luogo in cui tali
operazioni vengono svolte.

- Pulireirivestimenti delle macchine, i pannelli e i comandi, con panni soffici e asciutti o leggermente umidificati
con una soluzione detergente non aggressiva.

- Tutte le parti in acciaio della confezionatrice devono essere pulite con prodotti idonei, sgrassanti,
possibilmente A BASE NON ALCOLICA.

- Il coperchio in plexiglas trasparente deve essere pulito con acqua e sapone neutro in quanto soluzioni
acide/basiche o alcoliche causano screpolature interne al materiale portandolo a rottura.

- Pulire le barre saldanti e la “controbarra” spesso, utilizzando prodotti sgrassanti a base non alcolica (Foto A; B),
rimuovendo il la gomma dalla sede per non danneggiare il plexiglass.
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Foto A: barra con pistoni

(1 = Pistoni; 2 = Barra saldante)
Foto B: 1= controbarra

Manutenzioni straordinarie

Le manutenzioni straordinarie sono richieste in casi di guasti o rotture dovuti ad un intenso sfruttamento, ad incidenti
non prevedibili o ad un uso inappropriato della macchina.

Le situazioni che di volta in volta si possono creare sono del tutto imprevedibili e pertanto non & possibile descrivere
appropriate procedure di intervento.

In caso di necessita consultate il vostro rivenditore per ricevere le istruzioni adeguate alla situazione.

Tutti gli interventi elettrici o meccanici ordinari o straordinari devono comunque essere effettuati da personale
specializzato.

MESSA FUORI SERVIZIO e SMALTIMENTO

Disattivazione della macchina

La macchina in oggetto e prodotta e costruita secondo criteri di robustezza, durata e flessibilita che consentono di
utilizzarla per numerosi anni. Una volta raggiunta la fine della sua vita tecnica e operativa, la macchina deve essere
disattivata, ovvero messa fuori servizio e in condizioni di non poter essere comunque piu utilizzata per gli scopi per cui
a suo tempo era stata progettata e costruita, rendendo comunque possibile il riutilizzo delle materie prime che la
costituiscono. Le stesse procedure di disattivazione devono essere osservate in tutti i seguenti casi:

e  Messa fuori servizio della macchina per un lungo periodo di inattivita;

e Messa fuori servizio della macchina e stoccaggio in magazzino;

e Definitivo smantellamento della macchina e successivo smaltimento.

LA DITTA PRODUTTRICE NON SI ASSUME ALCUNA RESPONSABILITA PER DANNI A PERSONE O COSE
DERIVANTI DAL RIUTILIZZO DI SINGOLE PARTI DELLA MACCHINA PER FUNZIONI OPPURE IN
CONFIGURAZIONI DI MONTAGGIO DIFFERENTI DA QUELLE ORIGINALI. LA DITTA PRODUTTRICE RIFIUTA
QUALUNQUE RICONOSCIMENTO, IMPLICITO O ESPLICITO, DI IDONEITA A SCOPI SPECIFICI DI PARTI DELLA
MACCHINA RIUTILIZZATE DOPO LA DEFINITIVA DISATTIVAZIONE DELLA MACCHINA IN VISTA DI UN SUO
SMALTIMENTO.

Procedura per la disattivazione

Per disattivare definitivamente la macchina, procedete nel seguente modo:
e Assicurarsi che la macchina non sia pil connessa alla rete elettrica di alimentazione.
e Raccogliete i cablaggi e fissateli alla macchina in modo che non costituiscano ostacolo durante lo
e spostamento.
e Proteggete le parti della macchina che non hanno trattamento (es. grasso su parti metalliche senza vernice) —
da non eseguire in caso di disattivazione per smaltimento.
e Movimentare la macchina seguente le indicazioni nella sezione 3 - Movimentazione.

Smaltimento

| materiali di costruzione della macchina non richiedono particolari procedure di smaltimento. In caso, fate riferimento
alle norme locali per lo smaltimento dei suoi materiali e delle sue componenti.
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Rivolgersi ai centri specializzati per la raccolta dei rifiuti per le corrette procedure di smaltimento della macchina e delle
sue componenti. La possibilita di riutilizzare alcune parti della macchina, sia come unita meccaniche che, come materie
prime per altre costruzioni, & subordinata alla totale responsabilita dell’utilizzatore.

AN DANNI AD OPERATORI A SEGUITO DI UN UTILIZZO DELLA MACCHINA IN MODALITA DIVERSE DA QUELLE
INDICATE NEI MANUALI NON SARANNO IMPUTABILI ALLA DITTA PRODUTTRICE.

&

LA DITTA PRODUTTRICE NON E IN ALCUN MODO RESPONSABILE DI DANNI CAUSATI DALLA MACCHINA SE
NON UTILIZZATA NELLA VERSIONE INTEGRALE E PER GLI USI E LE MODALITA D’USO SPECIFICATE NEL

@ PRESENTE MANUALE. LA DITTA PRODUTTRICE NON E IN ALCUN MODO RESPONSABILE DI ALCUN DANNO
A PERSONE O COSE DERIVANTE DAL RECUPERO DI PARTI DELLA MACCHINA UTILIZZATE DOPO IL SUO
SMALTIMENTTO.

SCOLLEGARE LA MACCHINA DALL’IMPIANTO ELETTRICO PRIMA DI EFFETTUARE QUALUNQUE
OPERAZIONE DI PULIZIA O MANUTENZIONE

SCOLLEGARE LA MACCHINA DALLA BOMBOLA DI GAS INERTE E SCARICARE LA PRESSIONE PRIMA DI
EFFETTUARE QUALUNQUE OPERAZIONE DI PULIZIA O MANUTENZIONE.

PROBLEMI, CAUSE, RIMEDI

Allarmi
Sulla macchina sono stati previsti allarmi di tipo visivo:
o Allarme “Service” indica che I'apparecchio ha effettuato piu di 8000 cicli di lavoro e pertanto si rende
consigliabile contattare il centro assistenza per effettuare le operazioni di service (cambio olio pompa del vuoto
e verifica delle componenti soggette ad usura).
In caso si verificassero anomalie o problemi, le rispettive segnalazioni verranno riportate per mezzo di avvisi sul display
LCD.

FAQ (Problemi e Soluzioni)

DOPO AVER ATTIVATO L'INTERRUTTORE GENERALE, LA MACCHINA NON PARTE O NON SI ACCENDE
a) Verificare che la spina sia ben inserita nella presa di corrente ed eventualmente controllare i contatti interni
della spina stessa.
b) Verificare che abbassando la campana venga regolarmente sollecitato il micro-interruttore posto all’interno
della confezionatrice.
c) Controllare i fusibili di protezione posti sulla scheda elettronica collocata all’'interno della macchina in special
modo quello relativo al motore (FUSIBILE 5x20 10A.).

LA MACCHINA SI BLOCCA IMPROVVISAMENTE MENTRE & IN FUNZIONE
a) Verificare che il microinterruttore posteriore sia regolarmente sollecitato.
b) Verificare I'integrita dei 3 fusibili di protezione posti sulla scheda elettronica.
c¢) Nel caso del motore trifase, verificare se & intervenuto il magnete-termico di protezione.

LA MACCHINA FUNZIONA REGOLARMENTE MA ALLA RIAPERTURA DEL COPERCHIO LA CONFEZIONE NON RISULTA
SALDATA
a) Sollevare la barra saldante e verificare che i due cavetti che portano corrente (24V) siano ben fissati alla barra
saldante stessa e ai connettori fissati sulla vasca.

LA MACCHINA NON RAGGIUNGE UN VUOTO OTTIMALE
a) Possibili infiltrazioni d’aria in camera di vuoto, dovute a possibili raccorderie allentate, guarnizioni “o-ring”
rotte, tubi in PVC forati, ecc., che devono essere sistemati e/o sostituiti.
b) Ulteriore controllo da effettuare & alla membrana di saldatura. Verificare se questa risultasse lacerata, forata
o intagliata alle due estremita. Nel caso si evidenziassero difetti, provvedere alla sostituzione.
c) Escluse le prime tre possibilita, valutare lo stato d’uso della pompa in quanto potrebbe causare un calo del
grado di vuoto raggiunto.
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Section 1

Definitions

Declaration of Conformity
Annexed documents
Documentation information

Definitions

CE marking: process of preparation of the technical file, within which the documentation of everything that the
producer/manufacturer/importer/agent has performed or verified has been performed, to create a safe product that
complies with the European directives and standards.

CE mark: affixing, with various methods and supports, of the CE mark on products released for free circulation.
Release for free circulation: making available to a third party, in any form, of a product (sale, rental, loan for use, gift,
transfer, etc.)

Modification/adaptation: activities that change the situation of the product with respect to the original, defined by the
manufacturer; this activity determines the need to mark the product again, in compliance with the current laws.
Manufacturer: anyone who releases a product for free circulation, indicating only their name on the documents that
accompany it.

Directive: document issued by the European central authority and governing the safety of a category of products. It
must be implemented by each individual country of the Union to have legal value in that country.

Regulation: document issued by the European central authority that has the force of law throughout the territory of
the European Union, without the need for transposition by the individual countries.

Standard: document issued by a private institution and which has indicative value of a good way of operating; it only
has legal value if supported by a specific government decree.

Harmonised standard: document issued by a private body, which applies throughout the European territory and has
legal value if subject to a Regulation. Compliance with a rule is always and only a "presumption" of compliance with the
directive or regulation to which it is harmonised.

Declaration of conformity: document that must be issued and signed by the manufacturer and must accompany each
product or batch of products.

CE label: indications that must be present on the product or on its packaging, which indicates in summary that the
manufacturer has complied with the safety obligations provided for by law.

CE certificate: document issued by a private body, certifying that only one sample has passed certain tests. The
certificate can be imposed by law or be voluntary, but it never replaces the CE marking as it makes no reference to series
production; it can therefore be additional but never a replacement for the CE marking.

Machine: set of mechanical elements and not of which at least one is mobile thanks to non-human or animal force,
even if it lacks an applied energy source, but which is intended to be coupled with an energy source. The set of several
machines which then become "partly-completed machines” and in turn becomes a machine. Lifting systems, even if
manual, are also included in the machinery directive. "Machines" are also defined as plants or systems which contain
machines, such as pumps or operating electric motors, or in any case components that fall within the scope of the
Machinery Directive.
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DECLARATION OF CONFORMITY

The machine is accompanied by the declaration of conformity drawn up in accordance with the laws in force in the
European territory.

BEFORE USING THE MACHINE IN ANY WAY, CHECK FOR THE PRESENCE OF THE DECLARATION
OFCONFORMITY.

@ IF THE MACHINE IS SOLD TO THIRD PARTIES, ALL DOCUMENTATION MUST BE DELIVERED TOGETHER WITH
IT.

AUTHORISED ASSISTANCE
Technical assistance can only be performed by an authorised technician.

MANUAL PRESENTATION

UPON RECEIPT OF THE MACHINE, BEFORE PERFORMING ANY OPERATION OF USE, CAREFULLY READ ALL
THE DOCUMENTATION INDICATED IN THE PREVIOUS PARAGRAPH.

The manual consists of various sections, each of which deals with a series of topics, divided into chapters and
paragraphs. The general index lists all the topics covered in the entire manual.

The numbering of the pages is progressive and the number of the same is shown on each page. This manual is intended
for personnel responsible for the handling, use and maintenance of the machine and relates to its technical life after its
production, use and possible sale.

In the event that it is subsequently sold to third parties for any reason (sale, loan for use, or any other reason), the
machine must be delivered complete with all the documentation.

The information contained in this manual is not intended to replace and cannot replace the knowledge and experience
possessed by the operators/users who will use it (in any form), who are in any case exclusively responsible for the use
for which the machine was designed.

Before starting any operation on any unit of the machine it is necessary to have at least read the entire manual and then
to have further studied the topic relating to the operations to be performed.

This manual contains confidential information and may not be even partially provided to third parties for any use and
in any form without the prior written consent of the manufacturer

The manufacturer declares that the information contained in this manual is consistent with the technical and safety
specifications of the machine to which the manual refers.

A certified copy of this manual is filed in the technical file of the machine, stored with the manufacturer. The
manufacturer does not recognise any documentation that has not been produced, issued or distributed by itself or by
its authorised representative.

This manual, as well as the entire technical file, will be kept by the manufacturer for the period required by law. During
this period, a copy of the documentation accompanying the product may be requested at the time of sale. The entire
technical file remains available for this period exclusively to the supervisory authorities, who may request a copy
thereof.

After this period, whoever manages the product must ensure that both the product and the documentation comply
with the laws in force at the time of the check.

Conventions

In order to obtain a more immediate understanding of the topics, the graphic and typographic symbols and conventions
described below have been adopted in the manual.

Graphic warning conventions

@ THE NOTES CONTAIN IMPORTANT INFORMATION, HIGHLIGHTED OUTSIDE THE TEXT TO WHICH THEY
REFER.
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CAUTION INDICATIONS HIGHLIGHT THOSE PROCEDURES WHOSE TOTAL OR PARTIAL FAILURE TO COMPLY
WITH MAY CAUSE DAMAGE TO THE MACHINE AND TO ITS COMPONENTS AND MAY EXPOSE AN
OPERATOR TO MINOR OR MEDIUM-LEVEL DANGERS.

DANGER INDICATIONS HIGHLIGHT THOSE PROCEDURES WHOSE TOTAL OR PARTIAL FAILURE TO COMPLY
WITH COULD CAUSE DAMAGE OR SERIOUS INJURY TO THE HEALTH OF THE OPERATOR OR TO OTHER
PERSONS NEARBY. SERIOUS DAMAGE TO THE MACHINE.

\ (@

Symbols

Symbols useful for improved reading and understanding of the information are used in this manual. In particular:

Warning: these are actions that require special attention when they are being performed

Prohibition refers to actions that must never be performed given the high-risk index towards property

and persons.

o>

Pictograms
The machine has the following pictograms:

Prohibitions: Do not extinguish with water

Hazards: Electricity hazard

Hazards: Surface hazard (above 50°C)

Hazards: General Hazard

Warning plates and pictograms that perform a safety function must not be removed, covered or

> PP ®

damaged.
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Section 2

Warranty

General safety rules

General description and technical data
Safety devices

Intended and unintended use

WARRANTY

The warranty rules, listed in full in the purchase contract, are only valid if the machine is used under the conditions of
intended use.

Excluding the maintenance operations described in the MAINTENANCE section and performed with the procedures
indicated, any repair or modification made to the machine by the user or by unauthorised companies will void the
warranty. The warranty does not extend to damage caused by inexperience or negligence in the use of the machine or
by poor or omitted maintenance.

FAILURE TO COMPLY WITH THE METHODS OF INTERVENTION AND USE OF THE MACHINE DESCRIBED IN
THIS DOCUMENTATIONWILL VOID THE WARRANTY TERMS.

WARNING

If part of the documentation is even partially missing or illegible, consult the manufacturer before performing any
further operation on the machine.

The personnel assigned to the use and maintenance of the machine must read this document, paying particular
attention to the general safety rules and to the methods of execution contained in the sections relating to the operations
for which they are responsible. This chapter describes the general safety rules to be observed during any operation
performed with the machinery. The intervention procedures, described in the following chapters, must be performed
respecting both the indicated methods of execution and the general safety rules of this chapter.

The safety regulations and the procedures for use and maintenance of this documentation are a complement

to the general occupational safety regulations which must in any case be complied with.

Different industries or countries may have different safety regulations. It should therefore be noted that in all cases
where the rules of the manuals are in conflict or reductive with respect to the rules of the industrial sector or of the
country in which the machine is used, the rules of the industrial sector or of the country will in any case have priority
value over those of the manuals.

THE MANUFACTURER CANNOT IN ANY CASE BE HELD RESPONSIBLE FOR ACCIDENTS OR DAMAGE
RESULTING FROM USE OF THE MACHINE BY PERSONNEL NOT PROPERLY TRAINED AND DELEGATED OR
WHO HAVE USED IT INAPPROPRIATELY, NEITHER CAN IT BE HELD RESPONSIBLE BY NON-COMPLIANCE,
EVEN PARTIAL, WITH THE SAFETY RULES AND INTERVENTION PROCEDURES DESCRIBED IN THE
DOCUMENTATION.

The machine must be used only and exclusively for the intended purposes. Any contractual and non-
contractual liability of the manufacturer for damage caused to property, animals and/or persons, due to
errors in configuration, adjustment and improper use is excluded.

This manual must be carefully kept by the personnel responsible for management and use of the machine.

In compliance with the law and to ensure the functionality and efficiency of the machine over time, it is
essential to conduct periodic checks and/or maintenance using qualified personnel.

It is forbidden to perform any operation on the machine without having previously read this manual or
without having consulted the technical service on parts that are not understandable.

o> ©
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General information

The main purpose of this manual is to instruct the operator in a simple and gradual manner on the accident prevention
regulations and on those behavioural rules that are the basis of correct and safe use of the machine, preventing, as far
as possible, the occurrence of accidents.

The legal provisions are briefly listed to avoid cluttering the structure of the booklet, but still offer a good reference for
anyone wishing to expand on this topic. With the entry into force of Legislative Decree no. 626 of 19/09/1994 and
subsequent amendments (81/08), the legislator introduced the principle that all equipment and machines must only be
used by the operator after adequate and specific training. This training must ensure that the machine is used correctly
in relation to the risks that may be caused to oneself or to other persons. Therefore, use of this machine must be
reserved only for authorised personnel.

Safety regulations

Incorrect operation situations not provided for in the manuals may occur during use of the machine. These situations,
which are completely abnormal, can sometimes be caused by environmental factors or by unforeseeable faults that
cannot be predicted by the manufacturer.

Should you encounter any problems of any nature, which are not reflected in this document, please contact your dealer
for technical assistance.

If you believe that you need to perform an operation or an unforeseen intervention following a procedure other than
those indicated in the machine's documentation, consult your dealer before proceeding to verify its feasibility.

The manual must be kept by the personnel who have been assigned the task of managing, using and maintaining the
machine. In case of deterioration or loss, the Customer may request a certified copy from the safety service of the
manufacturing company (responsible for the technical file). We suggest keeping a backup copy in a place where it cannot
be damaged or lost.

Fixed guards

Live parts, moving components and parts of the machine that reach dangerous temperatures are excluded from contact
and are insulated by means of fixed guards that require special equipment to be removed.

It is forbidden to operate the machine with the fixed guards removed from their seat and to tamper with the automatic
locking system.

Interlocked Mobile Guards

The machine is equipped with interlocked mobile guards, that is, guards equipped with one or more microswitches that
as soon as they are operated following opening/removal of the guard, stop all the dangerous functions contained and
precluded by the latter.
The interlocked guards also:

- prevent starting of the dangerous functions of the machine until the guard is closed and locked,

- keep the guard closed and locked until the risk of injury due to the dangerous functions of the machine has

ceased. Interlocked movable guards are designed so that the absence of or fault with of one of their elements
prevents starting or causes stopping of the dangerous functions of the machine.
List of interlocked movable guards

Specifically, the interlocked movable guards of the machine are:
e  Plexiglass chamber

Protective and safety devices

The protective devices are designed and incorporated into the control system in such a way that:
- start-up of the moving parts is not possible while the operator can reach them
- persons cannot access moving parts
- the absence of or fault with one of their elements prevents starting or causes stopping of the moving elements.

Their adjustment requires an intentional intervention by an operator.
The safety devices installed on the machine are:

e  Fuses to protect the board
e Timed relay (interposed between the electronic board and the transformer)
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Emergency stop

The emergency buttons allow the operator who is using the machine to stop it in the event of an emergency.

The emergency stop disconnects the machine and stops the operation in progress. Details regarding use of the
command are described in detail in the following paragraphs. Given the type of machine, the use of a mushroom head
was not considered necessary. The ON/OFF switch was considered sufficient to meet the legal requirement.

Noise
The noise produced by the machine DOES NOT reach 70dB, therefore NO PPE headphones are necessary to operate it.

Identification plates

The machine is equipped with an identification plate on which the identification details and the main technical data are
shown.

’ @ TO SAFEGUARD THE INTEGRITY OF ALL MACHINE COMPONENTS, IT IS ESSENTIAL TO RESPECT THE
TECHNICAL DATA SHOWN ON THE PLATE.

INTENDED AND UNINTENDED USE OFTHE MACHINE

Introduction

AS IT WOULD BE IMPOSSIBLE TO DESCRIBE ALL OPERATIONS THAT MUST NOT OR CANNOT BE
PERFORMED, IT IS CONSIDERED THAT ALL OPERATIONS (OTHER THAN NORMAL) THAT ARE NOT

EXPLICITLY DESCRIBED IN THE MACHINE DOCUMENTATION ARE TO BE CONSIDERED NOT FEASIBLE.

The feasible operations are those indicated in this manual in the INTENDED USE section. Anything that is not feasible,
as well as partial or total non-compliance with the procedures described in the manuals, can be the cause not only of
errors during the work phase, but also of accidents such as to cause serious damage to the machine and to its employees.

Intended use
The machine analysed in this documentation has been designed and built to be used to vacuum-package food.

Unintended use
There is no use other than those described in the paragraph INTENDED USE.
The following are also absolutely forbidden:
e Use of the machine or parts thereof for purposes other than those envisaged.
e The replacement of parts and components of the machine with others not recognised by the manufacturer.
e  Tampering with/modifying the machine.
e Use of the machine in environments subject to voltage surges and frequent power outages.
e Use of the machine with irregular power supplies, which could block it during use.
e The use of cleaning methods other than those indicated for maintenance operations.
e The use of products, spare parts, materials and consumables in general other than those provided by the
manufacturer

The MANUFACTURER CANNOT IN ANY CASE BE HELD RESPONSIBLE FOR ACCIDENTS OR DAMAGE
RESULTING FROM UNINTENDED USE OF THE MACHINE.

RESIDUAL RISKS

’ @ IN THE EVENT OF PROBLEMS RESULTING FROM A POSSIBLE ELECTRICAL FAULT, SWITCH OFF THE
MACHINE USING THE "EMERGENCY STOP" PROCEDURE.

Pictograms are installed on the machine (see PICTOGRAMS). They must be kept clean and restored whenever they are
removed or damaged.
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ACCESS TO THE CLOSED, PROTECTED OR INTERNAL PARTS OF THE MACHINE MUST BE PERFORMED BY
QUALIFIED PERSONNEL

Before working on the machine for maintenance, eliminate the supply of all types of energy (electrical and gas) and
make sure that the machine is cold.

Important:
- Do not wet the electrical connections and the control panel with water or other liquids.
- Make sure that the area of use and maintenance of the machine has lighting of at least 200 lux.
- Maintenance must be performed only and exclusively by qualified personnel.

OPERATIONS INVOLVING RISKS FOR THE OPERATOR:
In the operations of use, comply with the general accident prevention regulations.
In particular:
- if working on electrical parts, make sure they are not live.
- make sure that the machine components are cold. In any case, always wear protective PPE.

Already in the design phase, solutions have been adopted to ensure the safe use of the machine in all phases of use:
transportation, adjustment, activity and maintenance. However, not all possible risks to operators and to the
environment have been eliminated, both for technological reasons (reliability of the devices) and for management
reasons (excessive elimination difficulties). Consequently, the residual risks present are reported, e.g.: electrocution,
etc.

Do not insert hands, feet or other body parts into a moving part of the system when the system is in
operation. There is a high danger of becoming entangled and of seriously injuring yourself.

Some parts of the system reach high temperatures even above 50°. Do not touch them or install them
near flammable materials.

All live electrical components of the system are isolated and precluded from contact and can never be
reached by an operator during the normal and correct performing of an operational activity. Live
electrical components are always indicated by the pictogram below.

>P> B>
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Section 3

Handling
Preparation for use

WARNINGS REGARDING HANDLING AND PREPARATION FOR USE

For handling and preparation of the system, it is necessary to use personal protection equipment (PPE) such as:
- Clothing:
Anyone who works with and on the system must wear clothing that must comply with the essential safety
requirements in force to protect them from minor mechanical impacts and abrasions.
- Gloves:
When operating in areas with mechanical parts to be handled, it is necessary to use gloves also of category I.
- Safety shoes:
They are necessary in all tasks where there is a risk of falling of a potentially dangerous generic piece.

HANDLING

It must be remembered that, even if carefully protected and packed, the machine must be considered and handled with
care and attention.
Check the integrity of the machine and its parts before handling the machine. If you find any damage, missing parts,
deformations or signs of impact, please inform the authorised assistance service before proceeding with the subsequent
operations.
In particular, check the integrity of:

e  Metal structure

e  Electrical power cables.

e  Control devices.

Characteristics of the surface on which it can be rested

The support surface must:
e Be horizontal.
e Have a total load-bearing capacity, referring to the entire surface, equal to the total weight of the machine,
plus appropriate dynamic loads (e.g. food weight).

Handling the machine

The machine must be handled assembled in its main components, one single unit at a time. Details on handling
operations are indicated in the following paragraphs.

? FOLLOW THE SAFETY INSTRUCTIONS WHEN HANDLING THE MACHINE.

Subsequent movements

After the first positioning, it is possible to move the machine for production, logistics or disposal reasons.

In all cases, handling must be performed following the same handling procedures that will be indicated in the following
paragraphs.

DURING THE TIME THAT THE MACHINE HAS BEEN IN OPERATION, CHANGES OR ADDITIONS MAY HAVE

? BEEN MADE TO THE CONFIGURATION DESCRIBED IN THIS MANUAL. BEFORE PERFORMING HANDLING,
TAKE NOTE OF ANY CHANGES, TAKING THEM INTO ACCOUNT IN THE WEIGHT ASSESSMENT, NOT THE
HANDLING PROCEDURE
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Manual handling

The weight of the assembled machine is shown in this manual and on the plate applied to it.

Given its weight and size, the assembled machine cannot be moved manually by a single operator. Manual lifting can
be performed provided the legal requirements regarding the maximum lifting weight in the workplace are complied
with.

To perform the manual movement operation of a unit, simply:
e Ensure that each operator grips it firmly and securely.
e Ensure that each operator lifts it, paying particular attention not to bend their back (see the following image
for the correct posture)

b

Mechanical handling

Safety regulations

During the lifting and handling operations of the system components, no person who is not involved in the operations
in progress must remain or transit in the work area.

All handling personnel must wear appropriate safety clothing, in particular gloves, helmets and safety shoes.

During lifting, the operators must remain at a safe distance and under no circumstances must they be under the lifted
unit. To correct any slinging or balancing defect, or for any operation that requires even the approach of a person, place
the load on the ground and correctly repeat the slinging/locking and lifting.

These persons must operate in an area that is easily visible to the operator of the lifting vehicle and must only have the
function of signalling to the operator, remaining away from the handling area, and in no case must they manually
intervene on any suspended object to guide or orient it in any way.

Before starting operations, clear the area of all objects unrelated to handling and clean the floor thoroughly so that
water, grease or other water does not make it slippery or unsafe.

Check the height measurements of the lifting device that you will use and verify that it has sufficient space for the
necessary movements considering the length of the ropes, the height of the unit to be lifted and the position in which
it must be placed. Check that the lifting system is able to support the weight of the load.

Check that the flooring on which the load will be placed is able to support its weight.

Check in particular that there are no live power lines that could interfere with handling.

Preliminary checks

Before starting the handling of a unit, check:
e That there are no unattached parts that can fall during lifting.
e That there are no objects resting on it to be moved and not fixed to it.
e That the area of use is large enough to allow the system to be positioned and then have the operator work in
maximum safety.
e That the support surface holds the weight of the system (see TECHNICAL DATA).

Lifting a unit (during first positioning and maintenance)
e Use four ropes and attach them to the steel supports (or dedicated supports) on the top of the unit to be
handled.
e Make sure that the ropes have a minimum breaking load to ensure safe lifting of the unit to be lifted.
e [tis now possible to lift the unit and place it in the desired position.

It will be possible to move the unit using a bridge crane and/or a forklift truck that is able to support the load and
respecting the necessary safety criteria for these vehicles.

Damage to the unit caused by improper handling or by personnel not authorised to perform the operation is not
attributable to the manufacturer, who assumes no responsibility.
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PREPARATION FOR USE

Warning

The machine has been tested and fine-tuned by the manufacturer before sale.

Before using the machine, completely remove any protections and any packaging material and clean the tank and the
inside of the plexiglass chamber with a soft cloth dampened with water. The machine is complete with all the
components necessary for use.

Area of use

The machine positioning area must meet the following requirements:
e The chosen position must allow easy connection of the plug to the power supply line of the building system in
which it is to be used.
e The chosen position must allow easy connection of the machine to the inert gas cylinder (the cylinder is not
provided by the manufacturer

e The connection of the machine to the building systems must be carried out according to the regulations in
force.

e The connection cables and pipes must not rest on the surface, but must be housed in protected, load-bearing
metal ducts. If it is impossible to position the cables in this way, their route must be marked and limited to
protected areas where access by people and vehicles is prohibited.

e The position of the machine must be chosen so that it cannot be exposed to jets of steam, water or other
liquids, sunlight, UV rays or UV lamps.

e There must be a space of at least 50 centimetres around the perimeter of the machine.

? THE "A" WEIGHTED SOUND EMISSION PRESSURE LEVEL AT WORKSTATIONS DOES NOT EXCEED 70 DB(A)
ONE METRE FROM THE MACHINE.
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Temperature
e  Operating: 10°C to 40°C.
e Not in operation: from 0°C to 45°C.
e  During storage: -10°C to 50°C.

Relative humidity
e  Operating: 1% to 85% non-condensing.
e Notin operation: 1% to 85% non-condensing.
e During storage: 1% to 85% non-condensing.

Lighting conditions
The lighting system (natural and/or artificial) of the positioning area must ensure the following minimum lighting value:
200 lux.

Configuration procedures

Physical machine configuration procedure

The machine will be delivered already assembled and ready for use. It will be sufficient to place it in the work area,
following the instructions in the "Handling" paragraph and observing permitted locations.

Verification of the grounding system.

The machine must be connected to an electrical system with a grounding system that complies with the laws in force.
It is the responsibility of the user to ensure this compliance.

Electrical connections

The connection of the system to the power supply line must be arranged so as not to interfere with the operators’/users’
manoeuvring space. The cable must be housed in a dedicated duct.

Install a residual-current device on the power supply line suitable for the installed power.

Connect the system electrical panel with cables of adequate cross-section according to the distance and type of
installation.

Disconnect the main power supply line.

g Connection, inspection, and routine and/or extraordinary maintenance work must be carried out with
the mains power off.

Before positioning, it is advisable to check the electrical system, verifying compliance with current regulations. Check
that the system is adequate for the maximum power absorbed by the system, both in the cross-section of the cables
and in their compliance with current regulations. Grounding is mandatory; it is forbidden to use water, heating, or gas
pipes for system grounding.

In general, the use of adapters, multiple sockets and/or extension cords is not recommended. If their use is
indispensable, it is necessary to use only single or multiple adapters and extension cords compliant with current safety
regulations, but be careful not to exceed the current rating and the maximum power marked on the multiple adapter.

To carry out the electrical connection procedures of the machine, follow these steps:
e Connect the machine plug to a compliant electrical socket.

Gas cylinder connections (standard or optional depending on the type of product).

The cylinder must be equipped with at least 1 pressure gauge to regulate the pressure of the outgoing gas flow. The
control panel must be set either by activating the "Inert gas" function on the control board or by defining gas injection
time or percentage, depending on whether the machine operates by time or sensor. The connection of the cylinder to
the machine must only be carried out by specialist personnel from qualified companies.

p.12



GENERAL DESCRIPTION AND TECHNICAL DATA — CAM ECO LINE

General description

Machine for professional use for vacuum packaging of food products.

Bell vacuum packers are modernly designed machines, with a modular board and fully electronic controls. The
electronically controlled sealing system consists of a resistive wire bar which, thanks to a pneumatic system, guarantees
balanced and uniform sealing on various types of bags intended for use (nylon, polyethylene, aluminium, cryovac).

The vacuum pumps guarantee, together with a very high level of final vacuum, impressively quiet operation.

Plexiglass chamber

Stainless steel chamber

Aluminium hinge for bell attachment
Line switch

3.5” LCD display and 6-button panel

vk wNe

Machine technical data

. bAti‘fEtMc'i )
MODELLO DIMENSIONI DIMENSIONI LUNGHEZZA BARRA IPSSO (k) PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) ‘ ‘ POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)

ECO250 360x420x370 h | 260x300x120h | 250 30 8 230/50 0.75
ECO300 | 410x460x370h | 310x350x120 h | 300 2 8 230/ 50 0.75
ECO350 460x520x420 h | 360x400x190 h 350 38 10 230/ 50 1
ECO400 | 510x560x450 h | 410x450x220h | 400 50 16 230/50 115

~ ECO450 | 560x610x450h | 460x500x220 h | 450 60 20 230/ 50 1.15

Other Data
Processable materials Standard smooth vacuum bags (non-aluminised unless otherwise indicated)
Maximum vacuum level 0.5 mbar

Control devices

THE MANUFACTURER DOES NOT ASSUME RESPONSIBILITY FOR IMPROPER OR UNAUTHORISED USE OF
THE MACHINE AS A RESULT OF TAMPERING OR OPERATOR NEGLIGENCE.

THE EFFICIENCY OF THE CONTROL DEVICES IS GUARANTEED SUBJECT TO THE USE OF THE MACHINE IN AN
APPROPRIATE MANNER AS DESCRIBED IN THIS MANUAL, IN PARTICULAR THE MAINTENANCE
OPERATIONS DESCRIBED IN THE MAINTENANCE SECTION MUST BE METICULOUSLY FOLLOWED

The control devices on the machine are:
e Line switch
e  Panel with front controls
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STOP / ESC button. If pressed during a work cycle, it initiates an early stop of the vacuum
cycle and air will return to the chamber.

ENTER / OK button, quick seal (during current cycle)

Arrow buttons for menu navigation.

Marinating function.
During the marinating function, several mini work cycles (vacuum and pressure restoration
in the bell alternately) will allow the product to absorb the marinade in a very short time.

User programme menu.
You can create, rename and store up to 5 programmes.

Pump management menu.

CLEAN PUMP: activates the self-cleaning of the pump, where the machine works
continuously for 20 minutes. High temperatures inside the suction unit allow easy
evaporation of moisture and impurities deposited in the pump oil.

HEAT PUMP: activates heating of the vacuum pump. The pump runs for approximately 15
seconds.

GASTRO VAC: together with the specific accessory (Optional), it performs vacuuming in
Gastronorm containers prepared for this function.

Settings menu.

Change Language

System information

Services (Installer-reserved menu)

Vacuum icon
Selecting this icon with the arrow keys and pressing Start allows setting the vacuum time
(in seconds).

Sealing icon
Selecting this icon with the arrow keys and pressing Start allows setting the sealing time (in
seconds).
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Section 4

USE
USE OF THE MACHINE
WARNINGS

In the event of any unexpected malfunction after powering the system:
e Switch it off by turning on the dedicated ON/OFF switch
e Disconnect the plug to cut the power supply
e Contact technical support immediately.

In the event of any unexpected malfunction after powering on and turning on the system and/or issues of an
electromagnetic nature, such as disturbances to neighbouring equipment:

e Suspend use and turn off.

e Disconnect it from the power supply.

e Contact technical support immediately.

In the event of an unexpected block:
e  Press the ON/OFF button to the OFF position.
e Disconnect the system by unplugging the power cord.
e Check whether this manual contains sufficient and necessary instructions to unblock the system (see Residual
Risks). Alternatively, contact technical support immediately for precise instructions.

In the event of a fault and/or poor performance, switch off the machine. Do not attempt to repair it yourself; contact
professionally qualified personnel. Failure to comply with the above may compromise the safety of the machine and
releases the manufacturer from all liability:

- Never touch the metal parts of the packaging machine with wet or damp hands;

- Do not pull the power cord, or the appliance itself, to disconnect the plug from the socket;

- Do not allow the packaging machine to be used by children, persons under the influence of drugs or alcohol,
or individuals not suitably qualified;

- Itis recommended to switch off the main line by pressing the line switch to “OFF” whenever the machine is
unattended.

- During normal operation, no cleaning of the vacuum chamber or the bell is necessary. However, if this is
necessary (e.g. due to product leaking from a bag), the use of a moistened soft cloth and neutral soap is
recommended.

- Supervise the machine so that children do not play with it

IF THE POWER CORD IS DAMAGED, IT MUST BE REPLACED BY THE MANUFACTURER, ITS SERVICE AGENT
OR QUALIFIED PERSONNEL TO PREVENT HAZARDS.

INJURIES TO OPERATORS RESULTING FROM THE USE OF THE MACHINE IN A MANNER DIFFERENT FROM
THAT INDICATED IN THE MANUALS SHALL NOT BE ATTRIBUTABLE TO THE MANUFACTURER.

DURING THE WINTER PERIOD, A SHORT PREHEATING OF THE PUMP IS RECOMMENDED IN THE MORNING
TO FLUIDISE THE OIL BEFORE IT ENTERS CIRCULATION: PRESS THE HEAT PUMP BUTTON TO ACTIVATE THE
OIL PREHEATING FUNCTION

@@ P
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Operating procedures

Recommended bags: use "SMOOTH" bags (100u thickness) available in different sizes, suitable for both storage and
cooking. Choose a bag of appropriate size for the product, considering that the product must not exceed 2/3 of the
usable volume of the bag.

Switch on the main line and deactivate the One Touch system (if previously activated).

@ IT IS RECOMMENDED TO PACKAGE PRODUCTS FOR STORAGE AT A TEMPERATURE OF 3°C.

Automatic Cycle

Set the vacuum and sealing time.

Home

Vacuum Seal
Vacuum Level: Seal:

3 s 2.5 b

Place any filler trays in the vacuum chamber. Place the bag on the trays to level the product thickness relative
to the sealing bar. Trays may be removed or left in place as required.

Place the bag(s) inside the vacuum chamber, positioning the open mouth of the bag on the sealing bar, ensuring
no creases are present. Position the bag so that it protrudes approximately 2/3cm. If the bag has excess
material, do not insert it into the gap between the chamber and the sealing bar (Fig.1)

% Fig. 1 / _ o—
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Lower the bell to start the cycle.

The various phases of the cycle are automatic and, after reaching the set vacuum time, the bell will open

automatically, allowing a new work cycle to be carried out.

Automatic Program

. SECONDS

Vacuum in progress

Automatic Program

1.8
. SECONDS

Seal in progress

Automatic Program

Air fill in progress

/\

Marinating

Using special vacuum cycles, it is possible to marinate meat, drastically reducing the time and amount of marinade
usually required in traditional procedures, optimising raw material use. A perfectly homogeneous result is obtained,
allowing the seasoning to penetrate deeply into the tissue.

User Programmes

Up to 5 different programmes can be stored in the "User Programmes" menu, setting the desired parameters.

Marinade
B sous
Cycle 1 of 3 - Vacuum in progress

It is also possible to rename programmes for easier use

User Programs

PO1

P04
P05

User Programs

P02 - Program Name

P03 - Program Name

P02 - Program Name

PO2 - Program Name

S S SN NS

=l =k

SHS IS
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Pump Management

Within the "Pump Management" menu it is possible to regenerate the pump oil using the "Clean Pump" function,

removing moisture residues.

The "Heat Pump" function is recommended when working at very low temperatures (10/15°C) to preheat the pump,

so as to obtain the desired performance from the first use

Pump Management Clean Pump

Clean Pump
Heat Pump m

MINUTES

Clean pump in progress

Settings
In this menu you can modify or view various parameters:

Change Language
Change user interface language

System information

All data relating to Serial Number, Hardware and Firmware version are present
Services

Menu reserved for authorised technicians and installers
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GENERAL DESCRIPTION AND TECHNICAL DATA — CAM TOP LINE

General description
Machine for professional use for vacuum packaging of food products.

Bell vacuum packers are modernly designed machines, with a modular board and fully electronic controls. The

electronically controlled sealing system consists of a resistive wire bar which, thanks to a pneumatic system, guarantees

balanced and uniform sealing on various types of bags intended for use (nylon, polyethylene, aluminium, cryovac).

The vacuum pumps guarantee, together with a very high level of final vacuum, impressively quiet operation. The

machines from the Line are equipped with a vacuum sensor and a liquid sensor, to ensure maximum performance.

Plexiglass chamber

Stainless steel chamber

Line switch
4.3”LCD display and 10-button panel

Machine technical data

1
2.
3. Aluminium hinge for bell attachment
4
5

DATI TECNICI
DIMENSIONI DIMENSIONI LUNGHEZZA BARRA PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
MODELLO PESO (kg)
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)

TOP 300 410x460u37T0 h | 310x350x120 h 300 35 10 230/ 50 1

TOP 350 460x520x420 h | 360x400x190 h 350 40 10 230/ 50 1.05
TOF 400 S510x560x450 h | 410x450x220 h 400 35 20 230/ 50 1.0%
TCOP4S0 S560x610x450 h | 460x500x220 h 450 &2 20 230/ 50 1.2
TOP4AS0D G00x580x450 h | 500x460x220 h 2 X450 78 20 230/ 50 12
TOP 500 620x650x450 h | 520x520x220 h 500 78 20 230/ 50 1.2
TOFE00 920x560x450 h | 820x420x200 h 2 X 400 20 20 231/50 13
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Other Data

Processable materials Standard smooth vacuum bags (non-aluminised unless otherwise indicated)
Inert gas pressure (optional) 1 Bar (cylinder)
Maximum vacuum level 0.5 mbar

Control devices

THE MANUFACTURER DOES NOT ASSUME RESPONSIBILITY FOR IMPROPER OR UNAUTHORISED USE OF
THE MACHINE AS A RESULT OF TAMPERING OR OPERATOR NEGLIGENCE.

THE EFFICIENCY OF THE CONTROL DEVICES IS GUARANTEED SUBJECT TO THE USE OF THE MACHINE IN AN
APPROPRIATE MANNER AS DESCRIBED IN THIS MANUAL, IN PARTICULAR THE MAINTENANCE
OPERATIONS DESCRIBED IN THE MAINTENANCE SECTION MUST BE METICULOUSLY FOLLOWED

The control devices on the machine are:
e Line switch
e  Panel with front controls

SOFT
VAC

# fimar

MADE IN ITALY we— e

ON / OFF button, to turn the machine on and off when in standby mode

STOP / ESC button. If pressed during a work cycle, it initiates an early stop of the vacuum
cycle and air will return to the chamber.

ENTER / OK button, quick seal (during current cycle)

Arrow buttons for menu navigation.

User programme menu.
You can create, rename and store up to 10 programmes.
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Pump management menu.

CLEAN PUMP: activates the self-cleaning of the pump, where the machine works
continuously for 20 minutes. High temperatures inside the suction unit allow easy
evaporation of moisture and impurities deposited in the pump oil.

HEAT PUMP: activates heating of the vacuum pump. The pump runs for approximately 15
seconds.

GASTRO VAC: together with the specific accessory (Optional), it performs vacuuming in
Gastronorm containers prepared for this function.

Settings menu.

Change Language

System information

Services (Installer-reserved menu)

Chef Cycles Menu.
In this menu, various pre-set programmes for different products can be selected.
The Gastronorm function is available in this menu (requires optional suction tube).

STEP VAC Function
Enabled/disabled using the "STEP VAC" button, this function allows you to carry out a step
vacuum cycle, ideal for emulsifiable products

SOFT VAC Function
Enabled/disabled using the "SOFT VAC" button, this function allows the gradual re-entry of
air into the vacuum chamber, preventing damage to very fragile or soft products.

EXTRA VAC Function
Enabled/disabled using the "EXTRA VAC" button, this function increases the vacuum time
by +5 seconds during the vacuum phase

Vacuum icon
Selecting this icon with the arrow keys and pressing Start allows setting the vacuum
percentage/time.

GAS injection icon
Selecting this icon with the arrow keys and pressing Start allows setting the gas injection
percentage/time. Gas cylinder not supplied

Sealing icon
Selecting this icon with the arrow keys and pressing Start allows setting the sealing time (in
seconds).
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Section 4

USE
USE OF THEMACHINE
WARNINGS

In the event of any unexpected malfunction after powering the system:
e Switch it off by turning on the dedicated ON/OFF switch
e Disconnect the plug to cut the power supply
e Contact technical support immediately.

In the event of any unexpected malfunction after powering on and turning on the system and/or issues of an
electromagnetic nature, such as disturbances to neighbouring equipment:

e Suspend use and turn off.

e Disconnect it from the power supply.

e Contact technical support immediately.

In the event of an unexpected block:
e  Press the ON/OFF button to the OFF position.
e Disconnect the system by unplugging the power cord.
e Check whether this manual contains sufficient and necessary instructions to unblock the system (see Residual
Risks). Alternatively, contact technical support immediately for precise instructions.

In the event of a fault and/or poor performance, switch off the machine. Do not attempt to repair it yourself; contact
professionally qualified personnel. Failure to comply with the above may compromise the safety of the machine and
releases the manufacturer from all liability:

- Never touch the metal parts of the packaging machine with wet or damp hands;

- Do not pull the power cord, or the appliance itself, to disconnect the plug from the socket;

- Do not allow the packaging machine to be used by children, persons under the influence of drugs or alcohol,
or individuals not suitably qualified;

- Itis recommended to switch off the main line by pressing the line switch to “OFF” whenever the machine is
unattended.

- During normal operation, no cleaning of the vacuum chamber or the bell is necessary. However, if this is
necessary (e.g. due to product leaking from a bag), the use of a moistened soft cloth and neutral soap is
recommended.

- Supervise the machine so that children do not play with it

IF THE POWER CORD IS DAMAGED, IT MUST BE REPLACED BY THE MANUFACTURER, ITS SERVICE AGENT
OR QUALIFIED PERSONNEL TO PREVENT HAZARDS.

INJURIES TO OPERATORS RESULTING FROM THE USE OF THE MACHINE IN A MANNER DIFFERENT FROM
THAT INDICATED IN THE MANUALS SHALL NOT BE ATTRIBUTABLE TO THE MANUFACTURER.

DURING THE WINTER PERIOD, A SHORT PREHEATING OF THE PUMP IS RECOMMENDED IN THE MORNING
TO FLUIDISE THE OIL BEFORE IT ENTERS CIRCULATION: PRESS THE HEAT PUMP BUTTON TO ACTIVATE THE
OIL PREHEATING FUNCTION

@@ P
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Operating procedures

Recommended bags: use "SMOOTH" bags (100u thickness) available in different sizes, suitable for both storage and
cooking. Choose a bag of appropriate size for the product, considering that the product must not exceed 2/3 of the

usable volume of the bag.

Switch on the main line and deactivate the One Touch system (if previously activated).

@ IT IS RECOMMENDED TO PACKAGE PRODUCTS FOR STORAGE AT A TEMPERATURE OF 3°C.

Automatic Cycle

- Set the desired vacuum percentage, sealing time and gas injection time.

Vacuum

EX «

Seal

258

- Activate, if desired, the STEP VAC, SOFT VAC, and EXTRA VAC functions via the keyboard buttons
- Place any filler trays in the vacuum chamber. Place the bag on the trays to level the product thickness relative

to the sealing bar. Trays may be removed or left in place as required.

- Place the bag(s) inside the vacuum chamber, positioning the open mouth of the bag on the sealing bar, ensuring
no creases are present. Position the bag so that it protrudes approximately 2/3cm. If the bag has excess
material, do not insert it into the gap between the chamber and the sealing bar (Fig.1)

- Ifthe GAS function is used, connect the tube from the cylinder to the hose connector at the base of the machine
using the clamp, and set the cylinder pressure gauge to 1 Bar.

- Place the bag containing the product inside the vacuum chamber, inserting the gas inlet nozzles inside the
mouth of the bag, taking care that no folds obstruct the gas flow (Fig.2).

Chamber

Open bag side

%

Fig. 1

%/

i

Sealing bar
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Chamber Gas injection nozzle

=

/ - Sealing bar
// 0

- Lower the bell to start the cycle.
- The various phases of the cycle are automatic and, after reaching the set vacuum percentage/time, the bell
will open automatically, allowing a new work cycle to be carried out.

Automatic Cycle Automatic Cycle
Q \\\\\\\tim//,///

98 SN

“SOFTVAC | E 2 EETE

. % . E S v vac
// S

o

0 90
AN
B B,
Vacuum in progress Gas Injection in progress

Automatic Cycle Automatic Cycle

= 0-2

N

Eﬂb

SECONDS
Seal in progress Air fill in progress
Chef Cycles

With this vacuum bell packaging machine, it is possible to vacuum pack liquid or semi-liquid products (e.g. soups, sauces,
stews, etc.), pastry bases, ice cream bases, make infusions, marinating meat, etc.

Chef Programs

Liquids

Ice cream base
Infusions
Pastry Base
Sauces

Mussels Clean

Liquids Programme

Ideal for packaging liquid or semi-liquid products (e.g. soups, sauces, stews, etc.). Consider that the bags should never
be filled to the top but only up to 50% capacity, taking care to keep the top edge away from the sealing bar (remove the
internal polyethylene trays), or use the special inclined tray (Optional).

Meat Marinating

Using special vacuum cycles, it is possible to marinate meat, drastically reducing the time and amount of marinade

usually required in traditional procedures, optimising raw material use. A perfectly homogeneous result is obtained,
allowing the seasoning to penetrate deeply into the tissue.
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Ice cream base

Designed to preserve prepared bases, whether these be cream or fruit, for a longer period of time, keep them
pasteurised so that they can then be churned only when needed, thus optimising workflow

Infusions

Designed for delicate infusions and marinades. This function reduces oxidation of the product, prolonging its shelf-life
without altering essential oils and organoleptic properties, ensuring a unique and intense flavour.

Pastry cream

Designed for all products defined as "foamy" (egg and milk-based), which tend to foam very quickly, obtaining a
homogeneous, glossy product

Mussels Cleaning

Designed to remove sand and debris from mussels. The product must be immersed in a solution of water and salt.
Flavourings

For the packaging of powdered spices. Minimises the risk of product volatilisation.

Special treatments

Designed to tenderise food (especially meat), preserving its organoleptic qualities.

Vacuum in Jars

Designed for jarred preparations, such as sauces, jams, and preserves, which need to be vacuum-packed to extend
product shelf life.

Gastrovac
Function for vacuuming from external containers (connection accessory and set of vacuum containers required)

User Programmes
Up to 20 different programmes can be stored in the "User Programs" menu, with the desired parameters.
It is also possible to rename programmes for easier use

User Programs User Programs
P01
P02 - Program Name

P03 - Program Name
P04

P05
P02 - Program Name PO2 - Program Name

AN AN

E & El & Eb

Pump Management

Within the "Pump Management" menu it is possible to regenerate the pump oil using the "Clean Pump" function,
removing moisture residues.

The "Heat Pump" function is recommended when working at very low temperatures (10/15°C) to preheat the pump,
so as to obtain the desired performance from the first use

Pump Management Clean Pump

Clean Pump
Heat Pump @

MINUTES

Clean pump in progress
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Settings
In this menu you can modify or view various parameters:

Extra Vac Time
Increase or decrease the "Extra Vac" time

Gas Injection

Enable or disable GAS injection
Change Language

Change user interface language
System information

All data relating to Serial Number, Hardware and Firmware version are present

Services
Menu reserved for authorised technicians and installers
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Indicative product storage table

VACUUM-PACKED PRODUCT STORAGE TIME AT +0°/+3°C (for guidance only; dependent on multiple

parameters).

FRESH MEAT

Beef 20 days
Veal 20 days
Pork 15 days
White meat 15 days
Bone-in game 20 days
Lamb 20 days
Sausages 20 days
Offal 10-12 days
FISH Average duration 7/8 days with very fresh product
CURED MEATS 3 months
HARD CHEESES 4 months
FRESH CHEESES 30/60 days
VEGETABLES 15/20 days
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Indicative Table — modified atmosphere packaging
EXAMPLES OF PACKAGING IN A MODIFIED ATMOSPHERE

PRODUCT

Sliced cured meats
Baked goods (e.g. biscuits)
Coffee

Fresh meat

Cooked meat

Spices

Minced meat
Chocolate

Fresh cheese

Hard cheese / Cream
Fresh salad

Yoghurt / Puff pastry
Milk powder

Dry yeast powder
Fruit

Bread

Fresh pasta/ Filled pasta
Potatoes / Chips
Blue fish

White fish

Pizza

Poultry

Tomatoes
Precooked products

Stuffed/cased cured meats

OXYGEN % (O)

70/80

80

CARBON DIOXIDE % (CO:)
20

100

100

30/20

20

100

20/-

50
100
30
100
1
100

70/100

60
40
30

75

80

20

NITROGEN % (N.)

80
100

100

100
100
80/100
100

50

70
100

97

30/-
100
40
30
70
25
92
20

80
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Section 5

Maintenance
Deactivation
Disposal

INTRODUCTION TO MAINTENANCE

During maintenance operations on the system, it is necessary to use personal protective equipment (PPE) such as:

- Clothing:
complies with the essential safety requirements in force in the work environment in which it will be used.

- Gloves:
When operating in areas with loads, moving mechanical parts, live parts and parts that can reach high
temperatures, it is necessary to use CE-marked gloves as PPE, protecting against the combined risks mentioned
above.

- Safety footwear with anti-slip soles:
Required for all work where there is a risk of falling objects.

PERIODIC MAINTENANCE
Safety

The lighting system (natural and/or artificial) of the maintenance area must ensure the following minimum lighting
illuminance: 200 lux. Use tools and equipment appropriate to the intervention you are about to carry out.

Interventions on the internal components of the machine must be carried out by authorised and
qualified personnel.

For any maintenance, adjustment, disassembly or reassembly etc., in addition to the instructions contained in this
manual, the general occupational safety regulations in force in the place where these operations are carried out must
be followed. After an intervention, check that you have restored all the connections, reassembled the guards and
protections and tightened the screws well. Check that you have not left any objects or tools inside the machine. Greasy,
wet or dirty floors can cause accidents. Clean and dry the floor from any spills that occurred during maintenance.
After the maintenance intervention, when starting the machine, make sure that you have reinstated all the safety
devices that have been removed for intervention needs.

Periodic maintenance operations

For any maintenance, adjustment, disassembly or reassembly etc., in addition to the instructions contained in this
manual, the general occupational safety regulations in force in the place where these operations are carried out must
be followed.

- Clean the machine coverings, panels and controls, with soft, dry cloths or slightly moistened with a non-
aggressive cleaning solution.

- All steel parts of the machine must be cleaned with suitable degreasing products, preferably NON-ALCOHOL-
BASED.

- Thetransparent Plexiglas lid must be cleaned with water and neutral soap as acidic/basic or alcoholic solutions
may cause internal cracks leading to breakage.

- Clean the sealing bars and the "counter-bar" often, using non-alcohol-based degreasing products (Photo A; B),
removing the rubber from its seat so as not to damage the Plexiglas.
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Foto A: barra con pistoni

(1 = Pistoni; 2 = Barra saldante)
Foto B: 1= controbarra

Extraordinary maintenance

Extraordinary maintenance is required in cases of faults or breakages due to heavy use, unforeseen accidents, or
inappropriate use of the machine.

Situations that may arise from time to time that are completely unpredictable and therefore it is not possible to describe
appropriate intervention procedures.

If necessary, consult your dealer to receive the appropriate instructions for the situation.

All routine or extraordinary electrical or mechanical interventions must in all cases be carried out by specialist
personnel.

DECOMMISSIONING and DISPOSAL

Deactivation of the machine

The machine has been designed and built for robustness, durability, and flexibility to allow many years of use. Once the
end of its technical and operational life has been reached, the machine must be deactivated, i.e., taken out of service
so that it can no longer be used for the purposes it was originally designed for, while still allowing the reuse of the
materials it contains. The same deactivation procedures must be observed in all of the following cases:

e Decommissioning of the machine for a long period of inactivity;

e Decommissioning of the machine and storage in a warehouse;

e  Permanent dismantling of the machine and subsequent disposal.

THE MANUFACTURER ACCEPTS NO LIABILITY FOR DAMAGE TO PERSONS OR PROPERTY RESULTING FROM
THE REUSE OF INDIVIDUAL PARTS OF THE MACHINE FOR FUNCTIONS OR IN ASSEMBLY CONFIGURATIONS

@ DIFFERENT FROM THE ORIGINAL ONES. THE MANUFACTURER REFUSES ANY GUARANTEES, IMPLICIT OR
EXPLICIT, OF SUITABILITY FOR SPECIFIC PURPOSES OF PARTS OF THE MACHINE REUSED AFTER THE
DEFINITIVE DEACTIVATION OF THE MACHINE IN VIEW OF ITS DISPOSAL.

Deactivation procedure

To permanently deactivate the machine, proceed as follows:
e Make sure that the machine is no longer connected to the mains power supply.
e  Collect the wiring and attach it to the machine so that it does not constitute an obstacle during
® movement.
e  Protect any untreated parts of the machine (e.g. grease on metal parts without paint) — not to be performed
in case of deactivation for disposal.
e Move the machine following the instructions in section 3 - Handling.

Disposal

The construction materials of the machine do not require any special disposal procedures. If applicable, refer to local
regulations for the disposal of materials and components.
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Contact specialised waste collection centres for the correct disposal procedures for the machine and its components.
Reuse of machine parts, either as mechanical units or raw materials for other constructions, is entirely the user’s
responsibility.

INJURIES TO OPERATORS RESULTING FROM THE USE OF THE MACHINE IN A MANNER DIFFERENT FROM
THAT INDICATED IN THE MANUALS SHALL NOT BE ATTRIBUTABLE TO THE MANUFACTURER.

THE MANUFACTURER IS NOT RESPONSIBLE FOR ANY DAMAGE CAUSED BY THE MACHINE IF NOT USED AS
A COMPLETE, INTEGRAL UNIT ACCORDING TO THE USES AND INSTRUCTIONS SPECIFIED IN THIS MANUAL.
THE MANUFACTURER IS NOT RESPONSIBLE FOR ANY INJURY TO PERSONS OR DAMAGE TO PROPERTY
RESULTING FROM THE RECOVERY OF PARTS OF THE MACHINE USED AFTER DISPOSAL.

DISCONNECT THE MACHINE FROM THE ELECTRICAL SYSTEM BEFORE CARRYING OUT ANY CLEANING OR
MAINTENANCE

DISCONNECT THE MACHINE FROM THE INERT GAS CYLINDER AND RELEASE THE PRESSURE BEFORE
CARRYING OUT ANY CLEANING OR MAINTENANCE.

> © @

TROUBLESHOOTING — CAUSES AND SOLUTIONS

Alarms
The machine is equipped with visual alarms:

e The "Service" alarm indicates that the appliance has carried out more than 8000 work cycles and therefore it
is advisable to contact the service centre for maintenance (vacuum pump oil change and inspection of wear-
prone components).

In the event of malfunctions or issues, alerts will appear on the LCD display.

FAQ (Problems and Solutions)

AFTER ACTIVATING THE MAIN SWITCH, THE MACHINE DOES NOT START OR DOES NOT TURN ON
a) Check that the plug is properly inserted into the socket and, if necessary, check the internal contacts of the
plug itself.
b) Ensure that lowering the bell correctly activates the micro-switch inside the vacuum packer.
c) Check the protection fuses on the electronic board located inside the machine, especially the one related to
the motor (FUSE 5x20 10A).

THE MACHINE SUDDENLY STOPS DURING OPERATION
a) Check that the rear microswitch is correctly activated.
b) Check the integrity of the 3 protection fuses on the electronic board.
c) Forthree-phase motors, check whether the motor protection circuit breaker has tripped.

THE MACHINE OPERATES NORMALLY BUT WHEN THE LID IS REOPENED THE BAG IS NOT SEALED
a) Lift the sealing bar and check that the two 24V power wires are properly connected to the sealing bar itself
and to the connectors o the chamber.

THE MACHINE DOES NOT ACHIEVE OPTIMAL VACUUM
a) Possible air leaks in the vacuum chamber, due to possible loose fittings, broken "O-ring" seals, punctured PVC
tubing, etc., which must be repaired and/or replaced.
b) Inspect the sealing membrane. Check for tears, punctures, or cuts at the ends. Replace if defective.
c) If none of the above issues are present, inspect the vacuum pump, as this may be responsible for the reduced
vacuum level.
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Section 1

Définitions

Déclaration de conformité
Documents en annexe
Informations sur la documentation

Définitions

Marquage CE : processus de préparation du dossier technique, dans lequel est recueillie la documentation de tout ce
que le producteur/fabricant/importateur/mandataire a effectué ou dont il a vérifié I'exécution, afin de réaliser un
produit str et conforme aux directives et aux normes européennes.

Marquage CE : apposition avec différentes méthodes et supports, du marquage CE sur les produits mis en libre pratique.
Mise en libre pratique : mise a disposition d'un tiers, sous quelque forme que ce soit, d'un produit (vente, location, prét
d’usage, cadeau, aliénation, etc.)

Modification/adaptation : activités qui changent la situation du produit par rapport a I'original, défini par le fabricant,
cette activité détermine la nécessité de marquer a nouveau le produit, conformément aux lois en vigueur.

Fabricant : toute personne qui met en libre pratique un produit en indiquant exclusivement son nom sur les documents
qui I'accompagnent.

Directive : document délivré par I'autorité centrale européenne et régissant la sécurité d'une catégorie de produits. Elle
doit étre transposée par chaque Etat de I'Union pour avoir force de loi dans cet Etat.

Réglement : document délivré par l'autorité centrale européenne qui a force de loi sur tout le territoire de I'Union
européenne, sans avoir besoin d'étre transposé par les différents Etats.

Norme : document délivré par un établissement privé et qui a valeur indicative de bonne maniéere de fonctionner, n'a
force de loi que si elle est étayée par un décret gouvernemental spécial.

Norme harmonisée : document délivré par un organisme privé, valable sur I'ensemble du territoire européen et ayant
force de loi s'il est soumis a un Reglement. Le respect d'une norme est toujours et uniquement une « présomption » du
respect de la directive ou du réglement auquel elle est harmonisée.

Déclaration de conformité : document qui doit obligatoirement étre délivré et signé par le fabricant et qui doit
accompagner chaque produit ou lot de produits.

Etiquette CE : indications qui doivent figurer sur le produit ou son emballage, indiquant de maniére synthétique que le
fabricant a respecté les obligations de sécurité prévues par la loi.

Certificat CE : document délivré par un organisme privé, attestant qu'un seul échantillon a réussi des tests déterminés.
Le certificat peut étre imposé par la loi ou volontaire, mais il ne remplace jamais le marquage CE, car il ne fait aucune
référence a la production en série, il peut donc étre complémentaire, jamais substitutif du marquage CE.

Machine : ensemble d'éléments, mécaniques ou non, dont au moins un mobile grace a la force non humaine ou animale,
bien que dépourvu de source d'énergie appliquée, mais destiné a étre couplé a une source d'énergie. L'ensemble de
plusieurs machines, qui deviennent alors « quasi-machines », devient a son tour une machine. Les systémes de levage,
méme manuels, font également partie de la directive machines. Les « machines » peuvent également étre des systémes
ou installations dans lesquels sont présentes des machines, telles que des pompes ou des moteurs électriques
opérationnels, ou en tout les cas des composants qui relevent du champ d'application de la directive machines.
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DECLARATION DE CONFORMITE

La machine est accompagnée de la déclaration de conformité établie conformément aux lois en vigueur sur le territoire
européen.

AVANT D'UTILISER LA MACHINE SOUS QUELQUE FORME QUE CE SOIT, VERIFIER LA PRESENCE DE LA
DECLARATION DE CONFORMITE.

@ SI LA MACHINE EST CEDEE A DES TIERS, TOUTE LA DOCUMENTATION DOIT ETRE REMISE AVEC ELLE.

ASSISTANCE AUTORISEE
L’assistance technique ne peut étre effectuée que par un technicien agréé.

PRESENTATION DU MANUEL

A LA RECEPTION DE LA MACHINE, AVANT TOUTE OPERATION D'UTILISATION, LIRE ATTENTIVEMENT TOUS
LES DOCUMENTS INDIQUES AU PARAGRAPHE PRECEDENT.

Le manuel se compose de plusieurs sections, dont chacune traite d'une série de sujets, divisés en chapitres et
paragraphes. L'index général répertorie tous les sujets traités dans I'ensemble du manuel.

La numérotation des pages est progressive et le numéro de page est indiqué sur chacune d’elle. Ce manuel est destiné
au personnel chargé de la manutention, de I'utilisation et de I'entretien de la machine et concerne sa durée de vie
technique apreés sa production, son utilisation et sa vente éventuelle.

Dans le cas ou elle serait ultérieurement cédée a des tiers a quelque titre que ce soit (vente, prét d’usage, ou tout autre
motif), la machine doit étre livrée avec toute la documentation.

Les informations contenues dans ce manuel ne sont pas destinées et ne peuvent remplacer les connaissances et
I'expérience possédées par les opérateurs/utilisateurs qui l'utiliseront (sous quelque forme que ce soit), a qui incombe
en tout état de cause la responsabilité exclusive de I'utilisation pour laquelle la machine a été congue.

Avant toute opération sur n'importe quelle unité de la machine, il est nécessaire d'avoir au moins lu l'intégralité du
manuel, puis approfondi le sujet relatif aux opérations a effectuer.

Ce manuel contient des informations confidentielles et ne peut pas non plus étre partiellement fourni a des tiers pour
toute utilisation et sous quelque forme que ce soit, sans le consentement écrit préalable du fabricant

Le fabricant déclare que les informations contenues dans ce manuel sont conformes aux spécifications techniques et de
sécurité de la machine a laquelle se réfere le manuel.

Une copie conforme de ce manuel est déposée dans le dossier technique de la machine, conservé chez le fabricant.
Le fabriquant ne reconnait aucune documentation qui n'a pas été produite, délivrée ou distribuée par lui-méme ou par
I'un de ses mandataires autorisés.

Ce manuel ainsi que I'ensemble du dossier technique seront conservés par le fabricant pendant la période prévue par

la loi. Pendant cette période, une copie de la documentation accompagnant le produit peut étre demandée au moment
de la vente. L’ensemble du dossier technique reste disponible pour cette période exclusivement pour les autorités de
contrdle, qui pourront en demander une copie.

Passé ce délai, il sera de I'obligation et du soin de la personne qui gére le produit de s'assurer qu’aussi bien le produit
que la documentation respectent les lois en vigueur au moment du contréle.

Conventions
Pour une compréhension plus immédiate des sujets, les symboles graphiques et typographiques et les conventions
décrites ci-dessous ont été adoptées dans le manuel.

Conventions graphiques d'avertissement

LES NOTES CONTIENNENT DES INFORMATIONS IMPORTANTES, MISES EN EVIDENCE EN DEHORS DU TEXTE
AUQUEL ELLES SE RAPPORTENT.
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LES MENTIONS D'ATTENTION INDIQUENT LES PROCEDURES DONT LE NON-RESPECT TOTAL OU PARTIEL
PEUT CAUSER DES DOMMAGES A LA MACHINE, A SES COMPOSANTS ET PEUX EXPOSER UN OPERATEUR A
DES DANGERS D'ENTITE LEGERE ET MOYENNE.

LES MENTIONS DE DANGER INDIQUENT LES PROCEDURES DONT LE NON-RESPECT TOTAL OU PARTIEL
PEUT CAUSER DES DOMMAGES OU DES BLESSURES GRAVES POUR LA SANTE DE L'OPERATEUR OU
D'AUTRES PERSONNES SE TROUVANT A PROXIMITE. DOMMAGES GRAVES A LA MACHINE.

\ (@

Symboles

Ce manuel présente des symboles utiles a une meilleure lecture et compréhension des informations. En particulier :

Avertissement : il s'agit d'actions qui nécessitent une attention particuliére lors de leur déroulement

Interdiction : il s'agit d'actions qui ne doivent absolument pas étre effectuées compte tenu de I'indice de

o>

risque élevé au dépend des objets et des personnes.

Pictogrammes
Les pictogrammes suivants sont présents dans la machine :

Interdictions : Interdiction d'éteindre avec de I'eau

Dangers : Danger électrique

Dangers : Danger surface (au-dessus de 50 °C)

Dangers : Danger générique

Les plaques d'avertissement et les pictogrammes qui remplissent une fonction de sécurité ne doivent en

> PP ®

aucun cas étre retirés, recouverts ou endommageés.
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Section 2

Garantie

Consignes générales de sécurité

Description générale et données techniques
Dispositifs de sécurité

Utilisation prévue et non prévue

GARANTIE

Les regles de garantie, intégralement mentionnées dans le contrat d’achat, ne sont valables que sila machine est utilisée
dans les conditions d'utilisation prévues.

A I'exception des interventions d’entretien décrites a la section ENTRETIEN et effectuées selon les procédures
indiquées, toute réparation ou modification apportée a la machine par I'utilisateur ou par des entreprises non autorisées
entraine la déchéance de la garantie. La garantie ne s'étend pas aux dommages causés par |'inexpérience ou la
négligence lors de I'utilisation de la machine, ou par un mauvais entretien ou I'absence de celui-ci.

LE NON-RESPECT DES METHODES D'INTERVENTION ET D'UTILISATION DE LA MACHINE DECRITES DANS CE
DOCUMENT ENTRAINE LA DECHEANCE DES CONDITIONS DE GARANTIE.

AVERTISSEMENT

Si une partie de la documentation est manquante ou illisible, méme partiellement, consulter le fabricant avant
d'effectuer toute autre opération sur la machine.

Le personnel affecté a I'utilisation et a I'entretien de la machine doit lire ce document, en accordant une attention
particuliere aux consignes générales de sécurité et aux modalités d'exécution contenues dans les sections relatives aux
opérations relevant de sa compétence. Ce chapitre décrit les consignes générales de sécurité a respecter lors de toute
opération effectuée avec la machine. Les procédures d’intervention, décrites dans les chapitres suivants, doivent avoir
lieu conformément a la fois aux modalités d'exécution indiquées et aux consignes de sécurité générales de ce chapitre.
Les consignes de sécurité et les procédures d'utilisation et d'entretien indiquées dans ce document sont
complémentaires par rapport

aux consignes générales de sécurité au travail qui doivent en tout état de cause étre respectées.

Des secteurs industriels ou des pays différents peuvent avoir des réglementations différentes en matiére de sécurité.
Précisons par conséquent que dans tous les cas ou les normes des manuels entrent en conflit ou sont moins strictes par
rapport aux normes du secteur industriel ou du pays dans lequel est utilisée la machine, les normes du secteur industriel
ou du pays prévalent toujours sur celles des manuels.

LE FABRICANT NE PEUT EN AUCUN CAS ETRE TENU RESPONSABLE DES ACCIDENTS OU DOMMAGES
RESULTANT DE L'UTILISATION DE LA MACHINE PAR DU PERSONNEL INSUFFISAMMENT FORME ET
DELEGUE OU EN AYANT FAIT UN USAGE INAPPROPRIE, AINSI QUE DU NON-RESPECT, MEME PARTIEL, DES
CONSIGNES DE SECURITE ET DES PROCEDURES D'INTERVENTION DECRITES DANS LA DOCUMENTATION.

La machine doit étre utilisée uniquement et exclusivement aux fins prévues. Toute responsabilité
contractuelle et extracontractuelle du fabricant en cas de dommages causés aux objets, aux animaux
et/ou aux personnes, par des erreurs de configuration, de réglage et par une mauvaise utilisation est
exclue.

Ce manuel doit étre conservé avec soin par le personnel chargé de la gestion et de I'utilisation de la
machine.

Conformément aux dispositions Iégales et pour assurer le fonctionnement et I'efficacité de la machine au
cours du temps, il est essentiel de procéder a une intervention de contréle périodique et/ou d'entretien
en faisant appel a du personnel qualifié.

Toute opération sur la machine est interdite si ce manuel n’a pas été préalablement lu ou si le service
technique d'assistance n’a pas été consulté au sujet des pieces dont la compréhension n’est pas
immédiate.

0>P B ©
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Généralités
L'objectif principal de ce manuel est d'introduire de maniere simple et progressive I'opérateur a la réglementation de

prévention des accidents et aux normes de comportement qui sont a la base d'une utilisation correcte et sire de la
machine, en prévenant, dans la mesure du possible, les accidents.

Les dispositions |égales sont brievement énumérées afin de ne pas alourdir la structure du livret, mais offrent néanmoins
une bonne référence pour ceux qui souhaitent approfondir ce sujet. Avec I'entrée en vigueur du décret législatif n° 626
du 19/09/1994 et ses modifications ultérieures (81/08), le législateur a introduit le principe selon lequel tous les
équipements et machines ne doivent étre utilisés par |'opérateur qu'apres une formation appropriée et spécifique. Cette
formation doit garantir que I'utilisation de la machine se déroule correctement, en ce qui concerne les risques qui
peuvent étre causés a soi-méme ou a d'autres personnes. Par conséquent, I'utilisation de cette machine ne doit étre
réservée qu'au personnel préposé.

Consignes de sécurité

Lors de l'utilisation de la machine, des situations de fonctionnement incorrect non prévues par les manuels peuvent se
produire. Ces situations, tout a fait anormales, peuvent parfois étre causées par des facteurs environnementaux ou des
pannes fortuites non prévisibles par le fabricant.

En cas de problémes, de quelque nature que ce soit, qui ne figurent pas dans ce document, contacter votre revendeur
pour obtenir une assistance technique.

Si I'on pense devoir effectuer une opération ou une intervention non prévue selon une procédure différente de celles
indiquées dans la documentation de la machine, consulter son revendeur avant de procéder pour en vérifier la
faisabilité.

Le manuel doit étre conservé par le personnel chargé de la gestion, de I'utilisation et de I'entretien de la machine. En
cas de détérioration ou de perte, une copie conforme peut étre demandée par le client au service de sécurité du
fabricant (responsable du dossier technique), il est recommandé de conserver une copie de sauvegarde a un endroit ou
elle ne peut pas étre endommagée ou perdue.

Protecteurs fixes

Les piéces sous tension, les composants mobiles et les piéces de la machine qui atteignent des températures
dangereuses sont protégées contre le contact et isolées au moyen de protecteurs fixes qui, pour étre retirés, nécessitent
un équipement spécial.

Il est interdit de faire fonctionner la machine avec des protecteurs fixes retirés de leur siege et d'altérer le systeme de
verrouillage automatique.

Protecteurs mobiles verrouillés

La machine est équipée de protecteurs mobiles verrouillés, c'est-a-dire de protecteurs équipés d'un ou de plusieurs
micro-interrupteurs qui, dés qu'ils se déclenchent a la suite d'une ouverture/d'un retrait du protecteur, arrétent toutes
les fonctions dangereuses contenues et exclues par ce dernier.

Les protections verrouillées ont également les fonctions suivantes :

- ellesempéchent le démarrage des fonctions dangereuses de la machine jusqu'a ce que le protecteur soit fermé
et verrouillé,

- elles maintiennent le protecteur fermé et verrouillé jusqu'a ce que le risque de blessure di aux fonctions
dangereuses de la machine ait cessé. Les protecteurs mobiles verrouillés sont congus de telle sorte que
I'absence ou la défaillance d'un de leurs éléments empéche le démarrage ou provoque l'arrét des fonctions
dangereuses de la machine.

Liste des protecteurs mobiles verrouillés

Plus précisément, les protecteurs mobiles verrouillés de la machine sont les suivants :
e  Cloche en plexiglas

Equipements de protection et de sécurité

Les dispositifs de protection ont été congus et incorporés dans le systéeme de commande de telle sorte que :
- la mise en marche des éléments mobiles n'est pas possible tant qu’ils sont accessibles a I'opérateur
- les personnes ne peuvent pas accéder aux éléments mobiles en mouvement
- l'absence ou la défaillance d'un de leurs éléments empéche le démarrage ou provoque l'arrét des éléments

mobiles. Leur réglage nécessite une intervention volontaire d'un opérateur.

page 6



Les dispositifs de sécurité installés sur la machine sont les suivants :
e  Fusibles de protection de la carte
e Relais temporisé (interposé entre la carte électronique et le transformateur)

Arrét d'urgence

Les boutons d'arrét d’'urgence permettent a I'opérateur qui utilise la machine de I'arréter en cas d'urgence.

L’arrét d'urgence met la machine hors tension et bloque I'opération en cours. Les détails concernant |'utilisation de la
commande sont décrits en détail dans les paragraphes suivants. Compte tenu du type de machine, 'utilisation d'un
bouton-poussoir de commande n'a pas été jugée nécessaire, l'interrupteur ON/OFF a été jugé suffisant pour répondre
a l'exigence légale.

Bruit

Le bruit produit par la machine N'ATTEINT PAS la valeur de 70 dB, par conséquent AUCUN casque EPI n'est nécessaire
pour [utiliser.

Plaques signalétiques

La machine est équipée d'une plaque signalétique sur laquelle figurent les données d'identification et les principales
données techniques.

' @ ) POUR SAUVEGARDER L'INTEGRITE DE TOUS LES COMPOSANTS DE LA MACHINE, IL EST INDISPENSABLE DE
RESPECTER LES DONNEES TECHNIQUES FIGURANT SUR LA PLAQUE SIGNALETIQUE.

UTILISATION PREVUE ET UTILISATION NON PREVUE DE LA MACHINE

Introduction

=\ IL SERAIT IMPOSSIBLE DE DECRIRE TOUTES LES OPERATIONS QUI NE DOIVENT OU NE PEUVENT PAS ETRE

' @ EFFECTUEES, TOUTES LES OPERATIONS (AUTRES QUE LES OPERATIONS NORMALES) QUI NE SONT PAS

O EXPLICITEMENT DECRITES DANS LA DOCUMENTATION DE LA MACHINE SONT DONC CONSIDEREES
COMME IMPOSSIBLES.

Les opérations réalisables sont celles indiquées dans ce manuel a la section UTILISATION PREVUE. Tout ce qui n'est pas
réalisable, ainsi que le non-respect partiel ou total des procédures décrites dans les manuels, peut étre causé non
seulement par des erreurs dans la phase de travail, mais aussi par des accidents de nature a causer de graves dommages
a la machine et a ses employés.

Utilisation prévue
La machine analysée dans cette documentation a été concue et fabriquée pour le conditionnement sous vide des
aliments.

Utilisation non prévue

Aucune utilisation autre que celles décrites au paragraphe UTILISATION PREVUE n’est autorisée.

Les actions suivantes sont également absolument interdites :

e [’utilisation de la machine ou de parties de celle-ci pour des usages autres que ceux prévus.

e Leremplacement des piéces et composants de la machine par d'autres non reconnus par le fabricant.

e [’altération/modification de la machine.

e ['utilisation de la machine dans des environnements soumis a des variations de tension et a des interruptions
fréquentes de courant.

e ['utilisation de la machine avec des alimentations non réguliéres, ce qui pourrait provoquer son blocage en
cours d’utilisation.

e |'utilisation de méthodes de nettoyage autres que celles indiquées pour les opérations d'entretien.

e |'utilisation de produits, pieces de rechange, matériaux, consommables en général autres que ceux fournis par
le fabricant
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LE FABRICANT NE PEUT EN AUCUN CAS ETRE TENU RESPONSABLE DES ACCIDENTS OU DOMMAGES
RESULTANT D'UTILISATIONS NON PREVUES DE LA MACHINE.

RISQUES RESIDUELS

/ @ EN CAS DE PROBLEMES RESULTANT D'UNE EVENTUELLE PANNE ELECTRIQUE, ETEINDRE LA MACHINE PAR
LA PROCEDURE D’« ARRET D'URGENCE ».

Des pictogrammes sont installés sur la machine (voir PICTOGRAMMIES). lIs doivent étre maintenus propres et restaurés
chaque fois qu'ils sont retirés ou endommagés.

L'ACCES AUX PARTIES FERMEES, PROTEGEES OU INTERNES DE LA MACHINE DOIT ETRE EFFECTUE PAR DU
PERSONNEL QUALIFIE

Avant d'intervenir sur la machine pour I'entretien, couper la distribution de tout type d'énergie (électrique et gaz) et
s’assurer que la machine est froide.

Important :
- Ne pas mouiller les connexions électriques et le tableau de commande avec de I'eau ou d'autres liquides.
- S'assurer que la zone d'utilisation et d'entretien de la machine dispose d’un éclairage d'au moins 200 lux.
- Lesinterventions d’entretien doivent étre effectuées uniquement et exclusivement par du personnel qualifié.

OPERATIONS COMPORTANT DES RISQUES POUR L'OPERATEUR :
Lors des opérations d'utilisation, respecter les régles générales de prévention des accidents.
En particulier :
- encas d’intervention sur des piéces électriques, s’assurer que celles-ci ne sont pas sous tension.
- s'assurer que les composants de la machine sont froids. Dans tous les cas, toujours porter des EPI de protection.

En phase de conception déja, des solutions ont été adoptées pour sécuriser 'utilisation de la machine dans toutes les
phases d'utilisation : transport, réglage, activité et entretien. Cependant, tous les risques possibles pour les opérateurs
et I’environnement n'ont pas été éliminés, que ce soit pour des raisons technologiques (fiabilité des dispositifs) ou de
gestion (difficultés excessives d'élimination), par conséquent, les risques résiduels présents sont signalés, par exemple :
électrocution, etc.

Ne pas introduire les mains, les pieds ou d'autres parties du corps a l'intérieur d'une partie en mouvement
du systéme lorsque celui-ci est en marche. Il existe un risque élevé d'étre pris au piege et de se blesser
gravement.

Certaines parties du systeme atteignent des températures élevées pouvant méme dépasser 50 °C. Ne
pas les toucher ni ne les installer a proximité de matériaux inflammables.

Tous les composants électriques sous tension du systeme sont isolés et protégés contre le contact et ne
peuvent jamais étre atteints par un opérateur pendant le déroulement normal et correct d'une activité
opérationnelle. Les composants électriques sous tension sont toujours signalés par le pictogramme
suivant.

> B>
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Section 3

Manutention
Préparation a l'utilisation

AVERTISSEMENTS POUR LA MANUTENTION ET PREPARATION A L'UTILISATION

Lors des opérations de manutention et de préparation du systéme, il est nécessaire de prévoir ['utilisation

d’équipements de protection individuelle (EPI) tels que :

- Vétements :
Ceux qui travaillent avec et sur le systéme porteront obligatoirement des vétements qui doivent étre conformes
aux exigences essentielles de sécurité en vigueur en mesure de les protéger contre les chocs mécaniques légers
et les écorchures.

- Gants :
Pour travailler dans des zones comportant des piéces mécaniques a manipuler, il est également nécessaire
d'utiliser des gants de catégorie I.

- Chaussures de sécurité :
Elles sont nécessaires pour tous les travaux ou il existe un risque de chute d'une piece générique potentiellement
dangereuse.

MANUTENTION

Il convient de garder a I'esprit que, bien que soigneusement protégée et emballée, la machine doit étre considérée et
manipulée avec soin et attention.
Vérifier que la machine et ses pieces sont intactes avant de la déplacer. Si 'on constate des dommages, des manques,
des déformations ou des traces de chocs, en informer le service d'assistance agréé avant de procéder aux opérations
suivantes.
Vérifier en particulier que les parties suivantes sont intactes :

e  Structure métallique

e (Cables électriques d'alimentation.

e Dispositifs de commande.

Caractéristiques de la surface sur laquelle elle peut étre posée
La surface d'appui doit :
e Etre horizontale.
e Avoir une capacité de charge totale, par rapport a I'ensemble de la surface, égale au poids total de la machine,
additionné des charges dynamiques appropriées (par exemple, poids des aliments).

Déplacement de la machine

La machine doit étre déplacée avec ses composants principaux assemblés, une seule unité a la fois. Les détails des
opérations de manutention sont indiqués aux paragraphes suivants.

? SUIVRE LES CONSIGNES DE SECURITE LORS DES OPERATIONS DE MANUTENTION DE LA MACHINE.

Mouvements suivants

Apreés le premier positionnement, il est possible de déplacer la machine pour des raisons de production, de logistique
ou d'élimination.

Dans tous les cas, la manutention doit étre effectuée en suivant les mémes procédures de manutention qui seront
indiquées aux paragraphes suivants.
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PENDANT LA PERIODE DE FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE, DES MODIFICATIONS OU DES AJOUTS A LA

? CONFIGURATION DECRITE DANS CE MANUEL PEUVENT AVOIR ETE EFFECTUES. AVANT D'EFFECTUER LA
MANUTENTION, PRENDRE NOTE DES MODIFICATIONS EVENTUELLES EN TENANT COMPTE DE CELLES-CI
DANS L'EVALUATION DES POIDS, AINSI QUE PENDANT LA PROCEDURE DE MANUTENTION

Manutention manuelle

Le poids de la machine assemblée est indiqué dans ce manuel et sur la plaque signalétique qui lui est appliquée.

La machine assemblée, compte tenu de son poids et de ses dimensions, ne peut pas étre déplacée manuellement par
un seul opérateur. Le levage manuel peut étre effectué a condition que les exigences légales concernant le poids
maximal pouvant étre soulevé sur le lieu de travail soient respectées.

Pour effectuer I'opération de déplacement manuel d'une unité, il suffit :
e Que chaque opérateur la saisisse fermement et en toute sécurité.
e Que chaque opérateur la souléve en faisant particulierement attention a ne pas courber le dos (voir image ci-

dessous pour la bonne posture)
a b

Manutention mécanique

Consignes de sécurité

Pendant les opérations de levage et de manutention des composants du systeme, aucune personne qui n'est pas
chargée des opérations en cours ne doit s'arréter ou transiter dans la zone de travail.

Tout le personnel de manutention doit porter des vétements de sécurité conformes aux normes, en particulier des
gants, un casque et des chaussures de sécurité.

Pendant le levage, les opérateurs doivent rester a une distance de sécurité et ne doivent en aucun cas se trouver sous
I'unité soulevée. Pour corriger tout défaut d’élingage ou d’équilibrage, ou pour toute opération nécessitant qu'une
personne s’approche, déposer la charge au sol et répéter correctement I’élingage/blocage et le levage.

Ces personnes doivent opérer dans une zone facilement visible par le conducteur de I'engin de levage et ne doivent
avoir qu'une fonction de signalisation au conducteur, en restant loin de la zone de manutention, et en aucun cas elles
ne doivent intervenir manuellement sur un objet suspendu pour le guider ou I'orienter de quelque maniére que ce soit.
Avant de commencer les opérations, débarrasser la zone de tous les objets externes a la manutention et nettoyer
soigneusement le sol pour éviter que I'eau, la graisse ou autre ne le rendent glissant ou dangereux.

Vérifier les mesures de hauteur de I'organe de levage que I'on utilisera et vérifier qu'il dispose de suffisamment d'espace
pour les mouvements nécessaires en tenant compte de la longueur des cables, de la hauteur de I'unité a soulever et de
la position dans laquelle elle doit étre placée. Vérifier que le systeme de levage est capable de supporter le poids de la
charge.

Vérifier que le sol sur lequel sera posée la charge est en mesure de supporter son poids.

Vérifier en particulier qu'aucune ligne électrique sous tension ne puisse interférer avec la manutention.

Vérifications préliminaires
Avant de commencer la manutention d'une unité, vérifier :
e Qu'aucune piéce non fixée ne puisse tomber pendant le levage.
e Qu'aucun objet ne soit posé sur la machine a déplacer sans y étre fixé.
e Que la zone d'utilisation soit suffisamment grande pour permettre de positionner le systeme puis de
permettre a I'opérateur de travailler en toute sécurité.
e Que la surface d’appui supporte le poids du systéme (voir DONNEES TECHNIQUES).

Levage d'une unité (en phase de premier positionnement et d'entretien)
e  Utiliser quatre cables et les attacher aux supports en acier (ou aux supports prévus a cet effet), présents sur la
partie supérieure de I'unité a déplacer.

e  S’assurer que les cables ont une charge de rupture minimale permettant d’assurer un levage sir de l'unité a
soulever.
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Il est maintenant possible de soulever I'unité et de la placer dans la position souhaitée.

L'unité peut étre déplacée a I'aide d’un pont roulant et/ou d’un chariot élévateur capables de supporter la charge et en
respectant les critéres de sécurité nécessaires pour ces véhicules.

Les dommages a l'unité causés par une mauvaise manutention ou par I'emploi de personnel non habilité a effectuer
I'opération ne sont pas imputables au fabricant qui n'assume aucune responsabilité.

PREPARATION A L'UTILISATION

Avertissement

La machine a été testée et mise au point par le fabricant avant la vente.

Avant d'utiliser la machine, retirer completement toutes les protections et tous les matériaux d'emballage et nettoyer
la cuve et l'intérieur de la cloche en plexiglas avec un chiffon doux imbibé d'eau. La machine est fournie avec tous les
composants nécessaires a son utilisation.

Zone d'utilisation

La zone de positionnement de la machine doit répondre aux exigences suivantes :

La position choisie doit permettre une connexion facile de la fiche a la ligne d'alimentation de I'installation du
batiment dans lequel elle est utilisée.

La position choisie doit permettre un raccordement facile de la machine a la bouteille de gaz inerte (la bouteille
n'est pas fournie par le fabricant)

Le raccordement de la machine aux installations des batiments doit étre réalisé conformément aux normes en
vigueur.

Les cadbles de connexion et les tuyaux ne doivent pas étre posés sur la surface, mais logés dans des canaux
métalliques protégés et carrossables. Si ce type de position des cables est impossible, leur parcours doit étre
signalé et limité aux zones protégées et interdites au transit des personnes et des véhicules.

La position de la machine doit étre choisie de maniére a ce qu'elle ne puisse pas étre atteinte par des jets de
vapeur, d'eau ou d'autres liquides, ni par les rayons solaires, des rayons UV et des lampes UV.

La machine doit disposer d’un espace d'au moins 50 centimétres autour de son périmetre.
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? LE NIVEAU DE PRESSION ACOUSTIQUE D'EMISSION PONDERE « A » DANS LES POSTES DE TRAVAIL NE
DEPASSE PAS 70 dB(A) A UN METRE DE DISTANCE AUTOUR DE LA MACHINE.

Température
e Enmarche:de 10°Ca 40 °C.
e Alarrét:de0°Ca45°C.
e Pendant le stockage : de -10 °C a 50 °C.

Humidité relative
e Enmarche:de 1% a 85 % sans condensation.
e AVlarrét:de 1% a 85 % sans condensation.
e Pendant le stockage : de 1 % a 85 % sans condensation.

Conditions d’éclairage
Le systeme d’éclairage (naturel et/ou artificiel) de la zone de positionnement doit garantir la valeur minimale d’éclairage
suivante : 200 lux.

Procédures de configuration

Procédure de configuration physique de la machine

La machine est livrée déja assemblée et préte a I'emploi. Il suffit de la placer dans la zone de travail, en suivant les
indications du paragraphe « Manutention » et en respectant les emplacements d’utilisation.

Vérification de I'installation de mise a la terre.

La machine doit étre branchée a un systeme électrique équipé d’une mise a la terre conforme aux lois. Il appartient a
I'utilisateur de s'assurer de cette conformité.

Branchements électriques

Le branchement du systeme a la ligne d'alimentation électrique doit étre disposé de maniere a ne pas créer
d'interférences avec les espaces de manceuvre des opérateurs/utilisateurs. Le cible doit étre encastré dans un canal
prévu a cet effet.

Sur la ligne d'alimentation électrique, disposer un interrupteur différentiel de débit adapté aux puissances installées.
Brancher le tableau électrique du systeme avec des cables de section appropriée en fonction de la distance et du type
de pose.

Couper la tension de la ligne générale d'alimentation électrique.

E Les travaux de raccordement, de contréle et d'entretien ordinaire et/ou extraordinaire doivent étre
effectués en I'absence de courant électrique.

Avant le positionnement, il est conseillé d'effectuer un contrdle de I'état du systéme électrique en vérifiant sa
conformité avec les réglementations en vigueur. Vérifier que l'installation est adaptée a la puissance maximale absorbée
par le systeme, en ce qui concerne aussi bien la section des cables que leur conformité a la réglementation en vigueur.
La mise a la terre est obligatoire ; il est interdit d'utiliser les tuyaux du systeme d'eau, de chauffage ou de gaz pour la
mise a la terre du systéme.

En général, il est déconseillé d'utiliser des adaptateurs, des prises multiples et/ou des rallonges. Si leur utilisation s’avére
indispensable, il est alors nécessaire d'utiliser uniquement des adaptateurs simples ou multiples et des rallonges
conformes aux normes de sécurité en vigueur, en veillant toutefois a ne pas dépasser la limite de débit en valeur de
courant, et celle de puissance maximale marquée sur |'adaptateur multiple.

Pour effectuer les procédures de branchement électrique de la machine, suivre les étapes suivantes :
e Brancher la fiche de la machine a une prise électrique conforme a la norme.

Raccordements de la bouteille de gaz (de série ou en option selon le type de produit).
La bouteille doit étre équipée d'au moins 1 manomeétre pour régler la pression du flux de gaz sortant. Le panneau de
commande doit étre réglé soit en activant la fonction « Gaz inerte » sur la carte de commande, soit en définissant le
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temps ou le pourcentage d'entrée de gaz, selon que I'appareil marche en fonction du temps ou avec le capteur. Le
raccordement de la bouteille a la machine ne doit étre effectué que par du personnel spécialisé provenant d'entreprises
qualifiées.
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DESCRIPTION GENERALE ET DONNEES TECHNIQUES — LIGNE CAM ECO

Description générale

Machine a usage professionnel pour le conditionnement sous vide de produits alimentaires.

Les conditionneuses sous vide a cloche sont des machines de conception moderne, avec une carte modulaire a
commandes entiérement électroniques. Le systeme de soudage, a commande électronique, est composé d'une barre a
fil résistif qui, grace a un systéme pneumatique, garantit un soudage équilibré et homogeéne sur différents types de sacs
que I'on souhaite utiliser (nylon, polyéthylene, aluminium, cryovac).

Les pompes a vide garantissent, avec un niveau de vide final trés élevé, un fonctionnement étonnamment silencieux.

/////f/.-'/
_

N
1. Cloche en plexiglas
2. Cuve en acier inoxydable
3. Charniere en aluminium pour la fixation de la cloche
4. Interrupteur de ligne
5. Ecran LCD 3,5" et panneau a 6 touches
Données techniques de la machine
' ' DATI TECNICI -
MODELLO DIMENSIONI | DIMENSIONI LUNGHEZZA BARRA 1 PESO (kg) PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) ‘ ‘ POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)
ECO250 360x420x370 h | 260x300x120 h 250 30 8 230 /50 0.75
__EC0300 | 410x460x370 h | 310x350x120 h- 300 | 32 8 | 230/50 | 0.75 |
ECO350 | 460x520x420h | 360x400x190 h 350 38 10 230/50 1
ECO400 | 510x560x450h | 410x450x220h | 400 | so | 16 | __230/s50 | 115
ECO4S0 | 560x610x450h | 460x500x220h | 4so | e [ 20 | 230/50 | 115
Autres données
Matériel pouvant étre traité Sacs sous vide lisses standard (non aluminés sauf indication contraire)

Niveau maximum de vide 0,5 mbar

Dispositifs de commande

LE FABRICANT N’ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE DECOULANT D'UNE UTILISATION INAPPROPRIEE ET
NON AUTORISEE DE LA MACHINE SUITE A L’ALTERATION ET A LA NEGLIGENCE D'UN OPERATEUR.

L'EFFICACITE DES DISPOSITIFS DE COMMANDE EST GARANTIE SOUS RESERVE DE L'UTILISATION DE LA
MACHINE DE MANIERE APPROPRIEE TELLE QUE DECRITE DANS CE MANUEL, EN PARTICULIER LES
OPERATIONS D'ENTRETIEN DECRITES A LA SECTION ENTRETIEN DOIVENT ETRE EFFECTUEES
SCRUPULEUSEMENT

Les dispositifs de commande présents sur la machine sont les suivants :

e Interrupteur de ligne
e Panneau avec commandes frontales
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MADE IN ALY s

Touche ARRET/QUIT. Si elle est enfoncée pendant le cycle de travail, I'interruption
anticipée du cycle de vide commence et I'air rentre a I'intérieur de la chambre.

Touche ENTER/OK, soudage rapide (pendant le cycle en cours)

Touches fléchées pour la navigation dans les menus.

Fonction Marinage.

Pendant la fonction marinage, plusieurs mini cycles de travail (vide et restauration de la
pression dans la cloche en alternance) permettront au produit d'absorber la marinade dans
des délais trés courts.

Menu programmes utilisateur.
Il est possible de créer, renommer et mémoriser jusqu'a 5 programmes.

Menu de gestion de la pompe.

CLEAN PUMP : active l'auto-nettoyage de la pompe, durant lequel la machine travaille en
continu pendant 20 minutes. En atteignant des températures tres élevées a l'intérieur du
groupe d'aspiration, I'’évaporation de I"humidité et des impuretés déposées dans I'huile de
la pompe est facilement obtenue.

HEAT PUMP : active le chauffage de la pompe a vide. La pompe fonctionne pendant environ
15 secondes.

GASTRO VAC : consiste, avec l'accessoire approprié (en option), a aspirer et a créer le vide
dans des récipients Gastronorm prévus a cet effet.

Menu Réglages.

Changement de langue

Informations systéme

Services (menu réservé a l'installateur)

Icone Vide
Sélectionner cette icone avec les touches fléchées et appuyer sur Démarrer pour définir le
temps de vide (exprimé en secondes).

Icbne Soudage
Sélectionner cette icone avec les touches fléchées et appuyer sur Démarrer pour définir le
temps de soudage (exprimé en secondes).
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Section 4

UTILISATION
UTILISATION DE LA MACHINE
AVERTISSEMENTS

Si une anomalie imprévue survient aprés la mise sous tension du systeme :
e Désactiver celui-ci en actionnant l'interrupteur ON/OFF
e Débrancher la fiche pour couper I'alimentation
e Contacter immédiatement I'assistance technique.

Si une anomalie imprévue survient aprés la mise sous tension et I'allumage du systéme et/ou si des problemes de
nature électromagnétique se produisent, tels que des perturbations des équipements voisins :

e Cesser 'utilisation et éteindre la machine.

e Ladébrancher de I'alimentation électrique.

e Contacter immédiatement I'assistance technique.

En cas de blocage imprévu :
e  Placer le bouton ON/OFF en position OFF.
e Mettre le systéme hors tension en débranchant la fiche.
e  Vérifier si ce manuel contient les informations suffisantes et nécessaires au déblocage (voir Risques résiduels).
Sinon, immédiatement contacter I'assistance technique pour obtenir des instructions précises.

En cas de panne et/ou de dysfonctionnement, éteindre la machine, ne pas tenter de la réparer mais s’adresser a du
personnel professionnel qualifié. Le non-respect de ce qui précede peut compromettre la sécurité de la machine et
annule toute responsabilité du fabricant :

- Nejamais toucher les parties métalliques de la conditionneuse avec les mains mouillées ou humides ;

- Ne pas tirer le cordon d'alimentation, ou I'appareil lui-méme, pour débrancher la fiche de la prise de courant ;

- Ne pas permettre que la conditionneuse soit utilisée par des enfants, des personnes sous I'effet de stupéfiants
et d'alcool et des personnes qui ne possedent pas les aptitudes exigées ;

- Il est recommandé de réinitialiser la ligne, en placant le bouton de ligne sur « OFF » pour |'éteindre, chaque
fois que la conditionneuse n'est pas surveillée.

- Pendant le fonctionnement normal, aucune opération de nettoyage de la chambre a vide et de la cloche n'est
nécessaire, mais si cela devait étre le cas (par exemple, en cas de fuite de produit d’'un sachet), il est
recommandé d'utiliser un chiffon doux humide et un savon neutre.

- Surveiller la machine pour éviter que les enfants ne jouent avec elle

SI LE CORDON D'ALIMENTATION EST ENDOMMAGE, IL DOIT ETRE REMPLACE PAR LE FABRICANT, SON
AGENT DE SERVICE OU DU PERSONNEL QUALIFIE AFIN D’EVITER TOUT DANGER.

LES DOMMAGES AUX OPERATEURS SUITE A L'UTILISATION DE LA MACHINE EN MODE AUTRE QUE CEUX
INDIQUES DANS LES MANUELS NE SERONT PAS IMPUTABLES AU FABRICANT.

PENDANT LA PERIODE HIVERNALE, NOUS RECOMMANDONS DE PRECHAUFFER BRIEVEMENT LA POMPE
LE MATIN POUR FLUIDIFIER L'HUILE AVANT QU'ELLE N'ENTRE EN CIRCULATION : APPUYER SUR LA
TOUCHE HEAT PUMP QUI ACTIVE LA FONCTION DE PRECHAUFFAGE DE L'HUILE

@@ P
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Procédures d’utilisation

Sachets recommandés : utiliser des sachets de type « LISSE » (épaisseur 100 W) disponibles en différentes tailles, tant
pour la conservation que pour la cuisson. Choisir un sachet de taille adaptée au produit, en tenant compte du fait que
le produit ne doit pas dépasser les 2/3 du volume utile du sachet.

Continuer en appuyant sur l'interrupteur principal de la ligne et en désactivant le systeme One Touch (s'il a
précédemment été activé).

@ IL ESTRECOMMANDE D'EMBALLER LES PRODUITS DESTINES AU STOCKAGE A UNE TEMPERATURE DE 3 °C.

Cycle automatique

Régler le temps de vide et de soudage.

Home

Vacuum Seal
Vacuum Level: Seal:

3 s 2.5

Eventuellement insérer des plateaux de remplissage dans la chambre a vide. Le sachet doit &tre placé sur les
plateaux pour niveler I'épaisseur du produit par rapport a la barre de soudage. Les plateaux peuvent étre retirés
ou laissés selon les besoins.

Placer le sachet (ou les différents sachets) a I'intérieur de la chambre a vide en plagant la bouche ouverte du
sachet sur la barre de soudage en s'assurant de I'absence de plis. Placer le sachet de maniére a ce qu'il dépasse
d'environ 2/3 cm. Si le sachet dépasse beaucoup, ne pas l'insérer dans la fente existante entre la cuve et la
barre de soudage (Fig.1)

% Fig. 1 / i —
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- Baisser la cloche pour démarrer le cycle.

- Les différentes phases du cycle sont automatiques et aprés avoir atteint le temps de vide défini, la cloche
s'ouvre automatiquement, ce qui permet de procéder a un nouveau cycle de travail.

SECONDS

Automatic Program

Automatic Program

9 (1.8

B
0 20

Vacuum in progress

. SECONDS

Seal in progress

Marinage

Automatic Program

2

Air fill in progress

Des cycles de vide spéciaux permettent de mariner la viande en réduisant considérablement le temps de marinage et la
quantité de marinade généralement utilisée dans la procédure traditionnelle, optimisant ainsi I'utilisation des matieres
premiéres. Le résultat sera parfaitement homogeéne, et I'assaisonnement pénetrera plus profondément dans les tissus.

Programmes utilisateur

Le menu « Programmes utilisateur » permet de mémoriser jusqu'a 5 programmes différents, en définissant les

parameétres souhaités.

Il permet également de renommer les programmes pour faciliter I'utilisation

Marinade

&

Cycle 1 of 3 - Vacuum in progress

P02 - Program Name

User Programs

P01

P04
P05

User Programs

P02 - Program Name

P03 - Program Name

PO2 - Program Name

S S NSNS

El

SIS HS]

=l
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Gestion de la pompe

Le menu « Gestion de la pompe » permet d'effectuer la régénération de I'huile de la pompe a I'aide de la fonction

« Clean Pump » dans laquelle les résidus d'humidité seront éliminés.
La fonction « Heat Pump » est indiquée lorsque I'on travaille a des températures trés basses (10/15 °C) pour
préchauffer la pompe, afin d'obtenir les performances souhaitées dés la premiere utilisation

Clean Pump

Pump Management

Heat Pump

Clean Pump

18:40

MINUTES

Clean pump in progress

Réglages
Ce menu permet de modifier ou de lire différents paramétres :

Changement de langue

Changer la langue de l'interface utilisateur

Informations systeme

Toutes les données relatives au numéro de série, a la version matérielle et micrologicielle sont présentes

Services

Menu réservé aux techniciens agréés et aux installateurs
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DESCRIPTION GENERALE ET DONNEES TECHNIQUES LIGNE CAM TOP

Description générale
Machine a usage professionnel pour le conditionnement sous vide de produits alimentaires.

Les conditionneuses sous vide a cloche sont des machines de conception moderne, avec une carte modulaire a

commandes entiérement électroniques. Le systeme de soudage, a commande électronique, est composé d'une barre a

fil résistif qui, grace a un systéme pneumatique, garantit un soudage équilibré et homogeéne sur différents types de sacs

que I'on souhaite utiliser (nylon, polyéthylene, aluminium, cryovac).

Les pompes a vide garantissent, avec un niveau de vide final tres élevé, un fonctionnement étonnamment silencieux.

Les machines de la ligne sont équipées d'un capteur de vide et d'un capteur de liquide garantissant des performances

maximales.

vk wn e

Cloche en plexiglas
Cuve en acier inoxydable

Interrupteur de ligne

Données techniques de la machine

Charniere en aluminium pour la fixation de la cloche

Ecran LCD 4,3" et panneau a 10 touches

DATI TECNICI
DIMENSIONI DIMENSIONI LUNGHEZZA BARRA PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
MODELLO PESO (kg)
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)

TOP 300 410x460u37T0 h | 310x350x120 h 300 35 10 230/ 50 1

TOP 350 460x520x420 h | 360x400x190 h 350 40 10 230/ 50 1.05
TOF 400 S510x560x450 h | 410x450x220 h 400 35 20 230/ 50 1.0%
TCOP4S0 S560x610x450 h | 460x500x220 h 450 &2 20 230/ 50 1.2
TOP4AS0D G00x580x450 h | 500x460x220 h 2 X450 78 20 230/ 50 12
TOP 500 620x650x450 h | 520x520x220 h 500 78 20 230 /50 1.2
TOFE00 920x560x450 h | 820x420x200 h 2 X 400 20 20 231/50 13
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Autres données

Matériel pouvant étre traité Sacs sous vide lisses standard (non aluminés sauf indication contraire)
Pression de gaz inerte (en 1 bar (bouteille)

option)

Niveau maximum de vide 0,5 mbar

Dispositifs de commande

LE FABRICANT N’ASSUME AUCUNE RESPONSABILITE DECOULANT D'UNE UTILISATION INAPPROPRIEE ET
NON AUTORISEE DE LA MACHINE SUITE A L’ALTERATION ET A LA NEGLIGENCE D'UN OPERATEUR.

L'EFFICACITE DES DISPOSITIFS DE COMMANDE EST GARANTIE SOUS RESERVE DE L'UTILISATION DE LA
MACHINE DE MANIERE APPROPRIEE TELLE QUE DECRITE DANS CE MANUEL, EN PARTICULIER LES
OPERATIONS D'ENTRETIEN DECRITES A LA SECTION ENTRETIEN DOIVENT ETRE EFFECTUEES
SCRUPULEUSEMENT

Les dispositifs de commande présents sur la machine sont les suivants :
e Interrupteur de ligne
e Panneau avec commandes frontales

SOFT
VAC

fimar

MADE IN [TALY s— e

Touche ON / OFF, pour allumer et éteindre la machine lorsqu'elle est en mode veille

Touche ARRET/QUIT. Si elle est enfoncée pendant le cycle de travail, I'interruption

anticipée du cycle de vide commence et I'air rentre a I'intérieur de la chambre.

> Touches fléchées pour la navigation dans les menus.

<) Touche ENTER/OK, soudage rapide (pendant le cycle en cours)
N
\Y)
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Menu programmes utilisateur.
Il est possible de créer, renommer et mémoriser jusqu'a 10 programmes.

Menu de gestion de la pompe.

CLEAN PUMP : active l'auto-nettoyage de la pompe, durant lequel la machine travaille en
continu pendant 20 minutes. En atteignant des températures tres élevées a l'intérieur du
groupe d'aspiration, I'’évaporation de I'"humidité et des impuretés déposées dans I'huile de
la pompe est facilement obtenue.

HEAT PUMP : active le chauffage de la pompe a vide. La pompe fonctionne pendant environ
15 secondes.

GASTRO VAC : consiste, avec I'accessoire approprié (en option), a aspirer et a créer le vide
dans des récipients Gastronorm prévus a cet effet.

Menu Réglages.

Changement de langue

Informations systéme

Services (menu réservé a l'installateur)

Menu Cycles Chef.

Le menu Cycles Chef permet de sélectionner les différents programmes prédéfinis relatifs
au traitement de différents produits.

Ce menu contient la fonction Gastronorm (a utiliser avec le tuyau d'aspiration, en option).

Fonction STEP VAC
Pouvant étre activée/désactivée par la touche « STEP VAC », cette fonction permet
d'effectuer un cycle de vide par étapes, idéal pour les produits émulsifiables

Fonction SOFT VAC

Pouvant étre activée/désactivée par la touche « SOFT VAC », cette fonction permet
d'effectuer le retour progressif de I'air dans la chambre de vide, en évitant d'abimer des
produits trés fragiles et/ou mous.

Fonction EXTRA VAC
Pouvant étre activée/désactivée par la touche « EXTRA VAC », cette fonction permet,
pendant la phase de vide, d'augmenter le temps de vide défini de +5 secondes

Icéne Vide
En sélectionnant cette icone avec les touches fléchées et en appuyant sur Démarrer, il est
possible de définir le pourcentage/temps de vide.

Icone injection de GAZ
En sélectionnant cette icone avec les touches fléchées et en appuyant sur Démarrer, il est
possible de définir le pourcentage/temps de gaz injecté. Bouteille de gaz non fournie

Icbne Soudage
Sélectionner cette icone avec les touches fléchées et appuyer sur Démarrer pour définir le
temps de soudage (exprimé en secondes).
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Section 4

UTILISATION
UTILISATION DE LA MACHINE
AVERTISSEMENTS

Si une anomalie imprévue survient aprés la mise sous tension du systeme :
e Désactiver celui-ci en actionnant l'interrupteur ON/OFF
e Débrancher la fiche pour couper I'alimentation
e Contacter immédiatement I'assistance technique.

Si une anomalie imprévue survient aprés la mise sous tension et I'allumage du systéme et/ou si des problemes de
nature électromagnétique se produisent, tels que des perturbations des équipements voisins :

e Cesser |'utilisation et éteindre la machine.

e Ladébrancher de I'alimentation électrique.

e Contacter immédiatement I'assistance technique.

En cas de blocage imprévu :
e Placer le bouton ON/OFF en position OFF.
e Mettre le systéme hors tension en débranchant la fiche.
e Vérifier si ce manuel contient les informations suffisantes et nécessaires au déblocage (voir Risques résiduels).
Sinon, immédiatement contacter I'assistance technique pour obtenir des instructions précises.

En cas de panne et/ou de dysfonctionnement, éteindre la machine, ne pas tenter de la réparer mais s’adresser a du
personnel professionnel qualifié. Le non-respect de ce qui précede peut compromettre la sécurité de la machine et
annule toute responsabilité du fabricant :

- Nejamais toucher les parties métalliques de la conditionneuse avec les mains mouillées ou humides ;

- Ne pas tirer le cordon d'alimentation, ou I'appareil lui-méme, pour débrancher la fiche de la prise de courant ;

- Ne pas permettre que la conditionneuse soit utilisée par des enfants, des personnes sous I'effet de stupéfiants
et d'alcool et des personnes qui ne possedent pas les aptitudes exigées ;

- Il est recommandé de réinitialiser la ligne, en placant le bouton de ligne sur « OFF » pour |'éteindre, chaque
fois que la conditionneuse n'est pas surveillée.

- Pendant le fonctionnement normal, aucune opération de nettoyage de la chambre a vide et de la cloche n'est
nécessaire, mais si cela devait étre le cas (par exemple, en cas de fuite de produit d’un sachet), il est
recommandé d'utiliser un chiffon doux humide et un savon neutre.

- Surveiller la machine pour éviter que les enfants ne jouent avec elle

SI LE CORDON D'ALIMENTATION EST ENDOMMAGE, IL DOIT ETRE REMPLACE PAR LE FABRICANT, SON
AGENT DE SERVICE OU DU PERSONNEL QUALIFIE AFIN D’EVITER TOUT DANGER.

LES DOMMAGES AUX OPERATEURS SUITE A L'UTILISATION DE LA MACHINE EN MODE AUTRE QUE CEUX
INDIQUES DANS LES MANUELS NE SERONT PAS IMPUTABLES AU FABRICANT.

PENDANT LA PERIODE HIVERNALE, NOUS RECOMMANDONS DE PRECHAUFFER BRIEVEMENT LA POMPE
LE MATIN POUR FLUIDIFIER L'HUILE AVANT QU'ELLE N'ENTRE EN CIRCULATION : APPUYER SUR LA
TOUCHE HEAT PUMP QUI ACTIVE LA FONCTION DE PRECHAUFFAGE DE L'HUILE

@@ P
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Procédures d’utilisation

Sachets recommandés : utiliser des sachets de type « LISSE » (épaisseur 100 W) disponibles en différentes tailles, tant
pour la conservation que pour la cuisson. Choisir un sachet de taille adaptée au produit, en tenant compte du fait que
le produit ne doit pas dépasser les 2/3 du volume utile du sachet.

Continuer en appuyant sur l'interrupteur principal de la ligne et en désactivant le systeme One Touch (s'il a
précédemment été activé).

IL ESTRECOMMANDE D'EMBALLER LES PRODUITS DESTINES AU STOCKAGE A UNE TEMPERATURE DE 3 °C.

Cycle automatique

Régler le pourcentage de vide, le temps de soudage et le temps d'injection du gaz souhaités.

Home Vacuum
EX
[ oo oo vl SOFT VAC |

258 2588

Si on le souhaite, activer les fonctions STEP VAC, SOFT VAC et EXTRA VAC a I'aide des touches présentes sur le
clavier

Eventuellement insérer des plateaux de remplissage dans la chambre a vide. Le sachet doit &tre placé sur les
plateaux pour niveler I'épaisseur du produit par rapport a la barre de soudage. Les plateaux peuvent étre retirés
ou laissés selon les besoins.

Placer le sachet (ou les différents sachets) a I'intérieur de la chambre a vide en plagant la bouche ouverte du
sachet sur la barre de soudage en s'assurant de I'absence de plis. Placer le sachet de maniére a ce qu'il dépasse
d'environ 2/3 cm. Si le sachet dépasse beaucoup, ne pas l'insérer dans la fente existante entre la cuve et la
barre de soudage (Fig.1)

Si la fonction GAZ est utilisée, raccorder le tuyau provenant de la bouteille au raccord situé au fond de la
conditionneuse avec son collier de serrage et régler le manometre situé sur la bouteille a une valeur de pression
de 1 bar.

Placer le sachet contenant le produit a l'intérieur de la chambre a vide, en insérant les buses d'injection de gaz
a l'intérieur de la bouche du sachet, en veillant a ce qu'il n'y ait pas de plis pouvant empécher la sortie du gaz
(Fig.2).

Section cuve Coté ouvert du
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Fig. 1
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Barre de
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Section

cuve Buse d'injection de

7

//4
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il

Barre de

- Baisser la cloche pour démarrer le cycle.
- Les différentes phases du cycle sont automatiques et aprés avoir atteint le pourcentage/temps de vide défini,
la cloche s'ouvre automatiquement, permettant de réaliser un nouveau cycle de travail.

Automatic Cycle Automatic Cycle

= Wiz
sTepvac I 98 \\ s 2, [ STEP VAC |
B = el ETE
. % =) N i o

2 0 \“
O
Vacuum in progress Gas Injection in progress

98

Automatic Cycle

Automatic Cycle

2
[_SOFTVAC |
= 0 . [ EXTRAVAC || CEXTRAVAC |
SECONDS %
Seal in progress Air fill in progress
Cycles Chef

Cette conditionneuse sous vide a cloche permet d’emballer sous vide des produits liquides ou semi-liquides (par
exemple, des soupes, des assaisonnements, des sauces, etc.), des bases de patisserie, des bases de creme glacée, ainsi
que de faire des infusions, de mariner de la viande, etc.
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Chef Programs

Liquids

Ice cream base
Infusions
Pastry Base
Sauces

Mussels Clean

Programme Liquides

Convient au conditionnement des produits liquides ou semi-liquides (par exemple soupes, assaisonnements, sauces,
etc.). Tenir compte du fait que les sachets ne doivent jamais étre remplis a la limite mais seulement jusqu'a 50 % de la
capacité, en prenant soin de garder le bord en dénivelé par rapport a la barre de soudage (puis en retirant les étageres
internes en polyéthyléne), ou en utilisant le plan incliné approprié (en option).

Marinage de la viande

Des cycles de vide spéciaux permettent de mariner la viande en réduisant considérablement le temps de marinage et la
quantité de marinade généralement utilisée dans la procédure traditionnelle, optimisant ainsi I'utilisation des matiéres
premiéres. Le résultat sera parfaitement homogeéne, et I'assaisonnement pénetrera plus profondément dans les tissus.

Base pour creme glacée

Congu pour conserver plus longtemps les bases préparées, qu'il s'agisse de creme ou de fruits, les conserver pasteurisées
pour n’en compléter la préparation que lorsque le besoin s'en fait sentir, optimisant ainsi les rythmes du laboratoire

Infusions

Congu pour les infusions et les marinages délicats. Cette fonction réduit I’'oxydation du produit en prolongeant sa durée
de conservation sans altérer les huiles essentielles et les propriétés organoleptiques, garantissant une saveur unique et
intense.

Cremes pour la patisserie

Congu pour tous les produits dits « moussants » (base ceufs et lait), qui ont tendance a mousser trés rapidement, avec
un résultat homogeéne et brillant

Nettoyage des moules

Congu pour éliminer le sable et les résidus des moules. Le produit doit étre immergé dans une solution d'eau et de sel.
Aromatisations

Pour le conditionnement d'épices en poudre. Minimise le risque de volatilisation des produits.

Traitements spéciaux

Congu pour attendrir les aliments (surtout la viande), tout en préservant leurs qualités organoleptiques.

Vide dans les bocaux

Congu pour toutes les préparations en bocal, telles que les sauces, les marmelades et les confitures, qui doivent étre
mises sous vide pour prolonger la durée de conservation du produit.

Gastrovac
Fonction d'aspiration a partir de conteneurs externes (accessoire de raccordement et ensemble de conteneurs sous
vide nécessaires)

Programmes utilisateur

Le menu « Programmes utilisateur » permet de mémoriser jusqu'a 20 programmes différents, en définissant les
parameétres souhaités.

Il permet également de renommer les programmes pour faciliter I'utilisation

User Programs User Programs
PO1
P02 - Program Name

P03 - Program Name
P04

P05
P02 - Program Name PO2 - Program Name

AYAYAY . AN

E E E £ E
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Gestion de la pompe
Le menu « Gestion de la pompe » permet d'effectuer la régénération de I'huile de la pompe a I'aide de la fonction

« Clean Pump » dans laquelle les résidus d'humidité seront éliminés.
La fonction « Heat Pump » est indiquée lorsque I'on travaille a des températures trés basses (10/15 °C) pour

préchauffer la pompe, afin d'obtenir les performances souhaitées dés la premiere utilisation

Clean Pump

Pump Management

Heat Pump

Clean Pump

MINUTES

Clean pump in progress

Réglages
Ce menu permet de modifier ou de lire différents paramétres :
Temps Extra VAC

Augmenter ou diminuer le temps « Extra Vac »

Injection de gaz

Activer ou désactiver l'injection de GAZ

Changement de langue

Changer la langue de l'interface utilisateur

Informations systeme

Toutes les données relatives au numéro de série, a la version matérielle et micrologicielle sont présentes

Services

Menu réservé aux techniciens agréés et aux installateurs
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Tableau indicatif des durées de conservation des produits
DUREE DE CONSERVATION DES PRODUITS SOUS VIDE MAINTENUS A DES TEMPERATURES DE +0 °C/+3 °C (a
titre purement indicatif et dépendant de plusieurs parametres).

VIANDES FRAICHES

Boeuf 20 jours
Veau 20 jours
Porc 15 jours
Viandes blanches 15 jours
Gibier avec os 20 jours
Agneau 20 jours
Charcuterie 20 jours
Abats 10-12 jours
POISSON Durée moyenne 7/8 jours avec un produit trés frais
CHARCUTERIE AFFINEE 3 mois
FROMAGES AFFINES 4 mois
FROMAGES FRAIS 30/60 jours
LEGUMES 15/20 jours
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Tableau indicatif conditionnement sous atmosphére contrélée
EXEMPLES DE CONDITIONNEMENT SOUS ATMOSPHERE CONTROLEE

PRODUIT
Charcuterie tranchée

Produits de boulangerie (par ex.
biscuits)

Café

Viande fraiche

Viande cuite

Epices

Viande hachée

Chocolat

Fromage frais

Fromage a pate dure/Créme
Salade fraiche

Yaourt/Pate feuilletée

Lait en poudre

Levure seche en poudre
Fruits

Pain

Pates fraiches/Pates farcies

Pommes de terre/Pommes de
terre frites

Poisson bleu
Poisson blanc
Pizza

Volaille
Tomates
Précuits

Charcuterie entiere

OXYGENE % (0?)

70/80

80

30

DIOXYDE DE CARBONE % (CO?)
20

100

100
30/20

20

100

20/-

50
100
30
100
1
100

70/100

60
40
30

75

80

20

AZOTE % (N?)

80

100

100

100
100
80/100
100

50

70
100

97

30/-

100

40
30
70
25
92
20

80
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Section 5

Entretien
Désactivation
Elimination

INTRODUCTION A L'ENTRETIEN

Lors des opérations d'entretien du systeme, il est nécessaire de prévoir |'utilisation d’équipements de protection
individuelle (EPI) tels que :
- Vétements :
conformes aux exigences essentielles de sécurité en vigueur dans I'environnement de travail dans lequel est
utilisée la machine.
- Gants :
Lorsque I'on travaille dans des zones contenant des charges, des piéces mécaniques mobiles, des pieces sous
tension et des pieces pouvant atteindre des températures élevées, il est nécessaire d'utiliser des gants marqués
CE comme EPI qui protegent de I'ensemble des risques qui viennent d'étre cités.
- Chaussures de sécurité avec semelle antidérapante :
Elles sont nécessaires dans tous les travaux ou il existe un risque de chute d'une piéce.

ENTRETIEN PERIODIQUE
Sécurité

Le systéme d’éclairage (naturel et/ou artificiel) de la zone d'entretien doit assurer la valeur minimale d’éclairage
suivante : 200 lux. Utiliser des outils et des équipements appropriés a l'intervention a effectuer.

Les interventions sur les composants internes de la machine doivent étre effectuées par du
personnel autorisé et qualifié.

Pour toute opération d'entretien, de mise au point, de démontage et de remontage, etc., en plus des instructions
contenues dans ce manuel, respecter les consignes générales de sécurité au travail en vigueur sur le lieu ou sont
effectuées ces opérations. Une fois I'intervention terminée, vérifier que tous les raccordements ont été restaurés, les
carters et les protections remontés et les vis bien serrées. Vérifier qu’aucun objet ou outil n’a été laissé a l'intérieur de
la machine. Le sol gras, mouillé ou sale peut étre a I'origine d'accidents. Bien sécher et nettoyer le sol pour éliminer les
taches de liquide quel qu’il soit qui se sont formées au cours d'une intervention sur la machine.

Une fois l'intervention d'entretien terminée, au démarrage de la machine, s’ assurer d'avoir restauré tous les dispositifs
de sécurité qui ont été retirés pour l'intervention.

Entretien périodique

Pour toute opération d'entretien, de mise au point, de démontage et de remontage, etc., en plus des instructions
contenues dans ce manuel, respecter les consignes générales de sécurité au travail en vigueur sur le lieu ou sont
effectuées ces opérations.

- Nettoyer les revétements des machines, les panneaux et les commandes, avec des chiffons doux et secs ou
légerement humidifiés avec une solution nettoyante non agressive.

- Toutes les parties en acier de la conditionneuse doivent étre nettoyées avec des produits appropriés,
dégraissants, si possible SANS ALCOOL.

- Le couvercle en plexiglas transparent doit étre nettoyé a l'eau et au savon neutre car les solutions
acides/basiques ou alcooliques provoquent des fissures a l'intérieur du matériau, ce qui entraine sa rupture.

- Nettoyer souvent les barres de soudage et la « contre-barre », a I'aide de produits dégraissants sans alcool
(Photo A ; B), en retirant le caoutchouc du logement pour ne pas endommager le plexiglas.
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Foto A: barra con pistoni

(1 = Pistoni; 2 = Barra saldante)

Foto B: 1= controbarra

Entretien extraordinaire

L'entretien extraordinaire est requis en cas de pannes ou de ruptures dues a une utilisation intensive, a des accidents
non prévisibles ou a une utilisation inappropriée de la machine.

Les situations qui peuvent se créer de temps a autre sont totalement imprévisibles et il n'est donc pas possible de décrire
les procédures d'intervention appropriées.

Si nécessaire, consultez votre revendeur pour recevoir les instructions adaptées a la situation.

Toutes les interventions électriques ou mécaniques ordinaires ou extraordinaires doivent étre effectuées par du
personnel spécialisé.

MISE HORS SERVICE et ELIMINATION

Désactivation de la machine

La machine en question est produite et fabriquée selon des criteres de robustesse, de durabilité et de flexibilité qui
permettent de l'utiliser pendant de nombreuses années. Une fois qu'elle a atteint la fin de sa vie technique et
opérationnelle, la machine doit étre désactivée, c'est-a-dire mise hors service et en condition de ne plus pouvoir étre
utilisée aux fins pour lesquelles elle avait été congue et fabriquée, tout en permettant la réutilisation des matieres
premiéres qui la constituent. Les mémes procédures de désactivation doivent étre observées dans tous les cas suivants :

e Mise hors service de la machine pendant une longue période d'inactivité ;

e Mise hors service de la machine et stockage en entrepét ;

e Démontage définitif de la machine et élimination ultérieure.

LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE EN CAS DE DOMMAGES AUX PERSONNES OU AUX BIENS
RESULTANT DE LA REUTILISATION DE PARTIES INDIVIDUELLES DE LA MACHINE POUR DES FONCTIONS OU
EN CONFIGURATIONS DE MONTAGE DIFFERENTES DE CELLES D'ORIGINE. LE FABRICANT DECLINE TOUTE
RECONNAISSANCE, IMPLICITE OU EXPLICITE, DE L'ADEQUATION A DES FINS SPECIFIQUES DE PARTIES DE
LA MACHINE REUTILISEES APRES LA DESACTIVATION DEFINITIVE DE LA MACHINE EN VUE DE SON
ELIMINATION.

Procédure de désactivation

Pour désactiver définitivement la machine, procéder comme suit :
e S'assurer que la machine n'est plus branchée au réseau électrique d'alimentation.
e Rassembler les cables et les fixer a la machine afin qu'ils ne constituent pas un obstacle pendant le
e déplacement.
e  Protéger les parties de la machine qui n'ont pas recu de traitement (par exemple, graisse sur les piéces
métalliques sans peinture) — a ne pas effectuer en cas de désactivation pour élimination.
e  Déplacer la machine suivant les indications de la section 3 - Manutention.

Elimination
Les matériaux de construction de la machine ne nécessitent aucune procédure d'élimination particuliére. Le cas
échéant, veuillez vous référer aux réglementations locales pour I'élimination de ses matériaux et de ses composants.
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S'adresser aux centres spécialisés pour la collecte des déchets pour les procédures correctes d'élimination de la machine
et de ses composants. La possibilité de réutiliser certaines parties de la machine, a la fois comme unités mécaniques et
comme matieres premieres pour d'autres constructions, est entierement sous la responsabilité de I'utilisateur.

2N LES DOMMAGES AUX OPERATEURS SUITE A L'UTILISATION DE LA MACHINE EN MODE AUTRE QUE CEUX
INDIQUES DANS LES MANUELS NE SERONT PAS IMPUTABLES AU FABRICANT.

LE FABRICANT N'EST EN AUCUN CAS RESPONSABLE DES DOMMAGES CAUSES PAR LA MACHINE SI CELLE-
Cl N'EST PAS UTILISEE DANS SA VERSION INTEGRALE, OU POUR LES UTILISATIONS ET MODES

@ D’UTILISATION SPECIFIES DANS CE MANUEL. LE FABRICANT N'EST EN AUCUN CAS RESPONSABLE DES
DOMMAGES CAUSES AUX PERSONNES OU AUX BIENS RESULTANT DE LA RECUPERATION DE PARTIES DE
LA MACHINE UTILISEES APRES SON DEMONTAGE.

DEBRANCHER LA MACHINE DU SYSTEME ELECTRIQUE AVANT D'EFFECTUER TOUTE OPERATION DE
NETTOYAGE OU D'ENTRETIEN

DECONNECTER LA MACHINE DE LA BOUTEILLE DE GAZ INERTE ET EVACUER LA PRESSION AVANT
D'EFFECTUER TOUTE OPERATION DE NETTOYAGE OU D'ENTRETIEN.

PROBLEMES, CAUSES, SOLUTIONS

Alarmes
Des alarmes visuelles ont été prévues sur la machine :

e L’alarme « Service » indique que I'appareil a effectué plus de 8 000 cycles de travail et il est donc conseillé de
contacter le centre d'assistance pour effectuer les opérations de service (changement d'huile de la pompe a
vide et vérification des composants sujets a l'usure).

En cas d'anomalies ou de problémes, les avertissements respectifs seront signalés au moyen d'alertes sur I'écran LCD.

FAQ (Probléemes et Solutions)

APRES AVOIR ACTIVE L'INTERRUPTEUR GENERAL, LA MACHINE NE DEMARRE PAS OU NE S'ALLUME PAS
a) Veérifier que la fiche est bien insérée dans la prise de courant et vérifier éventuellement les contacts internes
de la fiche.
b) Vérifier qu'en abaissant la cloche, le micro-interrupteur placé a l'intérieur de la conditionneuse est
régulierement sollicité.
c) Controler les fusibles de protection situés sur la carte électronique placée a l'intérieur de la machine, en
particulier celui relatif au moteur (FUSIBLE 5x20 10 A.).

LA MACHINE SE BLOQUE SOUDAINEMENT LORSQU'ELLE EST EN MARCHE
a) Vérifier que le micro-interrupteur arriére est régulierement sollicité.
b) Vérifier que les 3 fusibles de protection placés sur la carte électronique sont intacts.
c) Dans le cas du moteur triphasé, vérifier si I'aimant thermique de protection s’est déclenché.

LA MACHINE FONCTIONNE REGULIEREMENT MAIS LORS DE LA REOUVERTURE DU COUVERCLE L'EMBALLAGE N'EST
PAS SOUDE
a) Soulever la barre de soudage et vérifier que les deux cables qui transportent le courant (24 V) sont bien fixés
a la barre de soudage elle-méme et aux connecteurs fixés sur la cuve.

LA MACHINE N'ATTEINT PAS UN VIDE OPTIMAL
a) Possibles infiltrations d’air dans la chambre a vide, dues a d'éventuels raccords desserrés, joints toriques
cassés, tuyaux en PVC perforés, etc., qui doivent étre réparés et/ou remplacés.
b) Un contréle supplémentaire doit étre effectué sur la membrane de soudage. Vérifier si celle-ci est déchirée,
perforée ou fissurée aux deux extrémités. Si des défauts sont constatés, procéder au remplacement.
c) Aprés avoir exclu les trois premieres possibilités, évaluer I'état d’usure de la pompe car celle-ci pourrait
entrainer une diminution du degré de vide atteint.

page 34



Tisch-Vakuumverpackungsmaschinen

CAM-ECO-MODELLE — CAM-TOP



Abschnitt 1

Definitionen
Konformitatserklarung
Beiliegende Unterlagen
Informationen zur Dokumentation

Definitionen

CE-Kennzeichnung: Verfahren zur Erstellung der technischen Unterlagen, in denen alle Dokumente gesammelt werden,
die der Hersteller/Importeur/Bevollmachtigte durchgefiihrt oder tiberpriift hat, um ein sicheres und den européischen
Richtlinien und Normen entsprechendes Produkt herzustellen.

CE-Zeichen: Anbringung des CE-Zeichens mit verschiedenen Methoden und auf verschiedenen Tragern auf Produkten,
die in den freien Verkehr gebracht werden.

Uberfiihrung in den zollrechtlich freien Verkehr: Zurverfiigungstellung eines Produkts an einen Dritten in jeglicher Form
(Verkauf, Vermietung, Verleih, Geschenk, VerduRerung usw.)

Anderung/Anpassung: Titigkeiten, die die Situation des Produkts im Vergleich zum Original, wie vom Hersteller
definiert, andern. Diese Tatigkeit flhrt dazu, dass das Produkt gemaR den geltenden Gesetzen erneut gekennzeichnet
werden muss.

Hersteller: Jeder, der ein Produkt in den zollrechtlich freien Verkehr Gberfihrt, indem er ausschlieRlich seinen Namen
auf den Begleitdokumenten angibt.

Richtlinie: Von der zentralen européischen Behorde ausgestelltes Dokument, das die Sicherheit einer Produktkategorie
regelt. Es muss von jedem einzelnen Staat der Union umgesetzt werden, um in diesem Staat Rechtskraft zu haben.
Verordnung: von der zentralen europaischen Behorde ausgestelltes Dokument, das auf dem gesamten Gebiet der
Europdischen Union Rechtskraft hat, ohne dass es einer Umsetzung durch die einzelnen Staaten bedarf.

Norm: Von einer privaten Einrichtung herausgegebenes Dokument, das als Richtwert fiir gute Arbeitsweise gilt und nur
dann Rechtskraft hat, wenn es durch einen entsprechenden Regierungserlass unterstitzt wird.

Harmonisierte Norm: von einer privaten Einrichtung ausgestelltes Dokument, das auf dem gesamten européischen
Gebiet gilt und Rechtskraft hat, wenn es einer Verordnung unterliegt. Die Einhaltung einer Norm ist immer nur eine
,Vermutung” der Einhaltung der Richtlinie oder Verordnung, mit der sie harmonisiert ist.

Konformitatserklarung: Das Dokument, das zwingend ausgestellt werden muss, wird vom Hersteller unterzeichnet und
muss jedem Produkt oder jeder Produktcharge beiliegen.

CE-Kennzeichnung: Auf dem Produkt oder seiner Verpackung miissen Angaben vorhanden sein, die zusammenfassend
angeben, dass der Hersteller die gesetzlichen Sicherheitsanforderungen erfillt hat.

CE-Zertifikat: Dokument, das von einer privaten Stelle ausgestellt wird und bescheinigt, dass ein einzelnes Muster
bestimmte Tests bestanden hat. Das Zertifikat kann gesetzlich vorgeschrieben oder freiwillig sein, ersetzt jedoch niemals
die CE-Kennzeichnung, da es sich nicht auf die Serienproduktion bezieht. Es kann daher erganzend sein und niemals die
CE-Kennzeichnung ersetzen.

Maschine: Gesamtheit mechanischer und nicht mechanischer Elemente, von denen mindestens eines ohne menschliche
oder tierische Kraft beweglich ist, auch wenn es keine Energiequelle hat, aber dazu bestimmt ist, mit einer Energiequelle
verbunden zu werden. Die Gesamtheit mehrerer Maschinen, die dann zu ,,unvollstdndigen Maschinen” werden, wird
ihrerseits zu einer Maschine. Auch Hebesysteme fallen unter die Maschinenrichtlinie, auch wenn sie manuell sind. Als
,Maschinen" werden auch Systeme oder Anlagen definiert, in denen Maschinen vorhanden sind, wie z. B.
funktionierende Pumpen oder Elektromotoren oder in jedem Fall Komponenten, die in den Anwendungsbereich der
Maschinenrichtlinie fallen.
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KONFORMITATSERKLARUNG

Der Maschine liegt eine Konformitatserkldrung bei, die in Ubereinstimmung mit den geltenden europaischen Gesetzen
erstellt wurde.

BEVOR SIE DIE MASCHINE IN IRGENDEINER FORM VERWENDEN, UBERPRUFEN SIE DAS VORHANDENSEIN
DER KONFORMITATSERKLARUNG.

WENN DIE MASCHINE AN DRITTE WEITERGEGEBEN WIRD, MUSSEN ALLE UNTERLAGEN ZUSAMMEN MIT
DER MASCHINE UBERGEBEN WERDEN.

AUTORISIERTER SERVICE
Der technische Support darf nur von einem autorisierten Techniker durchgefiihrt werden.

VORSTELLUNG DES HANDBUCHS

LESEN SIE NACH ERHALT DER MASCHINE UND VOR DER ERSTEN VERWENDUNG SORGFALTIG ALLE IM
VORHERGEGANGENEN ABSATZ GENANNTEN UNTERLAGEN DURCH.

Das Handbuch besteht aus mehreren Abschnitten, von denen jeder eine Reihe von Themen behandelt, die in Kapitel
und Abséatze unterteilt sind. Das allgemeine Inhaltsverzeichnis listet alle behandelten Themen des gesamten Handbuchs
auf.

Die Seitennummerierung ist progressiv und auf jeder Seite ist die Seitennummer angegeben. Dieses Handbuch ist fir
das Personal bestimmt, das fiir die Handhabung, Verwendung und Wartung der Maschine verantwortlich ist, und
bezieht sich auf das technische Leben nach ihrer Herstellung, Verwendung und einem eventuellen Verkauf.

Im Falle einer spateren Weitergabe an Dritte aus irgendeinem Grund (Verkauf, Leihgabe oder aus einem anderen Grund)
muss die Maschine zusammen mit der gesamten Dokumentation ibergeben werden.

Die in diesem Handbuch enthaltenen Informationen ersetzen nicht das Wissen und die Erfahrung der
Bediener/Benutzer, die die Maschine (in jeglicher Form) verwenden werden und die in jedem Fall die alleinige
Verantwortung fiir die Verwendung der Maschine tragen, fur die sie konstruiert wurde.

Vor Beginn eines Vorgangs an einer Einheit der Maschine muss mindestens das gesamte Handbuch gelesen und dann
das Thema der durchzufiihrenden Vorgange vertieft werden.

Dieses Handbuch enthélt vertrauliche Informationen und darf ohne die vorherige schriftliche Zustimmung des
Herstellers auch nicht teilweise an Dritte fiir irgendeine Verwendung und in irgendeiner Form weitergegeben werden
Der Hersteller erklart, dass die in diesem Handbuch enthaltenen Informationen mit den technischen und
sicherheitstechnischen Spezifikationen der Maschine, auf die sich das Handbuch bezieht, Gbereinstimmen.

Eine beglaubigte Kopie dieses Handbuchs wird in den technischen Unterlagen der Maschine hinterlegt, die bei der
Herstellerfirma aufbewahrt werden. Der Hersteller erkennt keine Dokumentation an, die nicht von ihm selbst oder
einem von ihm bevollmachtigten Vertreter erstellt, ausgestellt oder verteilt wurde.

Dieses Handbuch sowie alle technischen Unterlagen werden vom Hersteller fiir den gesetzlich vorgeschriebenen

Zeitraum aufbewahrt. Wahrend dieser Zeit kann eine Kopie der dem Produkt beigefligten Dokumentation zum Zeitpunkt
des Verkaufs angefordert werden. Das gesamte technische Dossier steht fiir diesen Zeitraum ausschlief8lich den
Aufsichtsbehorden zur Verfligung, die eine Kopie anfordern kénnen.

Nach Ablauf dieser Frist ist es die Pflicht und Sorge des Verwalters des Produkts, sicherzustellen, dass sowohl das
Produkt als auch die Dokumentation zum Zeitpunkt der Kontrolle den geltenden Gesetzen entsprechen.

Konventionen
Um ein besseres Verstandnis der Themen zu erméglichen, wurden in diesem Handbuch die folgenden grafischen und
typografischen Symbole und Konventionen verwendet.

Grafische Warnhinweise

S.3



DIE HINWEISE ENTHALTEN WICHTIGE INFORMATIONEN, DIE AUS DEM TEXT, AUF DEN SIE SICH BEZIEHEN,
HERAUSSTECHEN.

DIE WARNHINWEISE WEISEN AUF VERFAHREN HIN, DEREN VOLLSTANDIGE ODER TEILWEISE
NICHTBEACHTUNG ZU SCHADEN AN DER MASCHINE UND IHREN KOMPONENTEN FUHREN UND DEN
BEDIENER LEICHTEN BIS MITTLEREN GEFAHREN AUSSETZEN KANN.

GEFAHRENHINWEISE WEISEN AUF VERFAHREN HIN, DEREN VOLLSTANDIGE ODER TEILWEISE
NICHTBEACHTUNG ZU SCHWEREN SCHADEN ODER VERLETZUNGEN DES BEDIENERS ODER ANDERER
PERSONEN IN DER NAHE FUHREN KANN. SCHWERE SCHADEN AN DER MASCHINE.

VO

Symbolik
In diesem Handbuch werden Symbole verwendet, die fir eine bessere Lektiire und ein besseres Verstandnis der
Informationen niitzlich sind. Insbesondere:

Warnung: Dies sind Handlungen, die bei der Durchfiihrung besonderer Aufmerksamkeit bedirfen

Verbot: Es handelt sich um Handlungen, die aufgrund des hohen Risikos fiir Personen und Sachen auf
keinen Fall ausgefiihrt werden dirfen.

o>

Piktogramme
In der Maschine befinden sich folgende Piktogramme:

Verbote: Abschalten mit Wasser verboten

Gefahren: Stromschlaggefahr

Gefahren: Oberflachengefahr (iber 50°C)

Gefahren: Allgemeine Gefahr

Warnschilder und Piktogramme, die eine Sicherheitsfunktion erfiillen, dirfen nicht entfernt, abgedeckt

> PP &

oder beschadigt werden.
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Abschnitt 2

Garantie

Allgemeine Sicherheitsvorschriften

Allgemeine Beschreibung und technische Daten
Sicherheitseinrichtungen

Bestimmungsgemafe und nicht bestimmungsgemaRe Verwendung

GARANTIE

Die Garantieregeln, die im Kaufvertrag vollstdndig aufgefihrt sind, gelten nur, wenn die Maschine unter den
Bedingungen der bestimmungsgemalen Verwendung verwendet wird.

Mit Ausnahme der in Abschnitt WARTUNG beschriebenen Wartungsarbeiten, die gemalR den angegebenen Verfahren
durchgefiihrt werden, fiihrt jede Reparatur oder Anderung an der Maschine durch den Benutzer oder durch nicht
autorisierte Firmen zum Erléschen der Garantie. Die Garantie erstreckt sich nicht auf Schaden, die durch
unsachgemalen Gebrauch oder Nachlassigkeit bei der Verwendung der Maschine oder durch unsachgeméaRe oder
unterlassene Wartung verursacht wurden.

DIE NICHTEINHALTUNG DER IN DIESER DOKUMENTATION BESCHRIEBENEN EINSATZ- UND
VERWENDUNGSMODALITATEN DER MASCHINE FUHRT ZUM ERLOSCHEN DER GARANTIE.

WARNUNG

Wenn Teile der Dokumentation auch nur teilweise fehlen oder unleserlich sind, konsultieren Sie bitte den Hersteller,
bevor Sie weitere Arbeiten an der Maschine durchfiihren.

Das fiir die Verwendung und Wartung der Maschine zustdndige Personal muss dieses Dokument lesen und dabei
besonders auf die allgemeinen Sicherheitsvorschriften und die Ausfihrungsmodalitdten in den Abschnitten zu den
jeweiligen Arbeitsgdangen achten. In diesem Kapitel werden die allgemeinen Sicherheitsvorschriften beschrieben, die
bei allen Arbeiten an der Maschine zu beachten sind. Die in den folgenden Kapiteln beschriebenen Eingriffsverfahren
missen unter Beachtung sowohl der angegebenen Ausfiihrungsmodalititen als auch der allgemeinen
Sicherheitsvorschriften dieses Kapitels durchgefiihrt werden.

Die Sicherheitsvorschriften und die Verwendungs- und Wartungsverfahren in dieser Dokumentation sind eine
Ergdanzung

zu den allgemeinen Sicherheitsvorschriften am Arbeitsplatz, die in jedem Fall einzuhalten sind.

Unterschiedliche Industriesektoren oder Lander kdnnen unterschiedliche Sicherheitsvorschriften haben. Es wird daher
darauf hingewiesen, dass in allen Féllen, in denen die Normen der Handbiicher mit den Normen des Industriesektors
oder des Landes, in dem die Maschine verwendet wird, in Konflikt stehen oder diese herabsetzen, die Normen des
Industriesektors oder des Landes Vorrang vor denen der Handblicher haben.

DER HERSTELLER KANN IN KEINEM FALL FUR UNFALLE ODER SCHADEN HAFTBAR GEMACHT WERDEN, DIE
AUF DIE VERWENDUNG DER MASCHINE DURCH UNZUREICHEND GESCHULTES UND BEVOLLMACHTIGTES
PERSONAL ODER AUF EINE UNSACHGEMASSE VERWENDUNG ZURUCKZUFUHREN SIND, SOWIE FUR DIE
AUCH NUR TEILWEISE NICHTBEACHTUNG DER IN DER DOKUMENTATION BESCHRIEBENEN
SICHERHEITSVORSCHRIFTEN UND EINGRIFFSVERFAHREN.

Die Maschine darf nur und ausschlielich fir den vorgesehenen Zweck verwendet werden. Jegliche
vertragliche und auRervertragliche Haftung des Herstellers fir Schiaden an Sachen, Tieren und/oder
Personen, die durch Konfigurations- oder Einstellungsfehler sowie durch unsachgemifRen Gebrauch
verursacht wurden, ist ausgeschlossen.

Dieses Handbuch muss vom Personal, das mit der Verwaltung und Verwendung der Maschine beauftragt
ist, sorgfaltig aufbewahrt werden.

In Ubereinstimmung mit den gesetzlichen Bestimmungen und um die Funktionalitit und Effizienz der
Maschine Uber einen langen Zeitraum zu gewahrleisten, ist es unerldsslich, regelmaRige Kontrollen
und/oder Wartungsarbeiten durch qualifiziertes Personal durchfihren zu lassen.

>B> B ©

Es ist verboten, Arbeiten an der Maschine durchzufiihren, ohne zuvor dieses Handbuch gelesen oder den
technischen Kundendienst zu konsultiert zu haben, wenn Teile davon nicht verstandlich sind.
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Allgemeines

Das Hauptziel dieses Handbuchs besteht darin, den Bediener auf einfache und schrittweise Weise an die
Unfallverhltungsvorschriften und die Verhaltensregeln heranzufiihren, die die Grundlage fiir eine korrekte und sichere
Verwendung der Maschine bilden, und so weit wie mdglich das Auftreten von Unféllen zu verhindern.

Die gesetzlichen Bestimmungen werden kurz aufgefiihrt, um die Struktur des Handbuchs nicht zu tiberfrachten, bieten
jedoch dennoch eine gute Referenz fiir diejenigen, die sich ndher mit diesem Thema befassen mdéchten. Mit dem
Inkrafttreten des Gesetzesdekrets Nr. 626 vom 19.09.1994 in der gednderten Fassung (81/08) hat der Gesetzgeber den
Grundsatz eingefiihrt, dass alle Gerdte und Maschinen vom Bediener nur nach angemessener und spezifischer Schulung
verwendet werden diirfen. Diese Schulung muss sicherstellen, dass die Maschine in Bezug auf die Risiken, die sie flr
sich selbst oder andere Personen darstellen kann, ordnungsgemal verwendet wird. Daher darf diese Maschine nur von
beauftragtem Personal benutzt werden.

Sicherheitsvorschriften

Bei der Verwendung der Maschine konnen fehlerhafte Betriebssituationen auftreten, die in den Handblichern nicht
vorgesehen sind. Diese vollig abnormalen Situationen konnen manchmal durch Umweltfaktoren oder zufallige, vom
Hersteller nicht vorhersehbare Ausfalle verursacht werden.

Sollten Probleme jeglicher Art auftreten, die in diesem Dokument nicht aufgefiihrt sind, wenden Sie sich an lhren
Handler, um technischen Support zu erhalten.

Wenn Sie der Meinung sind, dass Sie einen nicht vorgesehenen Vorgang oder Eingriff durchfiihren missen, der von den
in der Dokumentation der Maschine angegebenen Verfahren abweicht, wenden Sie sich bitte vor der Durchfilhrung an
lhren Handler, um die Durchfiihrbarkeit zu Gberprifen.

Das Handbuch muss von dem Personal aufbewahrt werden, das mit der Verwaltung, dem Betrieb und der Wartung der
Maschine beauftragt wurde. Bei Beschddigung oder Verlust kann der Auftraggeber beim Sicherheitsbeauftragten des
Herstellers (verantwortlich fiir die technische Dokumentation) eine beglaubigte Kopie anfordern. Wir empfehlen, eine
Sicherheitskopie an einem Ort aufzubewahren, an dem sie nicht beschadigt werden oder verloren gehen kann.

Feste Schutzvorrichtungen

Spannungsfiihrende Teile, bewegliche Komponenten und Teile der Maschine, die gefahrliche Temperaturen erreichen,
sind durch feste Schutzvorrichtungen, die nur mit Spezialwerkzeugen entfernt werden kénnen, vor Beriihrung geschiitzt
und isoliert.

Es ist verboten, die Maschine mit entfernten festen Schutzvorrichtungen zu betreiben und das automatische
Verriegelungssystem zu manipulieren.

Verriegelte bewegliche Schutzvorrichtungen

Die Maschine ist mit verriegelten beweglichen Schutzvorrichtungen ausgestattet, d. h. mit Schutzvorrichtungen, die mit
einem oder mehreren Mikroschaltern versehen sind, die beim Betitigen infolge des Offnens/Entfernens der
Schutzvorrichtung alle gefahrlichen Funktionen, die von dieser geschiitzt werden, stoppen.

Die verriegelten Schutzvorrichtungen:

- verhindern das Anlaufen der gefahrlichen Funktionen der Maschine, solange die Schutzvorrichtung nicht
geschlossen und verriegelt ist,

- halten die Schutzvorrichtung geschlossen und verriegelt, solange die Verletzungsgefahr durch die gefahrlichen
Funktionen der Maschine nicht beseitigt ist. Verriegelte bewegliche Schutzvorrichtungen sind so konstruiert,
dass das Fehlen oder Versagen eines ihrer Elemente den Start verhindert oder das Anhalten der gefahrlichen
Funktionen der Maschine bewirkt.

Liste der verriegelten beweglichen Schutzvorrichtungen

Im Einzelnen sind die verriegelten beweglichen Schutzvorrichtungen der Maschine:
e Plexiglasglocke

Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen
Die Schutzvorrichtungen sind so konzipiert und in das Steuerungssystem integriert, dass:
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- die beweglichen Teile nicht in Gang gesetzt werden konnen, solange der Bediener sie erreichen kann
- Personen keinen Zugang zu den beweglichen Teilen haben
- das Fehlen oder der Ausfall eines ihrer Elemente den Start verhindert oder zum Stillstand der beweglichen Teile

fihrt. Ihre Einstellung erfordert einen bewussten Eingriff durch einen Bediener.

Die an der Maschine installierten Sicherheitsvorrichtungen sind:
e Sicherungen zum Schutz der Platine
e Zeitrelais (zwischen der Elektronikplatine und dem Transformator)

Not-Aus

Mit den Not-Aus-Tasten kann der Bediener, der die Maschine benutzt, sie im Notfall anhalten.

Der Not-Aus-Schalter schaltet die Maschine ab und stoppt den laufenden Betrieb. Einzelheiten zur Bedienung des
Befehls sind in den folgenden Abschnitten ausfihrlich beschrieben. Angesichts des Maschinentyps wurde die
Verwendung eines Pilzschalters nicht fir notwendig erachtet, der ON/OFF-Schalter wurde als ausreichend angesehen,
um die gesetzlichen Anforderungen zu erfillen.

Gerdusche

Die von der Maschine erzeugten Gerdusche erreichen NICHT den Wert von 70 dB, daher sind KEINE PSA-Kopfhorer
erforderlich, um mit ihr zu arbeiten.

Typenschilder

Die Maschine ist mit einem Typenschild ausgestattet, auf dem sich die Identifikationsdaten und die wichtigsten
technischen Daten befinden.

' @ UM DIE UNVERSEHRTHEIT ALLER KOMPONENTEN DER MASCHINE ZU GEWAHRLEISTEN, IST ES
UNERLASSLICH, DIE AUF DEM TYPENSCHILD ANGEGEBENEN TECHNISCHEN DATEN ZU BEACHTEN.

BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG UND NICHT BESTIMMUNGSGEMASSE
VERWENDUNG

Vorbemerkung

DA ES UNMOGLICH WARE, ALLE VORGANGE ZU BESCHREIBEN, DIE NICHT DURCHGEFUHRT WERDEN
SOLLTEN ODER KONNEN, GILT, DASS ALLE (VON DEN NORMALEN ABWEICHENDEN) VORGANGE, DIE

NICHT AUSDRUCKLICH IN DER MASCHINEN-DOKUMENTATION BESCHRIEBEN SIND, ALS NICHT
DURCHFUHRBAR ANZUSEHEN SIND.

Die durchfiihrbaren Vorginge sind in diesem Handbuch im Abschnitt ,, BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG”
angegeben. Alles, was nicht durchfiihrbar ist, sowie die teilweise oder vollstindige Nichtbeachtung der in den
Handbiichern beschriebenen Verfahren kann nicht nur zu Fehlern wahrend der Arbeit fiihren, sondern auch zu Unféllen,
die schwere Schaden an der Maschine und ihren Bedienern verursachen kénnen.

Bestimmungsgemdifie Verwendung
Die in dieser Dokumentation analysierte Maschine wurde fiir die Vakuumverpackung von Lebensmitteln entwickelt und
gebaut.

Nicht bestimmungsgemdifie Verwendung
Es ist keine andere Verwendung als die im Abschnitt BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG BESCHRIEBENE
vorgesehen.
Darlber hinaus ist es strengstens verboten:
e Die Verwendung der Maschine oder von Teilen davon fiir andere als die vorgesehenen Zwecke.
e Der Austausch von Teilen und Komponenten der Maschine durch andere, die nicht vom Hersteller zugelassen
sind.
e Maschine manipulieren/modifizieren.
e Die Verwendung der Maschine in Umgebungen, die Spannungsschwankungen und haufigen Stromausfallen
ausgesetzt sind.
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e Die Verwendung der Maschine mit unregelmaRiger Stromversorgung, die zu einem Blockieren der Maschine
wdahrend des Betriebs fiihren kdénnte.

o Die Verwendung anderer Reinigungsmethoden als der fir die Wartungsarbeiten angegebenen.

e Die Verwendung von Produkten, Ersatzteilen, Materialien und Verbrauchsmaterialien im Allgemeinen, die
nicht vom Hersteller geliefert wurden

Der HERSTELLER KANN IN KEINEM FALL FUR UNFALLE ODER SCHADEN HAFTBAR GEMACHT WERDEN, DIE
SICH AUS EINER NICHT BESTIMMUNGSGEMASSEN VERWENDUNG DER MASCHINE ERGEBEN.

RESTRISIKEN

' @ ) WENN PROBLEME AUFTRITTEN, DIE AUF EINEN MOGLICHEN ELEKTRISCHEN DEFEKT ZURUCKZUFUHREN
SIND, SCHALTEN SIE DIE MASCHINE MIT DEM VERFAHREN ,,NOT-AUS” AUS.

An der Maschine sind Piktogramme angebracht (sieche PIKTOGRAMMIEE). Diese missen sauber gehalten und jedes Mal
wieder angebracht werden, wenn sie entfernt wurden oder beschadigt sind.

DER ZUGANG ZU GESCHLOSSENEN, GESCHUTZTEN ODER INNEREN TEILEN DER MASCHINE MUSS VON
QUALIFIZIERTEM PERSONAL ERFOLGEN

Bevor Sie Wartungsarbeiten an der Maschine durchfiihren, unterbrechen Sie die Energiezufuhr (Strom und Gas) und
vergewissern Sie sich, dass die Maschine abgekuhlt ist.

Wichtig:
- Befeuchten Sie die elektrischen Anschliisse und das Bedienfeld nicht mit Wasser oder anderen Flussigkeiten.
- Stellen Sie sicher, dass der Betriebs- und Wartungsbereich der Maschine eine Beleuchtung von mindestens 200
Lux aufweist.
- Wartungen dirfen nur und ausschlieRlich von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.

TATIGKEITEN, DIE RISIKEN FUR DEN BEDIENER MIT SICH BRINGEN:
Beachten Sie bei der Verwendung die allgemeinen Unfallverhitungsvorschriften.
Insbesondere:
- Wenn Sie an elektrischen Teilen arbeiten, stellen Sie sicher, dass diese nicht unter Spannung stehen.
- Stellen Sie sicher, dass die Komponenten der Maschine abgekihlt sind. Tragen Sie in jedem Fall immer PSA.

Bereits in der Planungsphase wurden LOsungen eingesetzt, die den sicheren Einsatz der Maschine in allen
Betriebsphasen gewahrleisten: Transport, Einstellung, Betrieb und Wartung. Dennoch konnten nicht alle méglichen
Risiken fur Bediener und Umwelt ausgeschlossen werden, sowohl aus technologischen Griinden (Zuverlassigkeit der
Geréte) als auch aus betrieblichen Griinden (UbermaRige Schwierigkeiten bei der Beseitigung). Daher werden die
verbleibenden Risiken angegeben, z. B.: Stromschlag usw.

Fihren Sie Ihre Hande, FiRe oder andere Korperteile nicht in einen sich bewegenden Teil des Systems
ein, wenn dieser in Betrieb ist. Es besteht eine hohe Gefahr, sich zu verfangen und sich schwer zu
verletzen.

Einige Teile des Systems erreichen hohe Temperaturen von {ber 50 °C. Beriihren Sie diese nicht und
installieren Sie sie nicht in der Nahe von brennbaren Materialien.

Alle spannungsfiihrenden elektrischen Komponenten des Systems sind isoliert und vom Kontakt
ausgeschlossen und kdnnen von einem Bediener wahrend der normalen und ordnungsgemaRen
Durchfiihrung einer Betriebstatigkeit niemals erreicht werden. Unter Spannung stehende elektrische
Komponenten sind immer durch das folgende Piktogramm gekennzeichnet.

>P> B>
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Abschnitt 3

Handhabung
Vorbereitung fiir den Gebrauch

WARNHINWEISE ZUR HANDHABUNG UND VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

Bei der Handhabung und Vorbereitung des Systems missen persdnliche Schutzausristungen (PSA) verwendet werden,
wie z. B.:
- Kleidung:
Wer mit und am System arbeitet, muss zwingend Kleidung tragen, die den geltenden grundlegenden
Sicherheitsanforderungen entspricht und vor leichten mechanischen StéBen und Abschiirfungen schitzt.
- Handschuhe:
Bei Arbeiten in Bereichen mit mechanischen Teilen, die gechandhabt werden miissen, missen auch Handschuhe
der Kategorie | verwendet werden.
- Sicherheitsschuhe:
Sie sind bei allen Arbeiten erforderlich, bei denen die Gefahr besteht, dass ein potenziell gefdhrliches allgemeines
Teil herunterfallt.

TRANSPORT

Es ist zu beachten, dass die Maschine, auch wenn sie sorgfaltig geschiitzt und verpackt ist, mit Sorgfalt und Vorsicht
behandelt und transportiert werden muss.
Uberpriifen Sie vor dem Transport der Maschine deren Unversehrtheit und die ihrer Teile. Wenn Sie Beschadigungen,
fehlende Teile, Verformungen oder Spuren von StoRen feststellen, melden Sie dies bitte dem autorisierten
Kundendienst, bevor Sie mit den nachsten Schritten fortfahren.
Uberpriifen Sie insbesondere die Integritit von:

e Metallstruktur

e  Stromversorgungskabel.

e Steuergerate.

Eigenschaften der Oberflache, auf der sie abgestellt werden kann
Die Abstellflache muss:
e horizontal sein.
e eine Gesamtbelastbarkeit haben, bezogen auf die gesamte Flache, die dem Gesamtgewicht der Maschine
entspricht, zuziglich geeigneter dynamischer Lasten (z. B. Gewicht der Lebensmittel).

Transport der Maschine

Die Maschine muss mit ihren Hauptkomponenten zusammengebaut, jeweils eine Einheit nach der anderen,
transportiert werden. Einzelheiten zum Transport sind in den folgenden Abschnitten aufgefiihrt.

? BEACHTEN SIE DIE SICHERHEITSHINWEISE BEIM TRANSPORT DER MASCHINE.

Weitere Transporte

Nach der ersten Aufstellung kann die Maschine aus produktionstechnischen, logistischen oder Entsorgungsgriinden
versetzt werden.

In jedem Fall muss der Transport nach den gleichen Transportverfahren durchgefiihrt werden, die in den folgenden
Abschnitten beschrieben werden.
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WAHREND DER ZEIT, IN DER DIE MASCHINE IN BETRIEB WAR, KONNEN ANDERUNGEN ODER

? ERGANZUNGEN AN DER IN DIESEM HANDBUCH BESCHRIEBENEN KONFIGURATION VORGENOMMEN
WORDEN SEIN. BEVOR SIE MIT DEM TRANSPORT BEGINNEN, VERGEWISSERN SIE SICH UBER ETWAIGE
ANDERUNGEN UND BERUCKSICHTIGEN SIE DIESE BEI DER GEWICHTSBERECHNUNG SOWIE BEIM
TRANSPORTVERFAHREN

Manuelle Handhabung

Das Gewicht der zusammengebauten Maschine ist in diesem Handbuch und auf dem daran angebrachten Typenschild
angegeben.

Die zusammengebaute Maschine kann aufgrund ihres Gewichts und ihrer Abmessungen nicht von einem einzigen
Bediener manuell bewegt werden. Das manuelle Anheben ist zuldssig, sofern die gesetzlichen Anforderungen
hinsichtlich des maximalen Hubgewichts am Arbeitsplatz eingehalten werden.

Um eine Einheit manuell zu bewegen, ist Folgendes erforderlich:
e Jeder Bediener muss die Einheit fest und sicher greifen.
e Jeder Bediener muss die Einheit anheben und dabei besonders darauf achten, den Riicken nicht zu krimmen

(siehe folgende Abbildung fir die richtige Kérperhaltung)
a b

Mechanische Handhabung

Sicherheitsvorschriften

Wahrend des Hebens und der Handhabung der Systemkomponenten diirfen sich keine Personen, die nicht mit den
laufenden Arbeiten befasst sind, im Arbeitsbereich aufhalten oder diesen durchqueren.

Alle Mitarbeiter, die mit der Handhabung beauftragt sind, missen vorschriftsmaRige Schutzkleidung tragen,
insbesondere Handschuhe, Helm und Sicherheitsschuhe.

Wihrend des Hebens miissen die Bediener einen Sicherheitsabstand einhalten und dirfen sich auf keinen Fall unter der
angehobenen Einheit befinden. Um Fehler beim Anschlagen oder Ausbalancieren zu korrigieren oder um Arbeiten
durchzufiihren, die auch nur die Anndherung einer Person erfordern, legen Sie die Last auf den Boden ab und
wiederholen Sie das Anschlagen/Sichern und Anheben korrekt.

Diese Personen miissen in einem fiir den Bediener des Hebezeugs gut sichtbaren Bereich arbeiten und diirfen nur
Signale an den Bediener geben, wobei sie sich vom Arbeitsbereich fernhalten missen. Sie dirfen unter keinen
Umstanden manuell auf einen schwebenden Gegenstand einwirken, um ihn zu fihren oder in irgendeiner Weise
auszurichten.

Bevor Sie mit den Arbeiten beginnen, entfernen Sie alle Gegenstdnde, die nicht zum Transport gehéren, aus dem Bereich
und reinigen Sie den Boden griindlich, damit er nicht durch Wasser, Fett oder andere Substanzen rutschig oder unsicher
wird.

Uberpriifen Sie die HohenmaRe der zu verwendenden Hebevorrichtung und stellen Sie sicher, dass sie unter
Bericksichtigung der Seillange, der Hohe der zu hebenden Einheit und der Position, an der sie platziert werden soll,
Uber ausreichend Bewegungsfreiheit verfligt. Vergewissern Sie sich, dass das Hebesystem das Gewicht der Last tragen
kann.

Vergewissern Sie sich, dass der Boden, auf dem die Last abgestellt wird, deren Gewicht tragen kann.

Achten Sie insbesondere darauf, dass keine elektrischen Leitungen unter Spannung stehen, die die Handhabung
beeintrachtigen kdnnten.

Vorabprifungen

Bevor Sie mit der Handhabung einer Einheit beginnen, tGberprifen Sie Folgendes:
e Esdiirfen keine losen Teile vorhanden sein, die beim Anheben herunterfallen kénnten.
e Esdiirfen keine Gegenstande auf der Einheit liegen, die nicht daran befestigt sind.
e Der Einsatzbereich muss groR genug sein, um das System aufzustellen und anschlieBend den Bediener unter
maximaler Sicherheit arbeiten zu lassen.
e Die Auflageflache muss das Gewicht des Systems tragen kdnnen (siehe TECHNISCHE DATEN).
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Anheben einer Einheit (in der Phase der ersten Positionierung und Wartung)

e Verwenden Sie vier Seile und befestigen Sie sie an den Stahlstiitzen (oder den speziellen Stiitzen), die sich auf
der Oberseite der zu bewegenden Einheit befinden.

e Stellen Sie sicher, dass die Seile eine Mindestbruchlast aufweisen, die ein sicheres Anheben der zu hebenden
Einheit gewahrleistet.

e Das Gerat kann nun angehoben und in die gewlinschte Position gebracht werden.

Die Einheit kann mit einem Briickenkran und/oder einem Gabelstapler, der die Last tragen kann, unter Einhaltung der
flr diese Gerate erforderlichen Sicherheitskriterien bewegt werden.

Schaden am Gerat, die durch unsachgeméaRe Handhabung oder durch nicht fiir die Durchfiihrung der Arbeiten befugtes
Personal verursacht wurden, kénnen nicht dem Hersteller angelastet werden, der keine Haftung tibernimmt.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

Hinweis

Die Maschine wurde vor dem Verkauf vom Hersteller gepriift und eingestellt.

Entfernen Sie vor dem Gebrauch der Maschine alle Verpackungsmaterialien und reinigen Sie die Wanne und das Innere
der Plexiglasglocke mit einem weichen, mit Wasser angefeuchteten Tuch. Die Maschine ist komplett mit allen fir den
Betrieb erforderlichen Komponenten ausgestattet.

Aufstellungsort

Der Aufstellungsort der Maschine muss folgende Anforderungen erfiillen:
e Der gewdhlte Standort muss einen einfachen Anschluss des Steckers an die Stromversorgung des Gebaudes
ermoglichen, in dem die Maschine verwendet wird.
e Der gewahlte Standort muss einen einfachen Anschluss der Maschine an die Inertgasflasche erméglichen (die
Flasche wird nicht vom Hersteller mitgeliefert).

e Der Anschluss der Maschine an die Gebaudeinstallationen muss gemaf den geltenden Vorschriften erfolgen.
¢ Die Verbindungskabel und -schlauche diirfen nicht auf der Oberflache verlegt werden, sondern mussen in
geschitzten, befahrbaren Metallkandlen untergebracht werden. Ist eine solche Verlegung der Kabel nicht
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moglich, muss ihr Verlauf gekennzeichnet und auf geschiitzte Bereiche beschrinkt werden, die fiir Personen
und Fahrzeuge gesperrt sind.

e Der Standort der Maschine muss so gewahlt werden, dass sie nicht durch Dampf, Wasser oder andere
Flissigkeiten, Sonnenstrahlen, UV-Strahlen und UV-Lampen beeintrachtigt werden kann.

e Um die Maschine herum muss ein Abstand von mindestens 50 Zentimetern vorhanden sein.

? DER MIT ,,A” GEWICHTETE SCHALLDRUCKPAUSCHALWERT AN DEN ARBEITSPLATZEN UBERSTEIGT 70
DB(A) IN EINEM ABSTAND VON EINEM METER UM DIE MASCHINE NICHT.

Temperatur
e In Betrieb: 10°C bis 40°C.
e Nichtin Betrieb: 0°C bis 45°C.
e  Waihrend der Lagerung: -10°C bis 50°C.

Relative Luftfeuchtigkeit
e In Betrieb: 1% bis 85% nicht kondensierend.
e Nicht in Betrieb: 1% bis 85% nicht kondensierend.
e  Waihrend der Lagerung: 1% bis 85% nicht kondensierend.

Lichtverhaltnisse
Das Beleuchtungssystem (natirliches und/oder kinstliches Licht) des Aufstellungsortes muss folgende
Mindestbeleuchtungsstarke gewahrleisten: 200 Lux.

Konfigurationsverfahren

Verfahren zur physischen Konfiguration der Maschine

Die Maschine wird fertig montiert und einsatzbereit geliefert. Es reicht aus, sie gemaR den Anweisungen im Abschnitt
,Transport” und unter Beachtung der Einsatzorte im Arbeitsbereich aufzustellen.

Uberpriifung der Erdungsanlage.

Die Maschine muss an eine elektrische Anlage mit einem gesetzeskonformen Erdungssystem angeschlossen werden. Es
liegt in der Verantwortung des Benutzers, sich tiber diese Konformitat zu vergewissern.

Elektrische Anschlisse

Der Anschluss des Systems an die Stromversorgung muss so erfolgen, dass keine Beeintrachtigung des Bewegungsraums
der Bediener/Benutzer entsteht. Das Kabel muss in einem dafiir vorgesehenen Kabelkanal verlegt werden.

Installieren Sie an der Stromversorgung einen Fehlerstromschutzschalter, der fiir die installierte Leistung ausgelegt ist.
SchlieRen Sie die Schalttafel des Systems mit Kabeln an, deren Querschnitt der Entfernung und der Art der Verlegung
entspricht.

Schalten Sie die allgemeine Stromversorgung ab.

g Anschluss-, Kontroll- und ordentliche und/oder auRerordentliche Wartungsarbeiten sind ohne Netzstrom
' durchzufihren.

Vor der Positionierung ist es ratsam, den tatsachlichen Zustand der elektrischen Anlage zu liberprifen und die
Einhaltung der geltenden Vorschriften zu lGberpriifen. Vergewissern Sie sich, dass die Anlage sowohl hinsichtlich des
Kabelquerschnitts als auch hinsichtlich der Konformitat der Kabel mit den geltenden Vorschriften fiir die maximale
Leistungsaufnahme des Systems geeignet ist. Die Erdung ist obligatorisch; es ist verboten, die Leitungen der Wasser-,
Heizungs- oder Gasanlage fiir die Erdung der Anlage zu verwenden.

Im Allgemeinen ist es nicht ratsam, Adapter, Mehrfachsteckdosen und/oder Verlangerungskabel zu verwenden. Wenn
ihre Verwendung unerlasslich ist, diirfen nur einfache oder mehrfache Adapter und Verlangerungen verwendet werden,
die den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen, wobei jedoch darauf zu achten ist, dass die Stromungsgrenze
und die maximale Leistung, die auf dem Mehrfachadapter angegeben sind, nicht Gberschritten werden.

Um die elektrischen Anschlussverfahren der Maschine durchzufiihren, fiihren Sie die folgenden Schritte aus:

e SchliefRen Sie den Stecker der Maschine an eine normgerechte Steckdose an.
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Gasflaschenanschlisse (serienmafig oder optional je nach Produkttyp).

Die Flasche muss mit mindestens 1 Manometer ausgestattet sein, um den Druck des austretenden Gasstroms
einzustellen. Das Bedienfeld muss sowohl durch Aktivierung der Funktion ,Inertgas” auf der Steuerkarte als auch durch
Festlegung der Zeit oder des Prozentsatzes der Gaszufuhr eingestellt werden, je nachdem, ob das Gerat zeitgesteuert
oder mit dem Sensor arbeitet. Der Anschluss der Flasche an die Maschine darf nur von Fachpersonal qualifizierter
Betriebe durchgefiihrt werden.
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ALLGEMEINE BESCHREIBUNG UND TECHNISCHE DATEN - LINIE CAM ECO

Allgemeine Beschreibung

Maschine fiir den professionellen Einsatz fiir die Vakuumverpackung von Lebensmitteln.

Die Glocken-Vakuumverpackungsmaschinen sind moderne Maschinen mit einer modularen, vollstandig elektronischen
Steuerkarte. Die elektronisch gesteuerte SchweilRvorrichtung besteht aus einer Widerstandsdrahtleiste, die dank eines
pneumatischen Systems eine ausgewogene und gleichmaRige Schweiung auf verschiedenen Arten von Beuteln (Nylon,
Polyethylen, Aluminium, Cryovac) gewahrleistet.

Die Vakuumpumpen garantieren zusammen mit einem sehr hohen Endvakuum einen tiberraschend leisen Betrieb.

/////f/.-'/
_

AN
1. Plexiglasglocke
2. Edelstahlwanne
3. Aluminiumscharnier zur Befestigung der Glocke
4. Leitungsschalter
5. 3,5-Zoll-LCD-Display und Bedienfeld mit 6 Tasten
Technische Daten der Maschine
' ' DATI TECNICI -
MODELLO DIMENSIONI | DIMENSIONI | LUNGHEZZA BARRA 1 PESO (kg) PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) ‘ ‘ POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)
ECO250 360x420x370 h | 260x300x120 h 250 30 8 230 /50 0.75
__EC0300 | 410x460x370 h | 310x350x120 h- 300 | 32 8 | 230/50 | 0.75 |
ECO350 | 460x520x420h | 360x400x190 h 350 38 10 230/50 1
ECO400 | 510x560x450h | 410x450x220h | 400 | so | 16 | 230/s0 | 1.15
ECO450 | 560x610x4S0h | 460x500x220h | 450 | 60 | 20 | 230/50 | 115
Sonstige Daten
Verarbeitbare Materialien Glatte Standard-Vakuumbeutel (sofern nicht anders angegeben, nicht aluminisiert)
Maximales Vakuumniveau 0,5 mbar
Bedienelemente

DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG FUR UNSACHGEMASSE UND UNBEFUGTE VERWENDUNG
DER MASCHINE AUFGRUND VON MANIPULATION UND FAHRLASSIGKEIT EINES BEDIENERS.

DIE EFFIZIENZ DER BEDIENELEMENTE WIRD VORBEHALTLICH DER BESTIMMUNGSGEMASSEN
VERWENDUNG DER MASCHINE , WIE IN DIESEM HANDBUCH BESCHRIEBEN, GEWAHRLEISTET,
INSBESONDERE MUSSEN DIE IM ABSCHNITT WARTUNG BESCHRIEBENEN WARTUNGSARBEITEN
GEWISSENHAFT DURCHGEFUHRT WERDEN

Die Bedienelemente der Maschine sind:

e Leitungsschalter
e Bedienfeld vorne
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STOPP-/ ESC-Taste. Wird diese Taste wiahrend des Arbeitszyklus gedruickt, wird der
Vakuumzyklus vorzeitig unterbrochen und die Luft strémt wieder in die Kammer zuriick.

ENTER-/OK-Taste, SchnellverschweiBung (wahrend des laufenden Zyklus)

Pfeiltasten zur Navigation innerhalb der Mends.

Marinierfunktion.

Wahrend der Marinierfunktion sorgen mehrere Mini-Arbeitszyklen (abwechselnd Vakuum
und Druckwiederherstellung in der Kammer) dafir, dass das Produkt die Marinade in
kiirzester Zeit aufnimmt.

Menl Benutzerprogramme.
Bis zu 5 Programme konnen erstellt, umbenannt und gespeichert werden.

Meni Pumpenverwaltung.

CLEAN PUMP: Aktiviert die Selbstreinigung der Pumpe, bei der die Maschine 20 Minuten
ununterbrochen arbeitet. Durch das Erreichen sehr hoher Temperaturen im Inneren der
Absauggruppe werden Feuchtigkeit und Verunreinigungen, die sich im Pumpendl abgelagert
haben, leicht verdampft.

HEAT PUMP: Aktiviert die Heizung der Vakuumpumpe. Die Pumpe lauft ca. 15 Sekunden.
GASTRO VAC: Zusammen mit dem entsprechenden Zubehor (optional) dient diese Funktion
zum Absaugen und Erzeugen eines Vakuums in dafiir vorgesehenen Gastronorm-Behiltern.

Menii Einstellungen.

Sprache dndern
Systeminformationen

Services (Mendi fir Installateure)

Symbol ,,Vakuum“
Durch Auswahl dieses Symbols mit den Pfeiltasten und Driicken von Start kann die
Vakuumzeit (ausgedrickt in Sekunden) eingestellt werden.

Symbol ,Verschweilen”
Durch Auswahl dieses Symbols mit den Pfeiltasten und Driicken von Start kann die
SchweiRzeit (ausgedriickt in Sekunden) eingestellt werden.
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Abschnitt 4

VERWENDUNG

VERWENDUNG DER MASCHINE

WARNHINWEISE

Fiir den Fall, dass nach dem Einschalten des Systems eine unerwartete Stérung auftritt:
e Schalten Sie das Gerat mit dem entsprechenden ON/OFF-Schalter aus
e Ziehen Sie den Stecker, um die Stromversorgung zu unterbrechen
e Wenden Sie sich umgehend an den technischen Support.

Sollte nach dem Einschalten und Starten des Systems eine unerwartete Storung auftreten und/oder soliten
elektromagnetische Probleme auftreten, wie z. B. Stérungen benachbarter Geriate:

e Stellen Sie den Betrieb ein und schalten Sie das Gerat aus.

e Trennen Sie es von der Stromversorgung.

e Wenden Sie sich umgehend an den technischen Support.

Im Falle einer unerwarteten Blockierung:
e Driicken Sie die ON/OFF-Taste in der OFF-Position.
e Trennen Sie das System von der Stromversorgung, indem Sie den Netzstecker ziehen.
o Uberpriifen Sie, ob dieses Handbuch ausreichende und notwendige Hinweise zum Entsperren enthilt (siehe
Restrisiken). Alternativ kdnnen Sie sich umgehend an den technischen Support wenden, um genaue
Anweisungen zu erhalten.

Im Falle einer Stérung und/oder Fehlfunktion schalten Sie die Maschine aus, versuchen Sie nicht, sie zu reparieren,

sondern wenden Sie sich an qualifiziertes Fachpersonal. Die Nichtbeachtung der oben genannten Hinweise kann die

Sicherheit der Maschine beeintrachtigen und fiihrt zum Erléschen jeglicher Haftung des Herstellers:

- Berihren Sie niemals die Metallteile der Verpackungsmaschine mit nassen oder feuchten Handen;

- Ziehen Sie nicht am Netzkabel oder am Geréat selbst, um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen;

- Lassen Sie die Verpackungsmaschine nicht von Kindern, Personen unter Drogen- oder Alkoholeinfluss und

Personen ohne entsprechende Qualifikationen bedienen;

- Es wird empfohlen, die Linie zuriickzusetzen, indem Sie die Linientaste auf ,OFF“ driicken, wodurch diese

ausgeschaltet wird, wenn die Verpackungsmaschine nicht besetzt ist.

- Waihrend des normalen Betriebs ist keine Reinigung der Vakuumkammer und der Glocke erforderlich. Sollte

dies jedoch notwendig sein (z. B. bei Austreten von Produkt aus dem Beutel), wird die Verwendung eines

weichen, angefeuchteten Tuchs und einer neutralen Seife empfohlen.

- Uberwachen Sie die Maschine, damit die Kinder nicht damit spielen

WENN  DAS  NETZKABEL  BESCHADIGT IST, MUSS ES VOM  HERSTELLER, SEINEM
KUNDENDIENSTMITARBEITER ODER QUALIFIZIERTEM PERSONAL AUSGETAUSCHT WERDEN, UM
GEFAHREN ZU VERMEIDEN.

SCHADEN AN BEDIENERN, DIE SICH AUS EINER ANDEREN ALS DEN IN DEN HANDBUCHERN ANGEGEBENEN
VERWENDUNG DER MASCHINE ERGEBEN, SIND NICHT DEM HERSTELLER ZUZURECHNEN.

Ol

WAHREND DER WINTERZEIT EMPFIEHLT SICH MORGENS EIN KURZES VORWARMEN DER PUMPE, UM DAS
OL VOR DEM ZIRKULIEREN ZU VERFLUSSIGEN: DRUCKEN SIE DIE TASTE HEAT PUMP, UM DIE FUNKTION
DER OLVORWARMUNG ZU AKTIVIEREN
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Verwendungshinweise

Empfohlene Beutel: Verwenden Sie ,,GLATTE” Beutel (Starke 100u), die in verschiedenen GréRRen sowohl fiir die
Aufbewahrung als auch zum Garen erhaltlich sind. Wahlen Sie einen Beutel mit einer fiir das Produkt geeigneten
GroRe, wobei das Produkt 2/3 des Nutzvolumens des Beutels nicht Giberschreiten darf.

Fahren Sie fort, indem Sie den Hauptschalter der Linie driicken und das One Touch-System deaktivieren (falls zuvor
aktiviert).

@ ES WIRD EMPFOHLEN, PRODUKTE FUR DIE KONSERVIERUNG BEI EINER TEMPERATUR VON 3 °C ZU
VERPACKEN.

Automatischer Zyklus
- Stellen Sie die Vakuum- und Schweilzeit ein.

Home

Vacuum Seal
Vacuum Level: Seal:

3 B 2.5 5

- Legen Sie eventuelle Fillplatten in die Vakuumkammer ein. Auf die Platten wird der Beutel gelegt, um die Dicke
des Produkts in Bezug auf die Schweillleiste auszugleichen. Die Platten kénnen je nach Bedarf entfernt oder
belassen werden.

- Legen Sie den Beutel (oder die verschiedenen Beutel) in die Vakuumkammer, indem Sie die offene Seite des
Beutels auf die SchweiBleiste legen und sicherstellen, dass keine Falten vorhanden sind. Positionieren Sie den
Beutel so, dass er etwa 2/3 cm Uibersteht. Wenn der Beutel zu viel Uberstand hat, stecken Sie ihn nicht in den
Spalt zwischen der Wanne und der Schweilleiste (Abb. 1)

Wannenquerschnitt Offene Seite des Beutels

%

%

Fig. 1

/ ~ Schweil3leiste
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- Senken Sie die Glocke, um den Zyklus zu starten.
- Die verschiedenen Phasen des Zyklus sind automatisch und nach Erreichen der eingestellten Vakuumzeit
offnet sich die Glocke automatisch, so dass ein neuer Arbeitszyklus durchgefiihrt werden kann.

Automatic Program Automatic Program

B 20 1.8
. SECONDS . SECONDS

Vacuum in progress Seal in progress

Automatic Program

Air fill in progress

Marinieren

Durch spezielle Vakuumzyklen kann das Fleisch mariniert werden, wobei die Zeit und die Menge der Marinade, die
normalerweise beim herkdmmlichen Verfahren verwendet werden, drastisch reduziert werden, wodurch die
Verwendung der Rohstoffe optimiert wird. Das Ergebnis ist ein perfekt homogenes Produkt, bei dem die Wiirze tiefer
in das Gewebe eindringt.

Marinade
B oo
Cycle 1 of 3 - Vacuum in progress

Benutzerprogramme

Im Menii ,,Benutzerprogramme” kdnnen bis zu 5 verschiedene Programme mit den gewiinschten Parametern
gespeichert werden.

Die Programme kdnnen zur leichteren Verwendung umbenannt werden

User Programs User Programs
PO1 V4
P03 - Program Name Vi
P04 V4
P05 V4
P02 - Program Name PO2 - Program Name
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Pumpenmanagement

Im Meni ,,Pumpenmanagement” kann das Pumpendl mit der Funktion ,Clean Pump” regeneriert werden, bei der
Feuchtigkeitsriickstande entfernt werden.
Die Funktion ,Heat Pump” ist bei Arbeiten bei sehr niedrigen Temperaturen (10/15 °C) zum Vorheizen der Pumpe
geeignet, um bereits beim ersten Einsatz die gewiinschte Leistung zu erzielen

Clean Pump

Pump Management

Heat Pump

Clean Pump

18:40

MINUTES

Clean pump in progress

Einstellungen

In diesem Meni kdnnen verschiedene Parameter gedndert oder abgelesen werden:

- Sprache dndern

Sprache der Benutzeroberflache dndern

- Systeminformationen

Hier finden Sie alle Daten zur Seriennummer, Hardware- und Firmware-Version

- Services

Men fur autorisierte Techniker und Installateure reserviert
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ALLGEMEINE BESCHREIBUNG UND TECHNISCHE DATEN DER LINIE CAM TOP

Allgemeine Beschreibung

Maschine fiir den professionellen Einsatz fiir die Vakuumverpackung von Lebensmitteln.

Die Glocken-Vakuumverpackungsmaschinen sind moderne Maschinen mit einer modularen, vollstandig elektronischen
Steuerkarte. Die elektronisch gesteuerte SchweilRvorrichtung besteht aus einer Widerstandsdrahtleiste, die dank eines
pneumatischen Systems eine ausgewogene und gleichmaRige Schweiung auf verschiedenen Arten von Beuteln (Nylon,
Polyethylen, Aluminium, Cryovac) gewahrleistet.

Die Vakuumpumpen garantieren zusammen mit einem sehr hohen Endvakuum einen tiberraschend leisen Betrieb. Die
Maschinen dieser Baureihe sind mit einem Vakuumsensor und einem Flissigkeitssensor ausgestattet, um maximale
Leistung zu gewdhrleisten.

Plexiglasglocke

Edelstahlwanne

Aluminiumscharnier zur Befestigung der Glocke
Leitungsschalter

4,3-Zoll-LCD-Display und Bedienfeld mit 10 Tasten

vk wn e

Technische Daten der Maschine

DATI TECNICI
DIMENSIONI DIMENSIONI LUNGHEZZA BARRA PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
MODELLO PESO (kg)
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)

TOP 300 410x460u37T0 h | 310x350x120 h 300 35 10 230/ 50 1

TOP 350 460x520x420 h | 360x400x190 h 350 40 10 230/ 50 1.05
TOF 400 S510x560x450 h | 410x450x220 h 400 35 20 230/ 50 1.0%
TCOP4S0 S560x610x450 h | 460x500x220 h 450 &2 20 230/ 50 1.2
TOP4AS0D G00x580x450 h | 500x460x220 h 2 X450 78 20 230/ 50 12
TOP 500 620x650x450 h | 520x520x220 h 500 78 20 230 /50 1.2
TOFE00 920x560x450 h | 820x420x200 h 2 X 400 20 20 231/50 13
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Sonstige Daten

Verarbeitbare Materialien

Glatte Standard-Vakuumbeutel (sofern nicht anders angegeben, nicht aluminisiert)

Inertgasdruck (optional)

1 Bar (Flasche)

Maximales Vakuumniveau

0,5 mbar

Bedienelemente

DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG FUR UNSACHGEMASSE UND UNBEFUGTE VERWENDUNG
DER MASCHINE AUFGRUND VON MANIPULATION UND FAHRLASSIGKEIT EINES BEDIENERS.

DIE EFFIZIENZ DER BEDIENELEMENTE WIRD VORBEHALTLICH DER BESTIMMUNGSGEMASSEN
VERWENDUNG DER MASCHINE , WIE IN DIESEM HANDBUCH BESCHRIEBEN, GEWAHRLEISTET,
INSBESONDERE MUSSEN DIE IM ABSCHNITT WARTUNG BESCHRIEBENEN WARTUNGSARBEITEN

GEWISSENHAFT DURCHGEFUHRT WERDEN

Die Bedienelemente der Maschine sind:

e Leitungsschalter

e Bedienfeld vorne

Home

SOFT
VAC

Vv fimar

ON/OFF-Taste zum Ein- und Ausschalten der Maschine im Standby-Modus

STOPP-/ ESC-Taste. Wird diese Taste wihrend des Arbeitszyklus gedriickt, wird der
Vakuumzyklus vorzeitig unterbrochen und die Luft strémt wieder in die Kammer zuriick.

ENTER-/OK-Taste, SchnellverschweiRung (wahrend des laufenden Zyklus)

Pfeiltasten zur Navigation innerhalb der Mendis.

Menl Benutzerprogramme.
Bis zu 10 Programme kdnnen erstellt, umbenannt und gespeichert werden.
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Meni Pumpenverwaltung.

CLEAN PUMP: Aktiviert die Selbstreinigung der Pumpe, bei der die Maschine 20 Minuten
ununterbrochen arbeitet. Durch das Erreichen sehr hoher Temperaturen im Inneren der
Absauggruppe werden Feuchtigkeit und Verunreinigungen, die sich im Pumpendl abgelagert
haben, leicht verdampft.

HEAT PUMP: Aktiviert die Heizung der Vakuumpumpe. Die Pumpe l3uft ca. 15 Sekunden.
GASTRO VAC: Zusammen mit dem entsprechenden Zubehor (optional) dient diese Funktion
zum Absaugen und Erzeugen eines Vakuums in dafiir vorgesehenen Gastronorm-Behaltern.

Meni Einstellungen.

Sprache dndern
Systeminformationen

Services (Men fur Installateure)

Menii ,,Chef-Zyklen”

Im Men ,,Chef-Zyklen” kénnen verschiedene voreingestellte Programme fir die
Behandlung verschiedener Produkte ausgewahlt werden.

In diesem Men befindet sich auch die Funktion ,,Gastronorm” (zur Verwendung mit dem
Saugrohr, optional).

Funktion STEP VAC
Diese Funktion kann Uber die Taste ,, STEP VAC” aktiviert/deaktiviert werden und
ermoglicht einen stufenweisen Vakuumzyklus, ideal fiir emulgierbare Produkte

Funktion SOFT VAC

Diese Funktion kann (ber die Taste ,,SOFT VAC” aktiviert/deaktiviert werden und
ermoglicht die allmahliche Rickfiihrung der Luft in die Vakuumkammer, wodurch sehr
empfindliche und/oder weiche Produkte nicht beschadigt werden.

Funktion EXTRA VAC

Diese Funktion kann Uber die Taste ,,EXTRA VAC” aktiviert/deaktiviert werden und
ermoglicht es, wahrend der Vakuumphase die eingestellte Vakuumzeit um +5 Sekunden zu
verlangern.

Symbol ,,Vakuum*
Durch Auswahl dieses Symbols mit den Pfeiltasten und Driicken der Taste ,Start“ kann der
Prozentsatz/die Zeit fur das Vakuum eingestellt werden.

Symbol Injektion GAS

Durch Auswahl dieses Symbols mit den Pfeiltasten und Driicken der Taste ,Start“ kann der
Prozentsatz/die Zeit fur die Gaseinspritzung eingestellt werden. Gasflasche nicht im
Lieferumfang enthalten

Symbol ,VerschweiRen”
Durch Auswahl dieses Symbols mit den Pfeiltasten und Driicken von Start kann die
SchweiRzeit (ausgedriickt in Sekunden) eingestellt werden.
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Abschnitt 4

VERWENDUNG

VERWENDUNG DER MASCHINE

WARNHINWEISE

Fiir den Fall, dass nach dem Einschalten des Systems eine unerwartete Stérung auftritt:
e Schalten Sie das Gerat mit dem entsprechenden ON/OFF-Schalter aus
e Ziehen Sie den Stecker, um die Stromversorgung zu unterbrechen
¢ Wenden Sie sich umgehend an den technischen Support.

Sollte nach dem Einschalten und Starten des Systems eine unerwartete Storung auftreten und/oder soliten
elektromagnetische Probleme auftreten, wie z. B. Stérungen benachbarter Geriate:

e Stellen Sie den Betrieb ein und schalten Sie das Gerat aus.

e Trennen Sie es von der Stromversorgung.

e Wenden Sie sich umgehend an den technischen Support.

Im Falle einer unerwarteten Blockierung:
e Driicken Sie die ON/OFF-Taste in der OFF-Position.
e Trennen Sie das System von der Stromversorgung, indem Sie den Netzstecker ziehen.
e Uberpriifen Sie, ob dieses Handbuch ausreichende und notwendige Hinweise zum Entsperren enthilt (siehe
Restrisiken). Alternativ kdnnen Sie sich umgehend an den technischen Support wenden, um genaue
Anweisungen zu erhalten.

Im Falle einer Stérung und/oder Fehlfunktion schalten Sie die Maschine aus, versuchen Sie nicht, sie zu reparieren,

sondern wenden Sie sich an qualifiziertes Fachpersonal. Die Nichtbeachtung der oben genannten Hinweise kann die

Sicherheit der Maschine beeintrachtigen und fiihrt zum Erldschen jeglicher Haftung des Herstellers:

- Berihren Sie niemals die Metallteile der Verpackungsmaschine mit nassen oder feuchten Handen;

- Ziehen Sie nicht am Netzkabel oder am Gerét selbst, um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen;

- Lassen Sie die Verpackungsmaschine nicht von Kindern, Personen unter Drogen- oder Alkoholeinfluss und

Personen ohne entsprechende Qualifikationen bedienen;

- Es wird empfohlen, die Linie zuriickzusetzen, indem Sie die Linientaste auf ,OFF“ driicken, wodurch diese

ausgeschaltet wird, wenn die Verpackungsmaschine nicht besetzt ist.

- Wahrend des normalen Betriebs ist keine Reinigung der Vakuumkammer und der Glocke erforderlich. Sollte

dies jedoch notwendig sein (z. B. bei Austreten von Produkt aus dem Beutel), wird die Verwendung eines

weichen, angefeuchteten Tuchs und einer neutralen Seife empfohlen.

- Uberwachen Sie die Maschine, damit die Kinder nicht damit spielen

WENN  DAS  NETZKABEL  BESCHADIGT IST, MUSS ES VOM  HERSTELLER, SEINEM
KUNDENDIENSTMITARBEITER ODER QUALIFIZIERTEM PERSONAL AUSGETAUSCHT WERDEN, UM
GEFAHREN ZU VERMEIDEN.

SCHADEN AN BEDIENERN, DIE SICH AUS EINER ANDEREN ALS DEN IN DEN HANDBUCHERN ANGEGEBENEN
VERWENDUNG DER MASCHINE ERGEBEN, SIND NICHT DEM HERSTELLER ZUZURECHNEN.

@B

WAHREND DER WINTERZEIT EMPFIEHLT SICH MORGENS EIN KURZES VORWARMEN DER PUMPE, UM DAS
OL VOR DEM ZIRKULIEREN ZU VERFLUSSIGEN: DRUCKEN SIE DIE TASTE HEAT PUMP, UM DIE FUNKTION
DER OLVORWARMUNG ZU AKTIVIEREN
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Verwendungshinweise

Empfohlene Beutel: Verwenden Sie ,,GLATTE” Beutel (Starke 100u), die in verschiedenen GréRRen sowohl fiir die
Aufbewahrung als auch zum Garen erhaltlich sind. Wahlen Sie einen Beutel mit einer fiir das Produkt geeigneten
GroRe, wobei das Produkt 2/3 des Nutzvolumens des Beutels nicht Giberschreiten darf.

Fahren Sie fort, indem Sie den Hauptschalter der Linie drliicken und das One Touch-System deaktivieren (falls zuvor
aktiviert).

@ ES WIRD EMPFOHLEN, PRODUKTE FUR DIE KONSERVIERUNG BEI EINER TEMPERATUR VON 3 °C ZU

VERPACKEN.
Automatischer Zyklus
Stellen Sie den gewiinschten Vakuumprozentsatz, die SchweiRzeit und die Gasinjektionszeit ein.
Home Vacuum
(0]
m /0
Seal

258 2588

Aktivieren Sie bei Bedarf (iber die Tasten auf der Tastatur die Funktionen STEP VAC, SOFT VAC und EXTRA VAC.
Legen Sie eventuelle Fillplatten in die Vakuumkammer ein. Auf die Platten wird der Beutel gelegt, um die Dicke
des Produkts in Bezug auf die SchweiRleiste auszugleichen. Die Platten kénnen je nach Bedarf entfernt oder
belassen werden.

Legen Sie den Beutel (oder die verschiedenen Beutel) in die Vakuumkammer, indem Sie die offene Seite des
Beutels auf die SchweiBleiste legen und sicherstellen, dass keine Falten vorhanden sind. Positionieren Sie den
Beutel so, dass er etwa 2/3 cm (ibersteht. Wenn der Beutel zu viel Uberstand hat, stecken Sie ihn nicht in den
Spalt zwischen der Wanne und der SchweiRleiste (Abb. 1)

Bei Verwendung der GAS-Funktion den Schlauch der Gasflasche mit der entsprechenden Klemme an den
Schlauchanschluss am Boden der Verpackungsmaschine anschlieRen und das Manometer an der Gasflasche
auf einen Druck von 1 Bar einstellen.

Legen Sie den Beutel mit dem Produkt in die Vakuumkammer und fihren Sie die Gasinjektionsdisen in die
Offnung des Beutels ein. Achten Sie dabei darauf, dass keine Falten entstehen, die den Austritt des Gases
behindern kénnten (Abb. 2).

Wannenquerschnitt Offene Seite des Beutels

%

%

Fig. 1

/ —~ SchweiBleiste
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Wannenquerschnitt Gaseinlassdise

7 % J

/ = Schweil3leiste

- Senken Sie die Glocke, um den Zyklus zu starten.
- Die verschiedenen Phasen des Zyklus laufen automatisch ab. Nach Erreichen des eingestellten
Vakuumprozentsatzes/der eingestellten Vakuumzeit 6ffnet sich die Glocke automatisch, sodass ein neuer

Arbeitszyklus gestartet werden kann.

Automatic Cycle Automatic Cycle

.

O
Z

S | STePuAG

S = S0

. 75% . 2 S v
Z 0 S
O

(7 .

90
3 ) |
Vacuum in progress Gas Injection in progress

Automatic Cycle Automatic Cycle

N

Eﬂb

Air fill in progress

=

10% SECONDS

Chef-Zyklen
Mit dieser Glocken-Vakuumverpackungsmaschine kénnen flissige oder halbflissige Produkte (z. B. Suppen, Saucen
usw.), Backmischungen, Eismischungen, Aufglisse, mariniertes Fleisch usw. vakuumverpackt werden.

0.2

Seal in progress

Chef Programs

Liquids
Ice cream base
Infusions
Pastry Base

Sauces

Mussels Clean

Programm , FlUssigkeiten”

Ideal zum Verpacken von flissigen oder halbfliissigen Produkten (z. B. Suppen, Saucen usw.). . Beachten Sie, dass die
Beutel niemals bis zur Grenze gefiillt werden diirfen, sondern nur bis zu 50% des Fassungsvermoégens, wobei darauf zu
achten ist, dass der Rand gegeniiber der Schweilleiste versetzt ist (d. h. die inneren Polyethylen-Einlegeboden missen
entfernt werden) oder die spezielle schrage Auflageflache (optional) verwendet wird.

Marinieren von Fleisch
Durch spezielle Vakuumzyklen kann das Fleisch mariniert werden, wobei die Zeit und die Menge der Marinade, die
normalerweise beim herkdmmlichen Verfahren verwendet werden, drastisch reduziert werden, wodurch die
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Verwendung der Rohstoffe optimiert wird. Das Ergebnis ist ein perfekt homogenes Produkt, bei dem die Wiirze tiefer
in das Gewebe eindringt.

Eiscreme-Basis

Entwickelt, um zubereitete Basen, egal ob aus Sahne oder Obst, langer haltbar zu machen. Sie werden pasteurisiert
gelagert, um sie dann nur bei Bedarf zu verarbeiten, wodurch die Arbeitsabldufe in der Kiiche optimiert werden

Aufglsse

Entwickelt fur Aufglisse und delikate Marinaden. Diese Funktion reduziert die Oxidation des Produkts und verldangert
seine Haltbarkeit, ohne die &therischen Ole und organoleptischen Eigenschaften zu veridndern, wodurch ein
einzigartiger und intensiver Geschmack gewahrleistet wird.

Konditoreicremes

Entwickelt fir alle Produkte, die als ,,schaumbildend” bezeichnet werden (auf Ei- und Milchbasis) und dazu neigen, sehr
schnell Schaum zu bilden, wodurch ein homogenes und glanzendes Produkt entsteht.

Reinigung von Miesmuscheln

Entwickelt, um Sand und Riickstande von Muscheln zu entfernen. Das Produkt muss in eine Losung aus Wasser und Salz
getaucht werden.

Aromatisierung
Zum Verpacken von Gewirzpulver. Minimiert das Risiko einer Produktverfliichtigung.
Spezielle Behandlungen

Entwickelt, um Lebensmittel (vor allem Fleisch) zart zu machen und dabei ihre organoleptischen Eigenschaften zu
bewahren.

Vakuum in Glasern

Entwickelt fir alle Zubereitungen in Glasern, wie beispielsweise SoRen, Marmeladen und Konfitlren, die vakuumiert
werden muissen, um die Haltbarkeit des Produkts zu verlangern.

Gastrovac
Funktion zum Absaugen aus externen Behaltern (Anschlusszubehér und Vakuumbehalter-Set erforderlich)

Benutzerprogramme

Im Menii ,,Benutzerprogramme” kénnen bis zu 20 verschiedene Programme mit den gewiinschten Parametern
gespeichert werden.

Die Programme kdnnen zur leichteren Verwendung umbenannt werden

User Programs User Programs
- PO1 Ve
P02 - Program Name
P03 - Program Name ]
2.5s : Z
P04 Ve
P05 /
P02 - Program Name P02 - Program Name
Pumpenmanagement

Im Meni ,,Pumpenmanagement” kann das Pumpendl mit der Funktion ,Clean Pump” regeneriert werden, bei der
Feuchtigkeitsriickstande entfernt werden.

Die Funktion ,Heat Pump” ist bei Arbeiten bei sehr niedrigen Temperaturen (10/15 °C) zum Vorheizen der Pumpe
geeignet, um bereits beim ersten Einsatz die gewlinschte Leistung zu erzielen
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Pump Management Clean Pump

Clean Pump
Heat Pump m

MINUTES

Clean pump in progress

Einstellungen
In diesem Meni kdnnen verschiedene Parameter gedndert oder abgelesen werden:

Extra Vac-Zeit
Erhéhen oder Verringern der ,,Extra Vac“-Zeit

Gaseinspritzung

Gaseinspritzung aktivieren oder deaktivieren
Sprache dndern

Sprache der Benutzeroberflache dndern
Systeminformationen

Hier finden Sie alle Daten zur Seriennummer, Hardware- und Firmware-Version

Services
Men flr autorisierte Techniker und Installateure reserviert
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Richtwerte fiir die Konservierung von Produkten
KONSERVIERUNGSDAUER VAKUUMVERPACKTER PRODUKTE BEI TEMPERATUREN VON +0°/+3° C (rein
indikativ und abhangig von mehreren Parametern).

FRISCHES FLEISCH

Rindfleisch 20 Tage
Kalb 20 Tage
Schwein 15 Tage
WeilSes Fleisch 15 Tage
Wild mit Knochen 20 Tage
Lamm 20 Tage
Wourstwaren 20 Tage
Innereien 10-12 Tage

Durchschnittliche Haltbarkeit 7/8 Tage bei sehr

FISCH frischem Produkt
GEREIFTE WURSTWAREN 3 Monate
GEREIFTER KASE 4 Monate
FRISCHER KASE 30/60 Tage
GEMUSE 15/20 Tage
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Richtwerte fiir die Verpackung in kontrollierter Atmosphdre
BEISPIELE FUR DIE VERPACKUNG IN KONTROLLIERTER ATMOSPHARE

PRODUKT SAUERSTOFF % (0?) KOHLENDIOXID % (CO?) STICKSTOFF %
(N?)
Aufschnitt - 20 80
Backwaren (z.B. Kekse) - 100 100
Kaffee - 100 100
Frischfleisch 70/80 30/20 -
Gekochtes Fleisch 80 20 -
Gewdurze - - 100
Hackfleisch - - 100
Schokolade - 100 -
Frischkase - 20/- 80/100
Hartkase / Sahne - - 100
Frischer Salat - 50 50
Joghurt / Blitterteig - 100 -
Milchpulver - 30 70
Trockenhefepulver - 100 100
Obst 2 1 97
Brot - 100 -
Frische Pasta / Gefiillte Pasta - 70/100 30/-
Kartoffeln / Pommes frites - - 100
Blauer Fisch - 60 40
Weilfisch 30 40 30
Pizza - 30 70
Gefligel - 75 25
Tomaten 4 4 92
Vorgekochtes - 80 20
Wurstwaren - 20 80
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Abschnitt 5

Wartung
Deaktivierung
Entsorgung

EINLEITUNG ZUR WARTUNG

Bei der Wartung des Systems ist die Verwendung personlicher Schutzausriistung (PSA) vorzusehen, wie zum Beispiel:

- Kleidung:
entsprechend den grundlegenden Sicherheitsanforderungen, die am Arbeitsplatz gelten, an dem sie verwendet
wird.

- Handschuhe:
Bei Arbeiten in Bereichen mit Lasten, beweglichen mechanischen Teilen, unter Spannung stehenden Teilen und
Teilen, die hohe Temperaturen erreichen kénnen, missen CE-gekennzeichnete Handschuhe als PSA verwendet
werden, die vor den oben genannten Risiken schitzen.

- Sicherheitsschuhe mit rutschfester Sohle:
Diese sind bei allen Arbeiten erforderlich, bei denen die Gefahr besteht, dass Teile herunterfallen.

REGELMASSIGE WARTUNG
Sicherheit

Das Beleuchtungssystem (natirliches und/oder kunstliches Licht) des Wartungsortes muss folgende
Mindestbeleuchtungsstarke gewahrleisten: 200 Lux. Verwenden Sie Werkzeuge und Gerate, die fur die auszufihrende
Arbeit geeignet sind.

Arbeiten an den inneren Komponenten der Maschine diirfen nur von autorisiertem und
qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.

Bei allen Wartungs-, Einstellungs-, Demontage- und Remontagearbeiten usw. missen zusatzlich zu den Angaben in
diesem Handbuch die allgemeinen Arbeitsschutzvorschriften eingehalten werden, die am Ort der Durchfiihrung dieser
Arbeiten gelten. Uberpriifen Sie nach Abschluss der Arbeiten, ob alle Anschliisse wiederhergestellt, Abdeckungen und
Schutzvorrichtungen wieder angebracht und die Schrauben fest angezogen sind. Vergewissern Sie sich, dass Sie keine
Gegenstdnde oder Werkzeuge in der Maschine zuriickgelassen haben. Ein fettiger, nasser oder verschmutzter Boden
kann zu Unféllen fihren. Trocknen und reinigen Sie den Boden griindlich von Fliissigkeitsflecken, die wahrend der
Arbeiten an der Maschine entstanden sind.

Stellen Sie nach Abschluss der Wartungsarbeiten beim Starten der Maschine sicher, dass alle Sicherheitsvorrichtungen,
die fur die Arbeiten entfernt wurden, wieder angebracht sind.

Regelmiifiige Wartungsarbeiten

Bei allen Wartungs-, Einstellungs-, Demontage- und Remontagearbeiten usw. miissen zusatzlich zu den Angaben in
diesem Handbuch die allgemeinen Arbeitsschutzvorschriften eingehalten werden, die am Ort der Durchfiihrung dieser
Arbeiten gelten.

- Reinigen Sie die Verkleidungen, Bedienfelder und Bedienelemente der Maschinen mit weichen, trockenen oder
leicht mit einer milden Reinigungslésung angefeuchteten Tlichern.

- Alle Stahlteile der Verpackungsmaschine miissen mit geeigneten, fettlésenden Reinigungsmitteln, moglichst
OHNE ALKOHOL, gereinigt werden.

- Dietransparente Plexiglasabdeckung muss mit Wasser und neutraler Seife gereinigt werden, da saure/basische
oder alkoholische Losungen Risse im Material verursachen und zu dessen Bruch fithren kénnen.

- Reinigen Sie die SchweilRbalken und die ,,Gegenstange” haufig mit alkoholfreien Entfettungsmitteln (Foto A; B)
und entfernen Sie dabei den Gummi aus der Halterung, um das Plexiglas nicht zu beschadigen.
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Foto A: barra con pistoni

(1 = Pistoni; 2 = Barra saldante)

Foto B: 1= controbarra

Auflerordentliche Wartungsarbeiten

AuBerordentliche Wartungsarbeiten sind erforderlich bei Ausfdllen oder Brichen aufgrund intensiver Nutzung,
unvorhersehbarer Unfille oder unsachgemaRer Verwendung der Maschine.

Die Situationen, die von Fall zu Fall auftreten kénnen, sind vollig unvorhersehbar, weshalb es nicht méglich ist, geeignete
Eingriffsverfahren zu beschreiben.

Wenden Sie sich bei Bedarf an Ihren Handler, um situationsgerechte Anweisungen zu erhalten.

Alle ordentlichen oder auBerordentlichen elektrischen oder mechanischen Eingriffe miissen jedoch von Fachpersonal
durchgefiihrt werden.

AUSSERBETRIEBNAHME und ENTSORGUNG

Aufierbetriebnahme der Maschine

Die betreffende Maschine wird nach den Kriterien der Robustheit, Langlebigkeit und Flexibilitat hergestellt und gebaut,
so dass sie viele Jahre lang verwendet werden kann. Sobald die Maschine das Ende ihrer technischen und betrieblichen
Lebensdauer erreicht hat, muss sie stillgelegt oder auBRer Betrieb genommen werden und in einem Zustand sein, in dem
sie nicht mehr fir die Zwecke verwendet werden kann, fiir die sie seinerzeit entwickelt und gebaut wurde, wobei die
Wiederverwendung der Rohstoffe, aus denen sie besteht, moglich ist. Die gleichen Deaktivierungsverfahren missen in
allen folgenden Fallen eingehalten werden:

e Aulerbetriebnahme der Maschine fiir einen langeren Zeitraum der Nichtbenutzung;

o AulRerbetriebnahme der Maschine und Lagerung im Lager;

e Endgultige Demontage der Maschine und anschlieRende Entsorgung.

DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG FUR PERSONEN- ODER SACHSCHADEN, DIE SICH AUS DER
WIEDERVERWENDUNG EINZELNER MASCHINENTEILE FUR ANDERE FUNKTIONEN ODER IN ANDEREN

@ MONTAGEKONFIGURATIONEN ALS DEN URSPRUNGLICHEN ERGEBEN. DER HERSTELLER LEHNT JEGLICHE
IMPLIZITE ODER EXPLIZITE ANERKENNUNG DER EIGNUNG VON MASCHINENTEILEN FUR BESTIMMTE
ZWECKE AB, DIE NACH DER ENDGULTIGEN AUSSERBETRIEBNAHME DER MASCHINE IM HINBLICK AUF IHRE
ENTSORGUNG WIEDERVERWENDET WERDEN.

Verfahren zur Auf3erbetriebnahme

Um die Maschine endgtiltig auRer Betrieb zu nehmen, gehen Sie wie folgt vor:
e Stellen Sie sicher, dass die Maschine nicht mehr an das Stromnetz angeschlossen ist.
e Sammeln Sie die Kabel ein und befestigen Sie sie an der Maschine, damit sie beim Transport
e  kein Hindernis darstellen.
e Schitzen Sie die Teile der Maschine, die nicht behandelt wurden (z. B. Fett auf unlackierten Metallteilen) —
nicht durchfiihren, wenn die Maschine zur Entsorgung aufier Betrieb genommen wird.
e Transportieren Sie die Maschine gemal} den Anweisungen in Abschnitt 3 — Transport.

Entsorgung

Die Baumaterialien der Maschine erfordern keine besonderen Entsorgungsverfahren. Beachten Sie gegebenenfalls die
ortlichen Vorschriften fiir die Entsorgung lhrer Materialien und Komponenten.
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Wenden Sie sich an die spezialisierten Abfallentsorgungszentren fir die ordnungsgemafle Entsorgung der Maschine und
ihrer Komponenten. Die Mdglichkeit, einige Teile der Maschine wiederzuverwenden, sei es als mechanische Einheiten
oder als Rohstoffe fiir andere Konstruktionen, unterliegt der vollen Verantwortung des Benutzers.

/1N SCHADEN AN BEDIENERN, DIE SICH AUS EINER ANDEREN ALS DEN IN DEN HANDBUCHERN ANGEGEBENEN
@ VERWENDUNG DER MASCHINE ERGEBEN, SIND NICHT DEM HERSTELLER ZUZURECHNEN.

&

DER HERSTELLER IST IN KEINER WEISE FUR SCHADEN VERANTWORTLICH, DIE DURCH DIE MASCHINE
VERURSACHT WERDEN, WENN SIE NICHT IN DER VOLLSTANDIGEN VERSION UND FUR DIE IN DIESER
@ ANLEITUNG ANGEGEBENEN VERWENDUNGSZWECKE UND VERWENDUNGSMODALITATEN VERWENDET
WIRD. DER HERSTELLER UBERNIMMT KEINERLEI HAFTUNG FUR PERSONEN- ODER SACHSCHADEN, DIE
DURCH DIE WIEDERVERWERTUNG VON TEILEN DER MASCHINE NACH DER ENTSORGUNG ENTSTEHEN.

TRENNEN SIE DIE MASCHINE VON DER ELEKTRISCHEN ANLAGE, BEVOR SIE REINIGUNGS- ODER
WARTUNGSARBEITEN DURCHFUHREN

‘ TRENNEN SIE DIE MASCHINE VON DER INERTGASFLASCHE UND ENTLASTEN SIE DEN DRUCK, BEVOR SIE
REINIGUNGS- ODER WARTUNGSARBEITEN DURCHFUHREN.

PROBLEME, URSACHEN, ABHILFEMASSNAHMEN

Alarme
Die Maschine ist mit optischen Alarmen ausgestattet:

e  Der Alarm ,Service” zeigt an, dass das Gerdt mehr als 8000 Arbeitszyklen durchgefiihrt hat und es daher ratsam
ist, sich an den Kundendienst zu wenden, um Wartungsarbeiten durchzufiihren (Olwechsel der Vakuumpumpe
und Uberpriifung der VerschleiBteile).

Im Falle von Anomalien oder Problemen werden die entsprechenden Meldungen durch Warnungen auf dem LCD-
Display angezeigt.

FAQ (Probleme und Lésungen)

NACH DEM EINSCHALTEN DES HAUPTSCHALTERS STARTET DIE MASCHINE NICHT ODER SCHALTET SICH NICHT EIN
a) Uberpriifen Sie, ob der Stecker fest in der Steckdose sitzt, und kontrollieren Sie gegebenenfalls die inneren
Kontakte des Steckers.
b) Uberpriifen Sie, ob durch das Herunterdriicken der Glocke der Mikroschalter im Inneren der
Verpackungsmaschine ordnungsgemal betatigt wird.
c) Uberpriifen Sie die Schutzsicherungen auf der elektronischen Platine im Inneren der Maschine, insbesondere
die Sicherung fir den Motor (SICHERUNG 5x20 10A.).

DIE MASCHINE BLOCKIERT PLOTZLICH WAHREND DES BETRIEBS
a) Uberpriifen Sie, ob der hintere Mikroschalter regelmaRig betitigt wird.
b) Uberpriifen Sie die Unversehrtheit der 3 Schutzsicherungen auf der Elektronikkarte.
c) Beieinem Drehstrommotor tiberprifen Sie, ob der thermische Schutzmagnet ausgelost hat.

DIE MASCHINE FUNKTIONIERT NORMAL, ABER BEIM WIEDEROFFNEN DES DECKELS IST DIE VERPACKUNG NICHT
VERSIEGELT
a) Heben Sie die SchweiBleiste an und Uberpriifen Sie, ob die beiden Stromkabel (24 V) fest an der SchweiRleiste
und an den Anschlissen an der Wanne befestigt sind.

DIE MASCHINE ERREICHT KEIN OPTIMALES VAKUUM

a) Maoglicherweise dringt Luft in die Vakuumkammer ein, weil Verbindungsstiicke locker sind, O-Ringe
beschadigt sind, PVC-Rohre undicht sind usw. Diese missen repariert und/oder ersetzt werden.

b) Eine weitere Uberpriifung ist an der SchweiRmembran durchzufiihren. Uberpriifen Sie, ob diese an beiden
Enden gerissen, durchlochert oder eingeschnitten ist. Sollten Mangel festgestellt werden, muss sie ersetzt
werden.

c) Wenn die ersten drei Moglichkeiten ausgeschlossen sind, iberpriifen Sie den Zustand der Pumpe, da diese
einen Riickgang des erreichten Vakuumgrades verursachen kdnnte.
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Envasadoras al vacio de sobremesa

MODELOS CAM ECO — CAM TOP



Seccion 1

Definiciones

Declaracion de conformidad
Documentacion adjunta
Informacién sobre la documentacién

Definiciones

Marcado CE: proceso de preparacion del expediente técnico, dentro del cual se recoge la documentacion de todo lo
que el productor/fabricante/importador/mandatario ha realizado o verificado que se haya efectuado para realizar un
producto seguro y conforme a las directivas y normas europeas.

Marca CE: colocacién con diversas metodologias y soportes, de la marca CE en los productos despachados a libre
practica.

Despacho a libre practica: puesta a disposicidn de un tercero, en cualquier forma, un producto (venta, alquiler,
comodato de uso, regalo, enajenacion, etc.)

Modificacién/adaptacion: actividades que cambian la situacion del producto respecto a la original, definida por el
fabricante, esta actividad determina la necesidad de volver a marcar el producto, de conformidad con las leyes actuales.
Fabricante: cualquier persona que ponga en libre practica un producto indicando exclusivamente su nombre en los
documentos que lo acompaiian.

Directiva: documento emitido por la Autoridad Central Europea y que regula la seguridad de una categoria de
productos. Debe ser acogida por cada Estado de la Unidn para tener fuerza de ley en ese Estado.

Reglamento: documento emitido por la Autoridad Central Europea que tiene validez legal en todo el territorio de la
Unidn Europea, sin necesidad de transposicion por parte de los Estados miembros.

Norma: documento emitido por una institucidn privada y que tiene valor indicativo de una buena forma de operar,
tiene valor legal solo si esta respaldado por un decreto gubernamental especifico.

Norma armonizada: documento emitido por un organismo privado, que es valido en todo el territorio europeo y tiene
validez legal si esta subordinado a un Reglamento. El cumplimiento de una norma es siempre y solo "presuncion” del
cumplimiento de la directiva o del reglamento al que estd armonizada.

Declaracion de conformidad: documento que obligatoriamente debe ser emitido esta firmado por el fabricante y que
debe acompafiar a cada producto o lote de productos.

Etiqueta CE: indicaciones que deben estar presentes en el producto o en su embalaje, que indica de forma sintética que
el fabricante ha cumplido con las obligaciones de seguridad previstas por la ley.

Certificado CE: documento emitido por un organismo privado, que certifica que una sola muestra ha superado ciertas
pruebas. El certificado puede ser impuesto por ley o voluntario, pero nunca sustituye al marcado CE, ya que no hace
referencia a la produccidn en serie, por lo que puede ser complementario, nunca sustitutivo del marcado CE.
Maquina: conjunto de elementos mecdnicos y no mecanicos, de los cuales al menos uno es movil gracias a la fuerza no
humana o animal, aunque carezca de fuente de energia aplicada, pero que esta destinado a acoplarse con una fuente
de energia. El conjunto de varias maquinas, que se convierten entonces en «cuasi maquinas», se convierte a su vez en
una maquina. También entran en la directiva de maquinas los sistemas de elevacion, aunque sean manuales. También
se definen "maquinas" como sistemas o instalaciones en los que haya maquinas, como bombas o motores eléctricos
operativos, o en cualquier caso componentes que entren en el &mbito de aplicacidn de la directiva de maquinas.
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DECLARACION DE CONFORMIDAD

La maquina va acompafiada de la declaracién de conformidad redactada segun las leyes vigentes en el territorio
europeo.

ANTES DE UTILIZAR LA MAQUINA EN CUALQUIER FORMA, COMPRUEBE LA PRESENCIA DE LA
DECLARACION DE CONFORMIDAD.

@ SI LA MAQUINA SE CEDE A TERCEROS, TODA LA DOCUMENTACION DEBE ENTREGARSE JUNTO CON LA
MISMA.

ASISTENCIA AUTORIZADA
La asistencia técnica sélo puede ser realizada por un técnico autorizado.

PRESENTACION DEL MANUAL

A LA RECEPCION DE LA MAQUINA, ANTES DE REALIZAR CUALQUIER OPERACION DE USO, LEA
ATENTAMENTE TODA LA DOCUMENTACION INDICADA EN EL APARTADO ANTERIOR.

El manual consta de varias secciones, cada una de las cuales trata una serie de temas, divididos en capitulos y apartados.
El indice general enumera todos los temas tratados en todo el manual.

La numeracién de las paginas es progresiva y en cada pdagina se indica el numero de la misma. Este manual estd
destinado al personal encargado del desplazamiento, el uso y el mantenimiento de la maquina y se refiere a la vida
técnica después de su produccion, uso y posible venta.

En el caso de que posteriormente fuera cedida a terceros bajo cualquier titulo (venta, comodato de uso, o cualquier
otro motivo), la maquina debe entregarse completa con toda la documentacién.

La informacion contenida en este manual no pretende ni puede sustituir los conocimientos y la experiencia de los
operadores/usuarios que la utilizaradn (en cualquier forma), a los que, en cualquier caso, corresponde exclusivamente la
responsabilidad del uso para el que se ha disefiado la maquina.

Antes de iniciar cualquier operacion en cualquier unidad de la maquina, es necesario haber leido al menos todo el
manual y luego profundizado en el tema relacionado con las operaciones que se pretenden realizar.

Este manual contiene informacion de propiedad reservada y no se puede proporcionar incluso parcialmente a terceros
para ningun uso y en ninguna forma, sin el consentimiento previo por escrito del fabricante

El fabricante declara que la informacién contenida en este manual es coherente con las especificaciones técnicas y de
seguridad de la maquina a la que se refiere el manual.

Una copia conforme de este manual se deposita en el expediente técnico de la maquina, que se conserva en la sede
del fabricante. El fabricante no reconoce ninguna documentacién que no haya sido producida, emitida o distribuida por
si misma o por su representante autorizado.

Este manual, como todo el expediente técnico, sera conservado por el fabricante durante el periodo previsto por la ley.

Durante este periodo, se puede solicitar una copia de la documentacién que acompaia al producto en el momento de
la venta. Todo el expediente técnico permanece disponible durante este periodo exclusivamente para las autoridades
de control, que podran solicitar una copia.

Transcurrido este plazo, sera obligacidén y a cargo de quien gestione el producto, asegurarse de que tanto el producto
como la documentacion, cumplan con las leyes vigentes, en el momento del control.

Convenciones
Con el fin de obtener una comprensién mas inmediata de los argumentos, en el manual se han adoptado las simbologias
graficas y tipograficas y convenciones que se describen a continuacion.

Convenciones graficas de advertencia

@ LAS NOTAS CONTIENEN INFORMACION IMPORTANTE, RESALTADA FUERA DEL TEXTO AL QUE SE
REFIEREN.
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LAS INDICACIONES DE ATENCION SENALAN AQUELLOS PROCEDIMIENTOS CUYO INCUMPLIMIENTO TOTAL
O PARCIAL PUEDE CAUSAR DANOS A LA MAQUINA, A SUS COMPONENTES Y PUEDE EXPONER A UN
OPERADOR A PELIGROS DE LEVE'Y MEDIA ENTIDAD.

LAS INDICACIONES DE PELIGRO SENALAN AQUELLOS PROCEDIMIENTOS CUYO INCUMPLIMIENTO PARCIAL
O TOTAL PUEDE CAUSAR DANOS O LESIONES GRAVES A LA SALUD DEL OPERADOR O DE OTRAS PERSONAS
CERCANAS. DANOS GRAVES A LA MAQUINA.

\ (@

Simbolos
En este manual se utilizan simbolos Utiles para una mayor lectura y comprensién de la informacién. En particular:

Advertencia: se trata de acciones que requieren una atencion especial en el desarrollo

Prohibicidn se trata de acciones que no deben llevarse a cabo en absoluto dado el alto indice de riesgo

o>

hacia las cosas y hacia las personas.

Pictogramas

En la maquina se encuentran los siguientes pictogramas:

Prohibiciones: Prohibido apagar con agua

Peligros: Peligro electricidad

Peligros: Peligro superficie (por encima de 50°C)

Peligros: Peligro Genérico

Las placas de advertencia y los pictogramas que desempefian una funcién de seguridad no deben

> PP ®

retirarse, cubrirse ni dafiarse.
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Seccidon 2

Garantia

Normas generales de seguridad
Descripcidn general y datos técnicos
Dispositivos de seguridad

Uso previsto y no previsto

GARANTIA

Las normas de garantia, enumeradas integramente en el contrato de compra, sélo son validas si la maquina se utiliza
en las condiciones de uso previstas.

Excepto para las intervenciones de mantenimiento descritas en la secc. MANTENIMIENTO y realizados con los
procedimientos indicados, cualquier reparacion o modificacién realizada en la maquina por el usuario o por empresas
no autorizadas anulard la garantia. La garantia no se extiende a los daifos causados por impericia o negligencia en el uso
de la maquina, o por un mantenimiento incorrecto u omitido.

EL INCUMPLIMIENTO DE LAS MODALIDADES DE INTERVENCION Y USO DE LA MAQUINA DESCRITAS EN
ESTA DOCUMENTACION CONLLEVA LA ANULACION DE LOS TERMINOS DE GARANTIA.

ADVERTENCIA

Si parte de la documentacién falta o es ilegible, incluso parcialmente, consulte con el fabricante antes de realizar
cualquier otra operacion en la maquina.

El personal destinado al uso y mantenimiento de la maquina debe leer este documento, prestando especial atencion a
las normas generales de seguridad y a las modalidades de ejecucidn contenidas en las secciones relativas a las
operaciones de su competencia. En este capitulo se describen las normas generales de seguridad que deben observarse
durante cualquier operacién realizada con la maquina. Los procedimientos de intervencidn, descritos en los capitulos
siguientes, deben realizarse respetando tanto las modalidades de ejecucién indicadas como las normas de seguridad
generales de este capitulo.

Las normas de seguridad y los procedimientos de uso y mantenimiento de esta documentacion son un complemento
de las normas generales de seguridad en el trabajo que, en cualquier caso, deben respetarse.

Diferentes sectores industriales o paises pueden tener diferentes normativas relacionadas con la seguridad. Por lo tanto,
se especifica que en todos los casos en que las normas de los manuales entren en conflicto o sean reductivas con las
normas del sector industrial o del pais en el que se utiliza la maquina, las normas del sector industrial o del pais tendran
prioridad sobre las de los manuales.

EL FABRICANTE NO PUEDE SER CONSIDERADO EN NINGUN CASO RESPONSABLE DE ACCIDENTES O DANOS
DERIVADOS DEL USO DE LA MAQUINA POR PARTE DE PERSONAL NO DEBIDAMENTE INSTRUIDO Y
DELEGADO O QUE HAYA HECHO UN USO INADECUADO DE LA MISMA, NI POR EL INCUMPLIMIENTO,
INCLUSO PARCIAL, DE LAS NORMAS DE SEGURIDAD Y PROCEDIMIENTOS DE INTERVENCION DESCRITOS
EN LA DOCUMENTACION.

La maquina debe utilizarse Unica y exclusivamente para los fines previstos. Se excluye cualquier
responsabilidad contractual y extracontractual de la empresa fabricante por dafios causados a cosas,
animales y/o personas, por errores de configuracion, de ajuste y por un uso inadecuado.

Este manual debe ser conservado con cuidado por el personal encargado de la gestidon y el uso de la
magquina.

En cumplimiento de las normas legales y para garantizar la funcionalidad y la eficiencia a lo largo del
tiempo de la maquina, es indispensable realizar una intervencién de control periddico y/o de
mantenimiento utilizando personal cualificado.

Esta prohibido realizar cualquier operacion en la maquina sin haber leido previamente este manual o sin
haber consultado al servicio técnico de asistencia sobre las piezas que no sean comprensibles.

0> ©
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Generalidades

El objetivo principal de este manual es acercar de manera sencilla y gradual al operador a la normativa de prevencion
de accidentes y a las normas de comportamiento que son la base de un uso correcto y seguro de la maquina, evitando,
en la medida de lo posible, la aparicion de accidentes.

Las disposiciones legales se enumeran brevemente para no sobrecargar la estructura del manual, pero aun asi ofrecen
una buena referencia para aquellos que deseen ampliar este tema. Con la entrada en vigor del Decreto Legislativo
Italiano n .2 626 del 19/09/1994 y posteriores modificaciones (81/08), el legislador ha introducido el principio de que
todos los equipos y maquinas deben ser utilizados por el operador sélo después de una formacién adecuada y especifica.
Esta formacion debe garantizar que el uso de la maquina se realice de manera correcta, en relacién con los riesgos que
se pueden causar a si mismos o a otras personas. Por lo tanto, el uso de esta maquina debe reservarse Unicamente para
el personal encargado.

Normas de seguridad

Durante el uso de la maquina pueden producirse situaciones de funcionamiento incorrecto no previstas en los
manuales. Estas situaciones, totalmente andmalas, a veces pueden ser causadas por factores ambientales o por averias
accidentales no previsibles por el fabricante.

Si se encuentran problemas de cualquier naturaleza, que no se reflejan en este documento, pongase en contacto con
su distribuidor para recibir asistencia técnica.

Si considera que debe realizar una operacién o una intervencién no prevista siguiendo un procedimiento diferente de
los indicados en la documentacion de la maquina, antes de proceder, consulte a su distribuidor para comprobar su
viabilidad.

El manual debe ser custodiado por el personal al que se le ha asignado la tarea de gestién, uso y mantenimiento de la
magquina. En caso de deterioro o pérdida, el Cliente podra solicitar al servicio de seguridad de la empresa fabricante
(responsable del expediente técnico) una copia certificada, le sugerimos que mantenga una copia de seguridad en un
lugar donde no pueda dafiarse o perderse.

Protecciones fijas

Las partes bajo tensidn, los componentes moviles y las partes que alcanzan temperaturas peligrosas de la maquina estan
bloqueadas al contacto y aisladas por medio de protecciones fijas que necesitan equipos especiales para ser retiradas.
Esta prohibido hacer funcionar la maquina con protecciones fijas retiradas de su alojamiento y desajustar el sistema de
bloqueo automatico.

Protecciones moviles interbloqueadas
La maquina esta equipada con protecciones moviles interbloqueadas, es decir, protecciones equipadas con uno o mas
microinterruptores que, tan pronto como se accionan después de una apertura/extraccion de la proteccion, detienen
todas las funciones peligrosas contenidas y bloqueadas por esta ultima.
Las protecciones interbloqueadas también:
- impiden la puesta en marcha de las funciones peligrosas de la maquina hasta que la proteccidn esté cerrada y
bloqueada,
- mantienen la proteccién cerrada y bloqueada hasta que haya cesado el riesgo de lesiones debido a las
funciones peligrosas de la maquina. Los resguardos moviles interbloqueados estan disefiados para que la falta
o la averia de uno de sus elementos impida la puesta en marcha o provoque la parada de las funciones
peligrosas de la maquina.
Lista de protecciones méviles interbloqueadas

En concreto, las protecciones mdviles interbloqueadas de la maquina son:
e Campana de plexiglas

Dispositivos de proteccion y seguridad
Los dispositivos de proteccion estan disefiados e incorporados en el sistema de control de tal manera que:
- la puesta en marcha de los elementos moviles no es posible mientras el operador pueda alcanzarlos
- las personas no puedan acceder a los elementos mdviles en movimiento
- lafalta o el fallo de uno de sus elementos impida la puesta en marcha o provoque la parada de los elementos
maviles. Su regulacion requiera una intervencién voluntaria por parte de un operador.

Los dispositivos de seguridad instalados en la maquina son:
e  Fusibles para proteger la tarjeta
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e Relé temporizado (interpuesto entre la tarjeta electrdnica y el transformador)

Parada de emergencia

Los botones de emergencia permiten al operador que estd utilizando la maquina detenerla en caso de emergencia.

La parada de emergencia desactiva la maquina y bloquea la operacion en curso. Los detalles sobre el uso del mando se
describen en detalle en los siguientes apartados. Dado el tipo de maquina, no se ha considerado necesario el uso de un
mando de seta, el interruptor ON/OFF se ha considerado suficiente para satisfacer el requisito legal.

Ruido

El ruido producido por la maquina NO alcanza el valor de 70dB, por lo QUE NO se necesitan auriculares EPI para operar
con ella.

Placas de identificacion

La maquina estd equipada con una placa de identificacidn en la que se indican los datos de identificacion y los principales
datos técnicos.

@ PARA SALVAGUARDAR LA INTEGRIDAD DE TODOS LOS COMPONENTES DE LA MAQUINA ES
INDISPENSABLE RESPETAR LOS DATOS TECNICOS INDICADOS EN LA PLACA.

USO PREVISTO Y USO NO PREVISTO DE LA MAQUINA

Premisa

DADO QUE SERIA IMPOSIBLE DESCRIBIR TODAS LAS OPERACIONES QUE NO DEBEN O NO PUEDEN

' @ REALIZARSE, SE CONSIDERA QUE TODAS las OPERACIONES (DISTINTAS DE LAS NORMALES) QUE NO SE
DESCRIBEN EXPLICITAMENTE EN LA DOCUMENTACION DE LA MAQUINA, DEBEN CONSIDERARSE NO
FACTIBLES.

Las operaciones factibles son las indicadas en este manual en la seccién USO PREVISTO. Todo lo que no es factible, asi
como el incumplimiento parcial o total de los procedimientos descritos en los manuales, puede causar no sélo errores
en la fase de trabajo, sino también accidentes que causen dafios graves a la maquina y a sus empleados.

Uso previsto

La maquina analizada en esta documentacion ha sido disefiada y construida para su uso en el envasado al vacio de
alimentos.

Uso no previsto

No esta previsto ningln uso distinto a los descritos en el apartado USO PREVISTO.
También estd absolutamente prohibido:
e Eluso de la maquina o de partes de la misma para usos distintos a los previstos.
e La sustitucion de partes y componentes de la maquina por otros no reconocidos por el fabricante.
e  Desajustar/modificar la maquina.
e  Utilizar la maquina en ambientes sujetos a saltos e interrupciones de corriente frecuentes.
e  Utilizar la maquina con alimentaciones irregulares, que podrian bloquearla durante el uso.
e  Utilizar métodos de limpieza distintos a los indicados para las operaciones de mantenimiento.
e  Utilizar productos, repuestos, materiales y consumibles en general distintos a los suministrados por el
fabricante

EL FABRICANTE NO PUEDE SER CONSIDERADO EN NINGUN CASO RESPONSABLE DE ACCIDENTES O DANOS
DERIVADOS DE USOS NO PREVISTOS DE LA MAQUINA.

RIESGOS RESIDUALES
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’ @ EN CASO DE QUE SE PRODUZCAN PROBLEMAS DERIVADOS DE UNA POSIBLE AVERIA ELECTRICA, APAGUE
LA MAQUINA CON EL PROCEDIMIENTO DE "PARADA DE EMERGENCIA".

En la maquina estan instalados pictogramas (véase PICTOGRAMAS). Deben mantenerse limpios y restaurados cada vez
que se quiten o resulten dafiados.

EL ACCESO A LAS PARTES CERRADAS, PROTEGIDAS O INTERNAS DE LA MAQUINA DEBE SER REALIZADO
POR PERSONAL CUALIFICADO

Antes de intervenir en la maquina para un mantenimiento, elimine el suministro de todo tipo de energia (eléctrica y
gas) y aseglrese de que la maquina esté fria.

Importante:
- No moje las conexiones eléctricas y el panel de control con agua u otros liquidos.
- Asegurese de que la zona de uso y mantenimiento de la maquina tenga una iluminacion de al menos 200 lux.
- El mantenimiento debe ser realizado Unica y exclusivamente por personal cualificado.

OPERACIONES QUE IMPLICAN RIESGOS PARA EL OPERADOR:
En las operaciones de uso, respete las normas generales de prevencién de accidentes.
En particular:
- siseinterviene en partes eléctricas, asegurese de que no estén bajo tension.
- asegurese de que los componentes de la maquina estén frios. En cualquier caso, use siempre EPI de proteccion.

Ya en la fase de disefio se han adoptado soluciones destinadas a hacer seguro el uso de la maquina en todas las fases
de uso: transporte, regulacion, actividad y mantenimiento. Sin embargo, no todos los posibles riesgos para los
operadores y el ambiente se han eliminado, tanto por razones tecnoldgicas (fiabilidad de los dispositivos) como de
gestion (dificultades excesivas de eliminacién), por lo que se sefialan los riesgos residuales presentes, por ejemplo:
electrocucion, etc.

No introduzca las manos, los pies u otras partes del cuerpo dentro de una parte en movimiento del
sistema cuando esté en funcionamiento. Existe un alto riesgo de quedar atrapado y sufrir lesiones graves.

Algunas partes del sistema alcanzan temperaturas elevadas, incluso superiores a 50°. No las toque ni las
instale cerca de materiales inflamables.

Todos los componentes eléctricos bajo tension del sistema estan aislados y cerrados al contacto y nunca
pueden ser alcanzados por un operador durante el desarrollo normal y correcto de una actividad
operativa. Los componentes eléctricos bajo tensién se indican siempre mediante el siguiente
pictograma.

>P> B>
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Seccion 3

Desplazamiento
Preparacion para el uso

ADVERTENCIAS DE DESPLAZAMIENTO Y PREPARACION PARA EL USO

En las operaciones de desplazamiento y preparacion del sistema es necesario prever el uso de medios personales de
proteccién (EPI) como:
- Ropa:
Quien opera con y en el sistema llevara obligatoriamente ropa que debe cumplir con los requisitos esenciales de
seguridad vigentes capaces de protegerlo de golpes mecanicos leves y excoriaciones.
- Guantes:
Operando en zonas con partes mecanicas a manipular, es necesario utilizar guantes también de categoria I.
- Zapatos de seguridad:
Son necesarios en todos los trabajos en los que existe el riesgo de caida de una pieza genérica potencialmente
peligrosa.

DESPLAZAMIENTO

Debe tenerse en cuenta que, aunque esté cuidadosamente protegida y embalada, la maquina debe considerarse y
manipularse con cuidado y atencidn.
Antes de realizar el desplazamiento de la maquina, compruebe la integridad de la misma y de sus partes. Si encuentra
algun dafio, falta, deformacion o rastro de golpes, notifiquelo al servicio de asistencia autorizado antes de proceder con
las operaciones posteriores.
En particular, compruebe la integridad de:

e  Estructura metdlica

e  Cables eléctricos de alimentacidn.

e Dispositivos de control.

Caracteristicas de la superficie sobre la que se puede apoyar
La superficie de apoyo debe:
e Ser horizontal.
e Tener una capacidad total, referida a toda la superficie, igual al peso total de la maquina, mas las cargas
dindmicas adecuadas (p. ej., peso de los alimentos).

Desplazamiento de la maquina

La maquina debe ser desplazada ensamblada en sus componentes principales, una sola unidad a la vez. Los detalles
sobre las operaciones de desplazamiento se indican en los siguientes apartados.

? SIGA LAS INDICACIONES DE SEGURIDAD DURANTE LAS OPERACIONES DE DESPLAZAMIENTO DE LA
MAQUINA.

Desplazamientos posteriores

Después de la primera colocacidn, es posible mover la maquina por motivos productivos, logisticos o de eliminacidn.
En todos los casos, el desplazamiento debe realizarse siguiendo los mismos procedimientos de desplazamiento que se
indicaran en los apartados siguientes.

DURANTE EL TIEMPO QUE LA MAQUINA HA ESTADO EN FUNCIONAMIENTO, SE PUEDEN HABER

? REALIZADO MODIFICACIONES O ADICIONES A LA CONFIGURACION DESCRITA EN ESTE MANUAL. ANTES
DE REALIZAR EL DESPLAZAMIENTO, TENGA EN CUENTA CUALQUIER CAMBIO CONSIDERANDO LA
EVALUACION DE LOS PESOS, ASI COMO EL PROCEDIMIENTO DE DESPLAZAMIENTO
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Desplazamiento manual

El peso de la maquina ensamblada se indica en este manual y en la placa colocada en ella.

La maquina ensamblada, dado su peso y dimensiones, no puede ser movida manualmente por un solo operador. La
elevacion manual se puede realizar siempre que se cumplan los requisitos legales sobre el peso maximo que se puede
levantar en el lugar de trabajo.

Para realizar la operacion de desplazamiento manual de una unidad es suficiente:
e Que cada operador la aferre de forma firme y segura.
e Que cada operador la levante prestando especial atencion a no doblar la espalda (véase imagen siguiente para
la postura correcta)

Desplazamiento mecdnico

Normas de seguridad

Durante las operaciones de elevacion y desplazamiento de los componentes del sistema, ninguna persona ajena a las
operaciones en curso debe permanecer o transitar por la zona de trabajo.

Todo el personal encargado del desplazamiento debe llevar ropa de seguridad conforme a las normas, en particular
guantes, casco y calzado de seguridad.

Durante la elevacidn, los operadores deben permanecer a una distancia segura y en ningun caso deben encontrarse
debajo de la unidad elevada. Para corregir cualquier defecto de eslingado o de equilibrio, o para cualquier operacion
que requiera incluso el acercamiento de una persona, coloque la carga en el suelo y repita correctamente el
eslingado/bloqueo vy la elevacion.

Estas personas deben operar en una zona facilmente visible para el manipulador del medio de elevacion y deben tener
s6lo una funcidon de sefalizacién al manipulador, manteniéndose alejadas de la zona de desplazamiento, y en ningun
caso deben intervenir manualmente en ningun objeto suspendido para guiarlo u orientarlo de ninguna manera.

Antes de iniciar las operaciones, libere el drea de todos los objetos ajenos al desplazamiento y limpie bien el suelo de
tal manera que el agua, la grasa u otros no lo hagan resbaladizo o inseguro.

Compruebe las medidas en altura del elemento de elevacidn que va a utilizar y compruebe que tenga espacio suficiente
para los movimientos necesarios teniendo en cuenta la longitud de los cables, la altura de la unidad a elevar y la posicién
en la que debe colocarse. Compruebe que el sistema de elevacion sea capaz de soportar el peso de la carga.
Compruebe que el suelo en el que se colocara la carga sea capaz de soportar su peso.

En particular, compruebe que no haya lineas eléctricas en tension que puedan interferir con el movimiento.

Comprobaciones preliminares

Antes de iniciar el movimiento de una unidad, compruebe:
e Que no haya partes no fijadas que puedan caerse durante la elevacion.
e Que no haya objetos apoyados encima que deban desplazarse y no fijados a la misma.
e Que la zona de uso sea lo suficientemente grande como para permitir la colocacidon del sistema vy,
posteriormente, hacer trabajar al operador con la maxima seguridad.
e Que la superficie de apoyo soporte el peso del sistema (véase DATOS TECNICOS).

Elevacién de una unidad (en fase de primera colocacién y mantenimiento)
e  Utilice cuatro cables y enganchelos a los soportes de acero (o a los soportes especificos), presentes en la parte
superior de la unidad a desplazar.
e Asegurese de que los cables tengan una carga de rotura minima que garantice una elevacién segura de la
unidad a elevar.
e Ahora es posible levantar la unidad y colocarla en la posicidon deseada.
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Sera posible mover la unidad utilizando un puente gria y/o una carretilla elevadora capaz de soportar la carga y
respetando los criterios de seguridad necesarios para estos medios.

Los dafios a la unidad causados por un desplazamiento mal realizado o causados por personal no habilitado para realizar
la operacion no son imputables al fabricante, que no asume ninguna responsabilidad.

PREPARACION PARA EL USO

Advertencia

La maquina ha sido probada y puesta a punto por el fabricante antes de la venta.

Antes de utilizar la maquina, retire completamente las protecciones y cualquier material de embalaje y limpie el
depdsito y el interior de la campana en plexiglas con un pafio suave humedecido con agua. La maquina esta equipada
con todos los componentes necesarios para su uso.

Zona de uso

La zona de posicionamiento de la maquina debe cumplir los siguientes requisitos:
e La posicion elegida debe permitir una facil conexién del enchufe a la linea de alimentacién del sistema del
edificio en el que se utiliza.
e La posicion elegida debe permitir una facil conexién de la maquina a la bombona de gas inerte (la bombona no
es suministrada por el fabricante

e Laconexidon de la maquina a los sistemas de los edificios debe realizarse de acuerdo con las normas vigentes.

* Los cables de conexion y los tubos no deben estar apoyados en la superficie, sino alojados en canaletas
metdlicas protegidas y transitables. En caso de que sea imposible este tipo de posicion de los cables, su
recorrido deberd estar sefializado y limitado a zonas protegidas y prohibidas al transito de personas y medios.

e La posicion de la maquina debe elegirse de manera que no pueda ser golpeada por chorros de vapor, agua u
otros liquidos, rayos solares, rayos UV y lamparas UV.

¢ Alrededor del perimetro de la maquina debe haber un espacio de al menos 50 centimetros.
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? EL NIVEL DE PRESION SONORA DE EMISION PONDERADO "A" EN LOS PUESTOS DE TRABAJO, NO SUPERA
LOS 70 DB(A) A UN METRO DE DISTANCIA ALREDEDOR DE LA MAQUINA.

Temperatura
e Enfuncionamiento: de 10 °Ca 40 °C.
e No en funcionamiento: de 0 °C a 45 °C.
e Durante el almacenamiento: de -10 °C a 50 °C.

Humedad relativa
e Enfuncionamiento: de 1% a 85% sin condensacion.
e No en funcionamiento: de 1% a 85% sin condensacion.
e  Durante el almacenamiento: de 1% a 85% sin condensacion.

Condiciones de iluminacion
El sistema de iluminacion (natural y/o artificial) de la zona de posicionamiento debe garantizar el siguiente valor minimo
de iluminacion: 200 lux.

Procedimientos de configuracion

Procedimiento de configuracidn fisica de la maquina

La maquina se entregara ya montada y lista para su uso. Sera suficiente colocarla en la zona de trabajo, siguiendo las
indicaciones sefialadas en el apartado "Desplazamiento” y respetando las ubicaciones de uso.

Comprobacion del sistema de puesta a tierra.

La maquina debe conectarse a un sistema eléctrico con sistema de puesta a tierra conforme a las leyes. Corresponde al
usuario asegurarse de dicha conformidad.

Conexiones eléctricas

La conexién del sistema a la linea de alimentacion eléctrica debe estar dispuesta de tal manera que no interfiera con los
espacios de maniobra de los operadores/usuarios. El cable debe estar empotrado en una canaleta dedicada.

Prepare en la linea de alimentaciéon eléctrica un interruptor diferencial de capacidad adecuada para las potencias
instaladas.

Conecte el cuadro eléctrico del sistema con cables de seccién adecuada en funcién de la distancia y del tipo de
colocacioén.

Desconecte la tensidn de la linea general de alimentacidn eléctrica.

g Los trabajos de conexién, control y mantenimiento ordinario y/o extraordinario deben realizarse en
‘ ausencia de corriente de red.

Antes de la colocacidn, es aconsejable realizar un control del estado actual del sistema eléctrico, verificando su
conformidad con las normativas vigentes. Compruebe que el sistema sea adecuado para la potencia maxima absorbida
por el sistema, tanto en la seccién de los cables como en la conformidad de los mismos con la normativa vigente. La
conexion a tierra es obligatoria; esta prohibido utilizar las tuberias del sistema hidrico,de calefaccidn o de gas para la
conexion a tierra del sistema.

En general, no se recomienda el uso de adaptadores, tomas multiples y/o extensiones. Si su uso resulta indispensable,
es necesario utilizar sélo adaptadores simples o multiples y extensiones que cumplan con las normas de seguridad
vigentes, pero teniendo cuidado de no superar el limite de capacidad en valor de corriente y el de maxima potencia
marcado en el adaptador mdltiple.

Para realizar los procedimientos de conexidn eléctrica de la maquina, siga los siguientes pasos:
e Conecte el enchufe de la maquina a una toma eléctrica conforme a la norma.

Conexiones de la bombona de gas (de serie u opcionales segun el tipo de producto).
La bombona debe estar equipada con al menos n.1 mandmetro para ajustar la presion del flujo de gas de salida. El panel
de control debe configurarse tanto activando la funcidn "Gas inerte" en la tarjeta de control como definiendo el tiempo
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o porcentaje de entrada de gas, dependiendo de si el aparato estd trabajando por tiempo o con el sensor. La conexidn
de la bombona a la maquina debe ser realizada sélo por personal especializado de empresas calificadas.
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DESCRIPCION GENERAL Y DATOS TECNICOS — LINEA CAM ECO

Descripcion general

Maquina de uso profesional para envasado al vacio de productos alimenticios.

Las envasadoras al vacio de campana son mdquinas de concepcion moderna, con tarjeta modular con controles
totalmente electrénicos. El sistema de soldadura, controlado electrénicamente, estda compuesto por una barra de
alambre resistivo que, gracias a un sistema neumatico, garantiza una soldadura equilibrada y homogénea en varios tipos
de bolsas que se pretende utilizar (nailon, polietileno, aluminio, cryovac).

Las bombas de vacio garantizan, junto con un elevadisimo nivel de vacio final, un silencio de operacién sorprendente.

/////f/.-'/
_

AN
1. Campana de plexiglas
2. Depdsito de acero inoxidable
3. Bisagra de aluminio fijacion de campana
4. Interruptor de linea
5. Pantalla LCD de 3,5" y panel de 6 teclas
Datos técnicos de la mdquina
' ' DATI TECNICI -
MODELLO DIMENSIONI | DIMENSIONI | LUNGHEZZA BARRA 1 PESO (kg) PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) ‘ ‘ POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)
ECO250 360x420x370 h | 260x300x120 h 250 30 8 230/50 0.75
__ECO300 | 410x460x370 h | 310x350x120 h- 300 | 32 8 | 230/50 | 0.75 |
ECO350 | 460x520x420h | 360x400x190 h 350 38 10 230/50 1
ECO400 | 510x560x450h | 410x450x220h | 400 | so | 16 | 230/s0 | 1.15
ECO450 | 560x610x4S0h | 460x500x220h | 450 | 60 | 20 | 230/50 | 115
Otros datos
Materiales procesables Bolsas para vacio lisas estandar (no aluminadas a menos que se indique lo contrario)

Nivel maximo vacio 0,5 mbar

Dispositivos de control

EL FABRICANTE NO ASUME RESPONSABILIDAD DERIVADA DE UN USO INADECUADO Y NO AUTORIZADO
DE LA MAQUINA COMO RESULTADO DE LA MANIPULACION Y NEGLIGENCIA DE UN OPERADOR.

LA EFICIENCIA DE LOS DISPOSITIVOS DE CONTROL ESTA GARANTIZADA CONDICIONADA AL USO DE LA
MAQUINA DE MANERA ADECUADA, TAL COMO SE DESCRIBE EN ESTE MANUAL. EN PARTICULAR, SE
DEBEN REALIZAR ESCRUPULOSAMENTE LAS OPERACIONES DE MANTENIMIENTO DESCRITAS EN LA
SECCION MANTENIMIENTO

Los dispositivos de control presentes en la maquina son:

e Interruptor de linea
e  Panel con mandos frontales
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MADE IN ALY s

Tecla STOP / ESC. Si se pulsa durante el ciclo de trabajo, se inicia la interrupcion anticipada
del ciclo de vacio y el aire volverd a entrar en la cdmara.

Tecla ENTER / OK, soldadura rapida (durante el ciclo en curso)

Teclas de flecha para navegar por los menus.

Funcién de Marinado.
Durante la funcion de marinado, varios mini ciclos de trabajo (vacio y restablecimiento de la
presion en la campana de forma alternada) permitiran que el producto absorba el marinado
en muy poco tiempo.

Menu de programas de usuario.
Serd posible crear, renombrar y memorizar hasta 5 programas.

Menu gestidn bomba.

CLEAN PUMP: activa la autolimpieza de la bomba, donde la maquina trabaja continuamente
durante 20 minutos. Al alcanzar temperaturas muy altas dentro del grupo de aspiracion, se
obtiene facilmente la evaporacion de la humedad e impurezas depositadas en el aceite de
la bomba.

HEAT PUMP: activa el calentamiento de la bomba del vacio. La bomba funciona durante
unos 15 segundos.

GASTRO VAC: consiste, junto con el accesorio correspondiente (Opcional), en la aspiracion
y creacién del vacio en contenedores Gastronorm predispuestos para esta funcion.

Menu Configuraciones.

Cambio de idioma

Informacion del sistema

Servicios (menu reservado al instalador)

Icono Vacio
Seleccionando este icono con las teclas de flecha y pulsando Start, sera posible configurar
el tiempo de vacio (expresado en segundos).

Icono Soldadura
Seleccionando este icono con las teclas de flecha y pulsando Start, serd posible configurar
el tiempo de soldadura (expresado en segundos).
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Seccion 4

uso
USO DE LA MAQUINA
ADVERTENCIAS

En caso de producirse cualquier anomalia no prevista después de haber alimentado el sistema:
e Desconéctelo utilizando el interruptor dedicado ON/OFF
e Desconecte el enchufe para cortar la alimentacion
e Podngase en contacto inmediatamente con el servicio de asistencia técnica.

En caso de que se produzca cualquier anomalia no prevista después de haber alimentado y encendido el sistema y/o
se verifiquen problemas de naturaleza electromagnética, como por ejemplo perturbaciones en equipos limitrofes:

e Suspenda su uso y apaguelo.

¢ Desconéctelo de la alimentacion eléctrica.

e Podngase en contacto inmediatamente con el servicio de asistencia técnica.

En caso de que se produzca un bloqueo inesperado:
e Pulse el botdn ON/OFF en la posicion OFF.
e Desconecte el sistema desconectando el enchufe.
e Compruebe si este manual contiene las indicaciones suficientes y necesarias para desbloquearlo (véase Riesgos
residuales). Como alternativa, pongase en contacto inmediatamente con el servicio de asistencia técnica para
recibir indicaciones precisas.

En caso de averia y/o mal funcionamiento, apague la maquina, no intente repararla, sino pongase en contacto con
personal cualificado profesionalmente. El incumplimiento de lo anterior puede comprometer la seguridad de la maquina
y anula cualquier responsabilidad del fabricante:

- Nunca toque las partes metalicas de la envasadora con las manos mojadas o hiumedas;

- Notire del cable de alimentacidn, o del propio aparato, para desconectar el enchufe de la toma de corriente;

- No permita que la envasadora sea utilizada por nifios, personas alteradas por estupefacientes y alcohol y
personas que no tienen requisitos de idoneidad;

- Se aconseja poner a cero la linea, pulsando el botén de linea en "OFF" obteniendo el apagado de la misma,
cada vez que la envasadora no esté vigilada.

- Durante el funcionamiento normal no es necesaria ninguna operacién de limpieza de la cdmara de vacio y de
la campana, pero si fuera necesario (por ejemplo, por la salida del producto de la bolsa) se recomienda el uso
de un pafio suave humedecido y jabdn neutro.

- Vigile la maquina para que los nifios no jueguen con ella

SI EL CABLE DE ALIMENTACION ESTA DANADO, DEBE SER REEMPLAZADO POR EL FABRICANTE, SU AGENTE
DE SERVICIO O PERSONAL CUALIFICADO PARA EVITAR PELIGROS.

LOS DANOS A LOS OPERADORES COMO RESULTADO DE UN USO DE LA MAQUINA EN MODOS DISTINTOS
DE LOS INDICADOS EN LOS MANUALES NO SERAN IMPUTABLES AL FABRICANTE.

DURANTE EL PERIODO INVERNAL SE RECOMIENDA POR LA MANANA UN BREVE PRECALENTAMIENTO DE
LA BOMBA PARA FLUIDIFICAR EL ACEITE ANTES DE QUE ENTRE EN CIRCULACION: PULSE LA TECLA HEAT
PUMP QUE ACTIVA LA FUNCION DE PRECALENTAMIENTO DEL ACEITE

@@ P
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Procedimientos de uso

Bolsas recomendadas: utilice bolsas de tipo "LISO" (espesor 100) disponibles en diferentes tamarios, tanto para el
almacenamiento como para la coccidn. Elija una bolsa de tamafio adecuado para el producto, teniendo en cuenta que

el producto no debe superar los 2/3 del volumen util de la bolsa.

Proceda pulsando el interruptor general de linea y desactivando el sistema One Touch (si estd activado previamente).

@ SE RECOMIENDA ENVASAR PRODUCTOS PARA EL ALMACENAMIENTO A UNA TEMPERATURA DE 3 °C.

Ciclo Automdtico

Configure el tiempo de vacio y de soldadura.

Home

Vacuum Level:

EX s

Vacuum

Seal:

Seal

258

Introduzca posibles plataformas de llenado en la cdmara de vacio. Por encima de las plataformas se colocara
la bolsa para nivelar el espesor del producto con respecto a la barra de soldadura. Las plataformas se pueden

quitar o dejar segun sea

necesario.

Coloque la bolsa (o las distintas bolsas) dentro de la cdmara de vacio apoyando la boca abierta de la bolsa sobre
la barra de sellado, asegurandose de que no haya arrugas. Coloque la bolsa de modo que sobresalga unos 2/3
cm. Si el sobre tiene mucho excedente, no lo introduzca en la ranura existente entre el depdsito y la barra de

sellado (Fig.1)

Seccidn depdsito

Lado abierto bolsa

%

Fig. 1

7

_

0

Barra de
soldadura
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Baje la campana para iniciar el ciclo.

Las distintas fases del ciclo son automaticas y después de alcanzar el tiempo de vacio establecido, la campana
se abrird automaticamente, lo que permitird realizar un nuevo ciclo de trabajo.

Automatic Program

20

SECONDS

Vacuum in progress

Automatic Program

1.8

SECONDS

<
38s

Seal in progress

&

255

Automatic Program

2y

Air fill in progress

Marinado

A través de ciclos de vacio especiales, sera posible marinar la carne reduciendo drasticamente el tiempo y la cantidad
de marinado normalmente utilizados en el procedimiento tradicional, optimizando asi el uso de las materias primas. Se
obtendrd un resultado perfectamente homogéneo, donde el condimento entrara mas a fondo en el interior de los

tejidos.

Cycle 1 of 3 - Vacuum in progress

Marinade

20

SECONDS

Programas Usuario

Dentro del menu "Programas de usuario" se pueden memorizar hasta 5 programas diferentes, configurando los
parametros deseados.

También serd posible cambiar el nombre de los programas para facilitar su uso

User Programs

P02 - Program Name

User Programs
P01
P03 - Program Name
P04
P05

PO2 - Program Name

S S SN

SHSH

El Eb =
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Gestion Bomba
Dentro del menu "Gestion Bomba" serd posible regenerar el aceite de la bomba a través de la funcién "Clean Pump",

en la que se eliminaran los residuos de humedad.

La funcion "Heat Pump" estd indicada cuando se trabaja a temperaturas muy bajas (10/15 °C) para precalentar la

bomba, a fin de obtener las prestaciones deseadas desde el primer uso

Pump Management Clean Pump

Clean Pump
Heat Pump m

MINUTES

Clean pump in progress

Configuraciones
En este menu se podran modificar o leer varios parametros:

Cambio de idioma

Cambio de idioma interfaz usuario

Informacion del sistema

Estan presentes todos los datos relativos a Serial Number, versiéon Hardware y Firmware
Servicios

Menu reservado para técnicos autorizados e instaladores
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DESCRIPCION GENERAL Y DATOS TECNICOS LINEA CAM TOP

Descripcion general

Maquina de uso profesional para envasado al vacio de productos alimenticios.

Las envasadoras al vacio de campana son mdquinas de concepcidon moderna, con tarjeta modular con controles
totalmente electrénicos. El sistema de soldadura, controlado electrénicamente, estda compuesto por una barra de
alambre resistivo que, gracias a un sistema neumatico, garantiza una soldadura equilibrada y homogénea en varios tipos
de bolsas que se pretende utilizar (nailon, polietileno, aluminio, cryovac).

Las bombas de vacio garantizan, junto con un elevadisimo nivel de vacio final, un silencio de operacién sorprendente.
Las maquinas de la Linea estan equipadas con sensor de vacio y sensor de liquidos, para garantizar el maximo

rendimiento.

e
Campana de plexiglas

Depdsito de acero inoxidable
Bisagra de aluminio fijacién de campana
Interruptor de linea

Pantalla LCD de 4,3" y panel de 10 teclas

vk wn e

Datos técnicos de la mdquina

DATI TECNICI
DIMENSIONI DIMENSIONI LUNGHEZZA BARRA PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
MODELLO PESO (kg)
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)

TOP 300 410x460u37T0 h | 310x350x120 h 300 35 10 230/ 50 1

TOP 350 460x520x420 h | 360x400x190 h 350 40 10 230/ 50 1.05
TOF 400 S510x560x450 h | 410x450x220 h 400 35 20 230/ 50 1.0%
TCOP4S0 S560x610x450 h | 460x500x220 h 450 &2 20 230/ 50 1.2
TOP4AS0D G00x580x450 h | 500x460x220 h 2 X450 78 20 230/ 50 12
TOP 500 620x650x450 h | 520x520x220 h 500 78 20 230 /50 1.2
TOFE00 920x560x450 h | 820x420x200 h 2 X 400 20 20 231/50 13
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Otros datos

Materiales procesables

Bolsas para vacio lisas estandar (no aluminadas a menos que se indique lo contrario)

Presion gas inerte (opcional) 1 bar (bombona)

Nivel maximo vacio

0,5 mbar

Dispositivos de control

EL FABRICANTE NO ASUME RESPONSABILIDAD DERIVADA DE UN USO INADECUADO Y NO AUTORIZADO
DE LA MAQUINA COMO RESULTADO DE LA MANIPULACION Y NEGLIGENCIA DE UN OPERADOR.

LA EFICIENCIA DE LOS DISPOSITIVOS DE CONTROL ESTA GARANTIZADA CONDICIONADA AL USO DE LA
MAQUINA DE MANERA ADECUADA, TAL COMO SE DESCRIBE EN ESTE MANUAL. EN PARTICULAR, SE
DEBEN REALIZAR ESCRUPULOSAMENTE LAS OPERACIONES DE MANTENIMIENTO DESCRITAS EN LA

SECCION MANTENIMIENTO

Los dispositivos de control presentes en la maquina son:

e Interruptor de linea

e  Panel con mandos frontales

Home

SOFT
VAC

Vv fimar

Botdn ON / OFF, para encender y apagar la maquina cuando estad en modo de espera

Tecla STOP / ESC. Si se pulsa durante el ciclo de trabajo, se inicia la interrupcion anticipada
del ciclo de vacio y el aire volverd a entrar en la cdmara.

Tecla ENTER / OK, soldadura rapida (durante el ciclo en curso)

Teclas de flecha para navegar por los menus.

Menu de programas de usuario.
Sera posible crear, renombrar y memorizar hasta 10 programas.
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Menu gestiéon bomba.

CLEAN PUMP: activa la autolimpieza de la bomba, donde la maquina trabaja continuamente
durante 20 minutos. Al alcanzar temperaturas muy altas dentro del grupo de aspiracion, se
obtiene facilmente la evaporacion de la humedad e impurezas depositadas en el aceite de
la bomba.

HEAT PUMP: activa el calentamiento de la bomba del vacio. La bomba funciona durante
unos 15 segundos.

GASTRO VAC: consiste, junto con el accesorio correspondiente (Opcional), en la aspiracién
y creacién del vacio en contenedores Gastronorm predispuestos para esta funcion.

Menu Configuraciones.

Cambio de idioma

Informacion del sistema

Servicios (menu reservado al instalador)

Menu Ciclos Chef.

Dentro del menu Ciclos Chef serd posible seleccionar los diversos programas
preestablecidos relacionados con el tratamiento de diferentes productos.

Dentro de este menu estara presente la funcidon Gastronorm (a utilizar con el tubo de
aspiracion, opcional).

Funcién STEP VAC
Habilitable/deshabilitable mediante la tecla "STEP VAC", esta funcién permite realizar un
ciclo de vacio de paso, ideal para productos emulsionables

Funcién SOFT VAC

Habilitable/deshabilitable mediante la tecla "SOFT VAC", esta funcidn permite que el aire
regrese gradualmente a la cdmara de vacio, evitando dafiar productos muy fragiles y/o
blandos.

Funcién EXTRA VAC
Habilitable/deshabilitable mediante la tecla "EXTRA VAC", esta funcidn permite, durante la
fase de vacio, aumentar el tiempo de vacio configurado en +5 segundos

Icono Vacio
Seleccionando este icono con las teclas de flecha y pulsando Start, sera posible configurar
el porcentaje/tiempo de vacio.

Icono de inyeccién GAS
Seleccionando este icono con las teclas de flecha y pulsando Start, sera posible configurar
el porcentaje/tiempo de gas inyectado. Bombona de gas no suministrado

Icono Soldadura
Seleccionando este icono con las teclas de flecha y pulsando Start, sera posible configurar
el tiempo de soldadura (expresado en segundos).
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Seccion 4

uso
USO DE LA MAQUINA
ADVERTENCIAS

En caso de producirse cualquier anomalia no prevista después de haber alimentado el sistema:
e Desconéctelo utilizando el interruptor dedicado ON/OFF
e Desconecte el enchufe para cortar la alimentacion
e Podngase en contacto inmediatamente con el servicio de asistencia técnica.

En caso de que se produzca cualquier anomalia no prevista después de haber alimentado y encendido el sistema y/o
se verifiquen problemas de naturaleza electromagnética, como por ejemplo perturbaciones en equipos limitrofes:

e Suspenda su uso y apaguelo.

¢ Desconéctelo de la alimentacidn eléctrica.

e Podngase en contacto inmediatamente con el servicio de asistencia técnica.

En caso de que se produzca un bloqueo inesperado:
e Pulse el botdn ON/OFF en la posicion OFF.
e Desconecte el sistema desconectando el enchufe.
e Compruebe si este manual contiene las indicaciones suficientes y necesarias para desbloquearlo (véase Riesgos
residuales). Como alternativa, pongase en contacto inmediatamente con el servicio de asistencia técnica para
recibir indicaciones precisas.

En caso de averia y/o mal funcionamiento, apague la maquina, no intente repararla, sino pongase en contacto con
personal cualificado profesionalmente. El incumplimiento de lo anterior puede comprometer la seguridad de la maquina
y anula cualquier responsabilidad del fabricante:

- Nunca toque las partes metalicas de la envasadora con las manos mojadas o hiumedas;

- Notire del cable de alimentacidn, o del propio aparato, para desconectar el enchufe de la toma de corriente;

- No permita que la envasadora sea utilizada por nifios, personas alteradas por estupefacientes y alcohol y
personas que no tienen requisitos de idoneidad;

- Se aconseja poner a cero la linea, pulsando el botén de linea en "OFF" obteniendo el apagado de la misma,
cada vez que la envasadora no esté vigilada.

- Durante el funcionamiento normal no es necesaria ninguna operacién de limpieza de la cdmara de vacio y de
la campana, pero si fuera necesario (por ejemplo, por la salida del producto de la bolsa) se recomienda el uso
de un pafio suave humedecido y jabdn neutro.

- Vigile la maquina para que los nifios no jueguen con ella

SI EL CABLE DE ALIMENTACION ESTA DANADO, DEBE SER REEMPLAZADO POR EL FABRICANTE, SU AGENTE
DE SERVICIO O PERSONAL CUALIFICADO PARA EVITAR PELIGROS.

LOS DANOS A LOS OPERADORES COMO RESULTADO DE UN USO DE LA MAQUINA EN MODOS DISTINTOS
DE LOS INDICADOS EN LOS MANUALES NO SERAN IMPUTABLES AL FABRICANTE.

DURANTE EL PERIODO INVERNAL SE RECOMIENDA POR LA MANANA UN BREVE PRECALENTAMIENTO DE
LA BOMBA PARA FLUIDIFICAR EL ACEITE ANTES DE QUE ENTRE EN CIRCULACION: PULSE LA TECLA HEAT
PUMP QUE ACTIVA LA FUNCION DE PRECALENTAMIENTO DEL ACEITE

@@ P
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Procedimientos de uso
Bolsas recomendadas: utilice bolsas de tipo "LISO" (espesor 100) disponibles en diferentes tamarios, tanto para el

almacenamiento como para la coccidn. Elija una bolsa de tamafio adecuado para el producto, teniendo en cuenta que
el producto no debe superar los 2/3 del volumen util de la bolsa.
Proceda pulsando el interruptor general de linea y desactivando el sistema One Touch (si estd activado previamente).

@ SE RECOMIENDA ENVASAR PRODUCTOS PARA EL ALMACENAMIENTO A UNA TEMPERATURA DE 3 °C.

Ciclo Automdtico

Ajuste el porcentaje de vacio, el tiempo de soldadura y el tiempo de inyeccion de gas deseados.

Home Vacuum

EX

Seal

258 2588

Active, si se desea, mediante las teclas presentes en el teclado, las funciones STEP VAC, SOFT VAC y EXTRA VAC
Introduzca posibles plataformas de llenado en la cdmara de vacio. Por encima de las plataformas se colocara
la bolsa para nivelar el espesor del producto con respecto a la barra de soldadura. Las plataformas se pueden
quitar o dejar segln sea necesario.

Coloque la bolsa (o las distintas bolsas) dentro de la cdmara de vacio apoyando la boca abierta de la bolsa sobre
la barra de sellado, asegurandose de que no haya arrugas. Coloque la bolsa de modo que sobresalga unos 2/3
cm. Si el sobre tiene mucho excedente, no lo introduzca en la ranura existente entre el depdsito y la barra de
sellado (Fig.1)

Si se utiliza la funcion de GAS, conecte el tubo procedente de la bombona al portagoma en el fondo de la
envasadora con su abrazadera y ajuste el mandmetro situado en la bombona a un valor de presion igual a 1
bar.

Coloque la bolsa que contiene el producto dentro de la cdmara de vacio, introduciendo las boquillas de entrada
de gas dentro de la boca de la bolsa, asegurandose de que no haya pliegues que obstruyan la salida del gas
(Fig.2).

Seccion depdsito Lado abierto bolsa

_
Fig. 1 %

/ - soldadura
// 0

%

Barra de
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Seccidn depdsito Boquilla de introduccidon de gas

2 % ]

/ soldadura
// 00

- Baje la campana para iniciar el ciclo.
Las distintas fases del ciclo son automaticas y después de alcanzar el tiempo del porcentaje/tiempo de vacio

establecido, la campana se abrird automaticamente, lo que permitira realizar un nuevo ciclo de trabajo.
Automatic Cycle

Automatic Cycle
Q O W\ \;i: H////I///
98 W\ o~ [ STEPVAC
[ SOFTVAC |

. 7 5% .
0 90
Z AN
B B,
Vacuum in progress Gas Injection in progress

\\\\\\IEW/////
o L

N

Automatic Cycle Automatic Cycle
0.2 /\y) ==
= [ SOFTVAC |
" I
SECONDS
Seal in progress Air fill in progress
Ciclos Chef

Con esta envasadora al vacio de campana es posible envasar al vacio productos liquidos o semiliquidos (por ejemplo,
sopas, salsas, zumos, etc.), bases para pasteleria, bases para helados, hacer infusiones, marinado de carne, etc.

Chef Programs

Liquids
Ice cream base

Infusions

Pastry Base

Sauces

Mussels Clean

Programa Liquidos

Ideal para envasar productos liquidos o semiliquidos (por ejemplo, sopas, salsas, zumos, etc.). Tenga en cuenta que las
bolsas nunca deberan llenarse hasta el limite, sino sdlo hasta el 50% de la capacidad, teniendo cuidado de mantener el
borde desnivelado con respecto a la barra de soldadura (luego, retirando los estantes internos de polietileno) o

utilizando el plano inclinado correspondiente (Opcional).

Marinado de carne

A través de ciclos de vacio especiales, sera posible marinar la carne reduciendo drasticamente el tiempo y la cantidad
de marinado normalmente utilizados en el procedimiento tradicional, optimizando asi el uso de las materias primas. Se
obtendrd un resultado perfectamente homogéneo, donde el condimento entrara mas a fondo en el interior de los

tejidos.
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Base para helado

Disefiado para conservar durante mds tiempo las bases preparadas, ya sean de crema o de fruta, conservarlas
pasteurizadas para luego poderlas mantecar sélo en el momento en que surja la necesidad, optimizando asi los ritmos

del laboratorio
Infusiones

Concebido para infusiones y marinados delicados. Esta funcion reducird la oxidacién del producto prolongando su vida

util sin alterar los aceites esenciales y las propiedades organolépticas, garantizando un sabor Unico e intenso.

Cremas pasteleria

Disefiado para todos los productos definidos como "espumantes" (base de huevos y leche), que tienden a crear espuma
muy rapidamente, obteniendo un producto homogéneo y brillante

Limpieza mejillones

Disefiado para eliminar arena y residuos de mejillones. El producto debe sumergirse en una solucion de aguay sal.

Aromatizaciones

Para el envasado de especias en polvo. Minimiza el riesgo de volatilizacién de los productos.

Tratamientos especiales

Disefiado para ablandar los alimentos (sobre todo la carne), preservando sus cualidades organolépticas.

Vacio en frascos

Disefiado para todas aquellas preparaciones en frasco, como salsas, mermeladas y confituras, que necesitan ser

envasadas al vacio para alargar la vida util del producto.

Gastrovac

Funcion para aspiracién desde recipientes externos (se requiere accesorio de conexién y juego de recipientes para

vacio)

Programas Usuario

Dentro del menu "Programas de usuario" se pueden memorizar hasta 20 programas diferentes, configurando los

parametros deseados.

También serd posible cambiar el nombre de los programas para facilitar su uso

User Programs

PO2 - Program Name

PO1

User Programs

P02 - Program Name

P03 - Program Name

P04
P05

P02 - Program Name

NSNS SNN
= = E Ep Eb

Gestion Bomba

Dentro del menu "Gestion Bomba" serd posible regenerar el aceite de la bomba a través de la funcion "Clean Pump",

en la que se eliminaran los residuos de humedad.

La funcién "Heat Pump" esta indicada cuando se trabaja a temperaturas muy bajas (10/15 °C) para precalentar la

bomba, a fin de obtener las prestaciones deseadas desde el primer uso

Pump Management

Clean Pump

Heat Pump

Clean Pump

MINUTES

Clean pump in progress
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Configuraciones
En este menu se podrdn modificar o leer varios pardmetros:
- Tiempo de Extra Vac
Aumentar o disminuir el tiempo de «Extra Vac»
- Inyeccion de gas
Habilitar o deshabilitar la inyeccién de GAS

- Cambio de idioma
Cambio de idioma interfaz usuario

- Informacion del sistema
Estan presentes todos los datos relativos a Serial Number, version Hardware y Firmware

- Servicios
Menu reservado para técnicos autorizados e instaladores
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Prospecto indicativo de la conservacion de productos
TIEMPO DE ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS ENVASADOS AL VACIO MANTENIDOS A TEMPERATURAS
DE +0°/+3° C (puramente indicativos y dependientes de multiples parametros).

CARNES FRESCAS

Carne de res 20 dias
Ternera 20 dias
Cerdo 15 dias
Carnes blancas 15 dias
Carne de caza con hueso 20 dias
Cordero 20 dias
Embutidos 20 dias
Menudencias 10-12 dias

PESCADO Duracién media 7/8 dias con producto muy fresco
EMBUTIDOS CURADOS 3 meses
QUESOS CURADOS 4 meses
QUESOS FRESCOS 30/60 dias
HORTALIZAS 15/20 dias
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Prospecto indicativo de envasado en atmdsfera controlada
EJEMPLOS DE ENVASADO EN ATMOSFERA CONTROLADA

PRODUCTO OXIGENO % (0?) DIOXIDO DE CARBONO % (CO?) NITROGENO %
(N?)

Fiambres rebanados - 20 80

Productos de panaderia (por - 100 100

ejemplo, galletas)

Café - 100 100
Carne fresca 70/80 30/20 -
Carne cocinada 80 20 -
Especias - - 100
Carne picada - - 100
Chocolate - 100 -
Queso fresco - 20/- 80/100
Queso pasta dura / Nata - - 100
Ensalada fresca - 50 50
Yogur / Hojaldre - 100 -
Leche en polvo - 30 70
Levadura seca en polvo - 100 100
Fruta 2 1 97
Pan - 100 _
Pasta fresca / Pasta rellena - 70/100 30/-
Patatas / Patatas fritas - - 100
Pescado azul - 60 40
Pescado blanco 30 40 30
Pizza - 30 70
Aves de corral - 75 25
Tomates 4 4 92
Precocidos - 80 20
Fiambres embutidos - 20 80
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Seccion 5

Mantenimiento
Desactivacion
Eliminacion

INTRODUCCION AL MANTENIMIENTO

En las operaciones de mantenimiento del sistema es necesario prever el uso de medios personales de proteccion (EPI)
como:
- Ropa:
segun los requisitos esenciales de seguridad vigentes en el ambiente de trabajo en el que se utilizara.
- Guantes:
Operando en zonas con cargas, partes mecanicas moviles, partes bajo tensidn y partes que pueden alcanzar altas
temperaturas, es necesario utilizar guantes con el marcado CE como EPI que protegen del conjunto de los riesgos
gue acabamos de analizar.
- Zapatos de seguridad con suela antideslizante:
Son necesarios en todos los trabajos en los que existe riesgo de caida de una pieza.

MANTENIMIENTOS PERIODICOS
Seguridad

El sistema de iluminacion (natural y/o artificial) de la zona de mantenimiento debe garantizar el siguiente valor minimo
de iluminacion: 200 lux. Utilice utensilios y herramientas adecuadas para la intervencion que estd a punto de realizar.

Las intervenciones en los componentes internos de la maquina deben ser realizadas por
personal autorizado y cualificado.

Para cualquier intervencién de mantenimiento, puesta a punto, desmontaje y remontaje, etc., ademds de las
indicaciones contenidas en este manual, se deben respetar las normas generales de seguridad en el trabajo vigentes en
el lugar donde se llevan a cabo estas operaciones. Una vez finalizada una intervencién, compruebe que haya
restablecido todas las conexiones, que haya vuelto a montar el carter y las protecciones y que haya apretado bien los
tornillos. Compruebe que no haya dejado ninglin objeto o herramienta dentro de la maquina. El suelo graso, mojado o
sucio puede causar accidentes. Seque y limpie bien el suelo de las manchas de cualquier liquido que se hayan formado
durante una intervencién en la maquina.

Una vez finalizada la intervencién de mantenimiento, al poner en marcha la maquina, asegurese de haber restablecido
todos los dispositivos de seguridad que, por necesidades de intervencidn, se hayan retirado.

Mantenimiento periodico

Para cualquier intervencién de mantenimiento, puesta a punto, desmontaje y remontaje, etc., ademas de las
indicaciones contenidas en este manual, se deben respetar las normas generales de seguridad en el trabajo vigentes en
el lugar donde se llevan a cabo estas operaciones.

- Limpie los revestimientos de las maquinas, los paneles y los controles, con pafios suaves y secos o ligeramente
humedecidos con una solucidn detergente no agresiva.

- Todas las partes de acero de la envasadora deben limpiarse con productos adecuados, desengrasantes,
posiblemente DE BASE NO ALCOHOLICA.

- Latapa de plexiglas transparente debe limpiarse con agua y jabdn neutro, ya que las soluciones acidas/basicas
o alcohdlicas causan grietas internas en el material y lo llevan a la rotura.

- Limpie las barras de soldadura y la "contrabarra" a menudo, utilizando productos desengrasantes de base no
alcohdlica (Foto A; B), retirando la goma del asiento para no dafiar el plexiglas.
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Foto A: barra con pistoni

(1 = Pistoni; 2 = Barra saldante)

Foto B: 1= controbarra

Mantenimientos extraordinarios

El mantenimiento extraordinario se requiere en casos de averias o roturas debidas a una explotacién intensa, a
accidentes impredecibles o a un uso inadecuado de la maquina.

Las situaciones que pueden surgir de vez en cuando son completamente impredecibles y, por lo tanto, no es posible
describir los procedimientos de intervencién adecuados.

En caso de necesidad, consulte a su distribuidor para recibir las instrucciones adecuadas para la situacion.

Todas las intervenciones eléctricas o0 mecanicas ordinarias o extraordinarias deben en todo caso ser realizadas por
personal especializado.

PUESTA FUERA DE SERVICIO y ELIMINACION

Desactivacion de la mdquina

La maquina en cuestion se produce y fabrica de acuerdo con criterios de robustez, durabilidad y flexibilidad que
permiten utilizarla durante muchos afios. Una vez alcanzado el final de su vida técnica y operativa, la maquina debe ser
desactivada, es decir, puesta fuera de servicio y en condiciones de no poder ser utilizada para los fines para los que fue
disefiada y construida en su momento, haciendo posible la reutilizacidon de las materias primas que la constituyen. Los
mismos procedimientos de desactivacion deben seguirse en todos los casos siguientes:

e  Puesta fuera de servicio de la maquina durante un largo periodo de inactividad;

e  Puesta fuera de servicio de la maquina y almacenamiento en depdsito;

e Desmantelamiento definitivo de la maquina y posterior eliminacién.

EL FABRICANTE NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS A PERSONAS O COSAS DERIVADOS
DE LA REUTILIZACION DE PARTES INDIVIDUALES DE LA MAQUINA POR FUNCIONES O EN

@ CONFIGURACIONES DE MONTAJE DIFERENTES DE LAS ORIGINALES. EL FABRICANTE RECHAZA CUALQUIER
RECONOCIMIENTO, IMPLICITO O EXPLICITO, DE IDONEIDAD PARA FINES ESPECIFICOS DE PARTES DE LA
MAQUINA REUTILIZADAS DESPUES DE LA DESACTIVACION DEFINITIVA DE LA MAQUINA CON VISTAS A SU
ELIMINACION.

Procedimiento para la desactivacion

Para desactivar definitivamente la maquina, proceda de la siguiente manera:
e Asegurese de que la maquina ya no esté conectada a la red eléctrica de alimentacidn.
e  Recoja el cableado y fijelo a la maquina para que no constituya un obstdculo durante el
e desplazamiento.
e Proteja las partes de la maquina que no tienen tratamiento (por ejemplo, grasa en partes metalicas sin pintura)
— que no debe realizar en caso de desactivacidn por eliminacién.
e Desplace la maquina siguiendo las indicaciones de la seccion 3 - Desplazamiento.

Eliminacion

Los materiales de construccién de la maquina no requieren procedimientos especiales de eliminacion. En tal caso,
consulte las normas locales para la eliminacion de sus materiales y componentes.
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Dirijase a los centros especializados para la recogida de residuos para los procedimientos correctos de eliminacion de la
maquina y de sus componentes. La posibilidad de reutilizar algunas partes de la maquina, tanto como unidades
mecanicas como materias primas para otras construcciones, esta subordinada a la responsabilidad total del usuario.

LOS DANOS A LOS OPERADORES COMO RESULTADO DE UN USO DE LA MAQUINA EN MODOS DISTINTOS
DE LOS INDICADOS EN LOS MANUALES NO SERAN IMPUTABLES AL FABRICANTE.

EL FABRICANTE NO ES RESPONSABLE EN MODO ALGUNO DE LOS DANOS CAUSADOS POR LA MAQUINA SI
NO SE UTILIZA EN SU VERSION COMPLETA Y DE LOS USOS Y MODALIDADES DE USO ESPECIFICADOS EN
ESTE MANUAL. EL FABRICANTE NO ES RESPONSABLE DE NINGUN DANO A PERSONAS O COSAS DERIVADO
DE LA RECUPERACION DE PARTES DE LA MAQUINA UTILIZADAS DESPUES DE SU ELIMINACION.

DESCONECTE LA MAQUINA DEL SISTEMA ELECTRICO ANTES DE REALIZAR CUALQUIER OPERACION DE
LIMPIEZA O MANTENIMIENTO

DESCONECTE LA MAQUINA DE LA BOMBONA DE GAS INERTE Y DESCARGUE LA PRESION ANTES DE
REALIZAR CUALQUIER OPERACION DE LIMPIEZA O MANTENIMIENTO.

> © @

PROBLEMAS, CAUSAS, REMEDIOS

Alarmas
En la maquina se han previsto alarmas de tipo visual:

e Alarma "Service" indica que el aparato ha realizado mas de 8000 ciclos de trabajo y, por lo tanto, es aconsejable
ponerse en contacto con el centro de asistencia para realizar las operaciones de servicio (cambio de aceite de
la bomba de vacio y verificacion de los componentes sujetos a desgaste).

En caso de que se produzcan anomalias o problemas, las respectivas sefializaciones se indicardan mediante avisos en la
pantalla LCD.

Preguntas frecuentes (Problemas y Soluciones)

DESPUES DE ACTIVAR EL INTERRUPTOR GENERAL, LA MAQUINA NO ARRANCA O NO SE ENCIENDE
a) Compruebe que el enchufe esté bien insertado en la toma de corriente vy, si es necesario, compruebe los
contactos internos del enchufe.
b) Compruebe que al bajar la campana se solicite regularmente el microinterruptor situado en el interior de la
envasadora.
c) Compruebe los fusibles de proteccidn colocados en la tarjeta electrénica colocada dentro de la maquina,
especialmente el relacionado con el motor (FUSIBLE 5x20 10A.).

LA MAQUINA SE BLOQUEA DE REPENTE MIENTRAS ESTA EN FUNCIONAMIENTO
a) Compruebe que el microinterruptor trasero esté activado regularmente.
b) Compruebe la integridad de los 3 fusibles de proteccidn colocados en la tarjeta electrénica.
c) En el caso del motor trifasico, compruebe si ha intervenido el iman térmico de proteccion.

LA MAQUINA FUNCIONA CON NORMALIDAD, PERO AL VOLVER A ABRIR LA TAPA EL EMBALAJE NO ESTA SOLDADO
a) Levante la barra de soldaduray compruebe que los dos cables que llevan corriente (24 V) estén bien fijados a
la propia barra de soldadura y a los conectores fijados en el depésito.

LA MAQUINA NO ALCANZA UN VACIO OPTIMO
a) Posibles infiltraciones de aire en la cdmara de vacio, debidas a posibles racores sueltos, juntas téricas rotas,
tubos de PVC perforados, etc., que deben arreglarse y/o sustituirse.
b) Control adicional a realizar es en la membrana de soldadura. Compruebe si ésta esta desgarrada, perforada o
tallada en ambos extremos. En caso de que se detecten defectos, proceda a la sustitucion.
c) Excluidas las tres primeras posibilidades, evalte el estado de uso de la bomba, ya que podria causar una
disminucién en el grado de vacio alcanzado.
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Seccao 1

DefinigGes

Declaragdao de Conformidade
Documentos anexados
Informagbes da documentagao

Definigcoes

Marcagdo CE: processo de preparagao do dossié técnico, dentro do qual foi reunida a documentagdo de tudo o que o
fabricante/ importador/agente realizou ou verificou para criar um produto seguro e em conformidade com as diretivas
€ as normas europeias.

Marcagao CE: aposi¢do, com varios métodos e suportes, da marcagao CE nos produtos introduzidos em livre pratica.
Introdugdo em livre pratica: disponibilizacdo por parte de terceiros, sob qualquer forma, de um produto (venda,
aluguer, empréstimo para uso, presente, alienagdo, etc.)

Modificagdo/adaptagdo: atividades que alteram a situagdo do produto em relagdo ao original, definidas pelo fabricante,
esta atividade determina a necessidade de marcagao do produto novamente, em conformidade com as leis vigentes.
Fabricante: qualquer pessoa que coloque um produto em livre pratica, indicando apenas o seu nome nos documentos
que o acompanham.

Diretiva: documento emitido pela autoridade central europeia e que rege a seguranga de uma categoria de produtos.
Deve ser implementada por cada Estado da Unido para ter valor legal nesse Estado.

Regulamento: documento emitido pela autoridade central europeia que tem forca de lei em todo o territorio da Unido
Europeia, sem necessidade de transposi¢ao pelos Estados individuais.

Norma: documento emitido por instituicdo privada e que tem valor indicativo de uma boa forma de operar, tem valor
legal apenas se suportado por um decreto governamental especifico.

Norma harmonizada: documento emitido por um organismo privado, que se aplica em todo o territdrio europeu e tem
valor legal se subordinado a um Regulamento. O cumprimento de uma norma é sempre e apenas uma “presunc¢do” de
cumprimento da diretiva ou regulamento com que esta harmonizada.

Declaragao de conformidade: documento que deve ser emitido é assinado pelo fabricante e deve acompanhar todos
os produtos ou lotes de produtos.

Etiqueta CE: indicagGes que devem estar presentes no produto ou na sua embalagem, que indiquem de forma sintética
que o fabricante cumpriu com as obrigacGes de segurancga previstas por lei.

Certificado CE: documento emitido por um érgao privado, certificando que uma s6 amostra passou em determinados
testes. O certificado pode ser imposto por lei ou voluntario, mas nunca substitui a marcacdo CE, pois nao faz referéncia
a produgdo em série, pode, portanto, ser complementar, mas nunca substituto a marcagdo CE.

Maquina: conjunto de elementos mecanicos e ndo mecanicos dos quais pelo menos um é modvel gracas a forca ndo
humana ou animal, mesmo que ndo possua uma fonte de energia aplicada, mas que se destina a ser acoplado a uma
fonte de energia. O conjunto de varias maquinas, que entdo se tornam "quase maquinas", que por sua vez se tornam
uma maquina. Os sistemas de elevagdo, mesmo que manuais, também estdo incluidos na diretiva de maquinas.
"Maquinas" também se definem como sistemas ou instalagGes nos quais existem maquinas, como bombas ou motores
elétricos operativos, ou, em qualquer caso, componentes que se enquadram no ambito da Diretiva de Maquinas.
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DECLARACAO DE CONFORMIDADE

A maquina é acompanhada pela declaragdo de conformidade elaborada de acordo com as leis em vigor no territério
europeu.

ANTES DE UTILIZAR A MAQUINA DE QUALQUER FORMA, VERIFIQUE A PRESENGA DA DECLARACAO DE
CONFORMIDADE.

CASO A MAQUINA SEJA VENDIDA A TERCEIROS, TODA A DOCUMENTAGCAO DEVERA SER ENTREGUE
JUNTAMENTE COM A MESMA.

ASSISTENCIA AUTORIZADA
A assisténcia técnica so pode ser realizada por um técnico autorizado.

APRESENTACAO DO MANUAL

APOS O RECEBIMENTO DA MAQUINA, ANTES DE REALIZAR QUALQUER OPERAGAO DE USO, LEIA
ATENTAMENTE TODA A DOCUMENTAGAO INDICADA NO PARAGRAFO ANTERIOR.

O manual é composto por vdrias sec¢des, cada uma das quais trata uma série de temas, divididos em capitulos e
paragrafos. O indice geral lista todos os temas abordados em todo o manual.

A numeracgao das pdginas é progressiva e o nimero das mesmas é mostrado em cada pdagina. Este manual destina-se
ao pessoal responsavel pela movimentagdo, uso e manutenc¢do da maquina e refere-se a sua vida técnica apds a sua
producdo, uso e possivel venda.

No caso de ser posteriormente vendida a terceiros por qualquer motivo (venda, empréstimo para uso ou qualquer outro
motivo), a maquina deve ser entregue completa com toda a documentagdo.

As informagGes contidas neste manual ndo se destinam e ndo podem substituir o conhecimento e a experiéncia
possuidos pelos operadores/utilizadores que a utilizardo (de qualquer forma), que sdo, em qualquer caso,
exclusivamente responsaveis pelo uso para o qual a maquina foi projetada.

Antes de iniciar qualquer operagdo em qualquer unidade da maquina, é necessario ter pelo menos lido todo o manual
e, em seguida, aprofundado o tema relacionado com as operagdes a serem realizadas.

Este manual contém informagdes confidenciais e ndo pode ser parcialmente fornecido a terceiros para qualquer uso e
sob qualquer forma, sem o consentimento prévio por escrito do fabricante

O fabricante declara que as informagdes contidas neste manual sdo congruentes com as especificagdes técnicas e de
seguranga da maquina a que o manual se refere.

Uma copia autenticada deste manual é arquivada no dossié técnico da maquina, conservado junto do fabricante. O
fabricante ndo reconhece qualquer documentagéo que nao tenha sido produzida, emitida ou distribuida por si ou por
um dos seus representantes autorizados.

Este manual, bem como todo o dossié técnico, serdo conservados pelo fabricante pelo periodo exigido por lei. Durante

este periodo, uma cépia da documentagdo que acompanha o produto pode ser solicitada no momento da venda. Todo
o dossié técnico permanece disponivel durante tal periodo exclusivamente para as autoridades supervisoras, que
podem solicitar uma cépia do mesmo.

Apods esse periodo, serd obrigacdo e cuidado de quem gere o produto garantir que tanto o produto quanto a
documentagdo estejam em conformidade com as leis vigentes no momento da verificagdo.

Convengdes
A fim de obter uma compreensdo mais imediata dos temas, foram adotados no manual os simbolos gréficos e
tipograficos e as convencgGes descritos de seguida.

Convencdes graficas de adverténcia

@ AS NOTAS CONTEM INFORMAGOES IMPORTANTES, DESTACADAS FORA DO TEXTO A QUE SE REFEREM.
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AS INDICACOES DE ADVERTENCIA INDICAM OS PROCEDIMENTOS CUJA NAO CONFORMIDADE TOTAL OU
PARCIAL PODE CAUSAR DANOS A MAQUINA, SEUS COMPONENTES E PODE EXPOR UM OPERADOR A
PERIGOS DE PEQUENA E MEDIA DIMENSAO.

DECLARACOES DE PERIGO INDICAM OS PROCEDIMENTOS CUJA NAO CONFORMIDADE TOTAL OU PARCIAL
PODE CAUSAR DANOS OU LESOES GRAVES A SAUDE DO OPERADOR OU DE OUTRAS PESSOAS NAS
PROXIMIDADES. DANOS GRAVES A MAQUINA.

\ (@

Simbologia
Sdo usados neste manual simbolos Uteis para uma maior leitura e compreensao das informagGes. Em particular:

Adverténcia: sdo agdes que requerem atengdo especial na sua realizagdo

Proibido refere-se a agGes que ndao podem absolutamente ser realizadas, dado o alto indice de risco para

o>

0s objetos e as pessoas.

Pictogramas
A maquina tem os seguintes pictogramas:

Proibigdes: E proibido extinguir com agua

Perigos: Perigo de eletricidade

Perigos: Perigo de superficie (acima de 50°C)

Perigos: Perigo genérico

As placas de adverténcia e os pictogramas que desempenham uma fun¢do de seguranga ndo devem ser

> PP ®

removidos, cobertos ou danificados.
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Seccao 2

Garantia

Normas gerais de seguranga
Descrigao geral e dados técnicos
Dispositivos de seguranga

Uso previsto e nao previsto

GARANTIA

As regras da garantia, listadas na integra no contrato de compra, sdo validas apenas se a maquina for usada nas
condi¢Ges de uso previsto.

Excluindo as operacdes de manutencdo descritas na secc. MANUTENGAO e realizadas com os procedimentos indicados,
qualquer reparagdo ou modificagdo feita na maquina pelo utilizador ou por empresas ndo autorizadas anulara a
garantia. A garantia ndo se estende a danos causados por inexperiéncia ou negligéncia no uso da maquina, ou por
manutencgdo deficiente ou omitida.

O INCUMPRIMENTO DOS METODOS DE INTERVENGAO E USO DA MAQUINA DESCRITOS NESTA
DOCUMENTACAOANULARA OS TERMOS DE GARANTIA.

ADVERTENCIA

Se parte da documentacdo estiver parcialmente ausente ou ilegivel, consulte o fabricante antes de realizar qualquer
operagao adicional na maquina.

O pessoal encarregue do uso e manutengdo da maquina deve ler este documento, prestando especial atengéo as regras
gerais de seguranca e aos métodos de execugdo contidos nas secgdes relacionadas com as operagdes pelas quais sdo
responsaveis. Este capitulo descreve as regras gerais de seguranga a serem observadas durante qualquer operagao
realizada com a maquina. Os procedimentos de intervengao, descritos nos capitulos seguintes, devem ser realizados
respeitando tanto os métodos de execugao indicados como as regras gerais de segurancga deste capitulo.

Os regulamentos de seguranca e os procedimentos para uso e manutencdo desta documentagdo sdao um
complemento

aos regulamentos gerais de seguranga no trabalho que devem, em qualquer caso, ser cumpridos.

Diferentes indUstrias ou paises podem ter diferentes regulamentos de seguranga. Deve-se notar, portanto, que em
todos os casos em que as regras dos manuais estejam em conflito ou sejam redutoras com as regras do setor industrial
ou do pais em que a mdaquina é usada, as regras do setor industrial ou do pais terdo, em qualquer caso, valor de
prioridade sobre as dos manuais.

O FABRICANTE NAO PODE SER RESPONSABILIZADO EM NENHUM CASO POR ACIDENTES OU DANOS
RESULTANTES DO USO DA MAQUINA POR PESSOAL NAO DEVIDAMENTE TREINADO E DELEGADO OU QUE
TENHA FEITO UM USO INADEQUADO, NEM MESMO PELO NAO CUMPRIMENTO PARCIAL DAS REGRAS DE
SEGURANGA E PROCEDIMENTOS DE INTERVENGAO DESCRITOS NA DOCUMENTAGAO.

A maquina deve ser usada Unica e exclusivamente para os fins pretendidos. Fica excluida qualquer
responsabilidade contratual e extracontratual do fabricante por danos causados a bens, animais e/ou
pessoas, devido a erros de configuragdo, ajuste e uso indevido.

Este manual deve ser cuidadosamente mantido pelo pessoal responsavel pela gestdo e utilizagdo da
magquina.

Em conformidade com a lei e para garantir a funcionalidade e eficiéncia da maquina ao longo do tempo,
é essencial realizar verificagdes periddicas e/ou manutengdo usando pessoal qualificado.

E proibido realizar qualquer operagdo na maquina sem ter lido previamente este manual ou sem ter
consultado o servico técnico sobre pecas que ndo sdo compreensiveis.

0Pk ©
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Informagoes gerais

O principal objetivo deste manual é de consciencializar de forma simples e gradual o operador em relagdo aos
regulamentos de prevencdo de acidentes e as regras comportamentais que sdo a base de um uso correto e seguro da
magquina, evitando, na medida do possivel, a ocorréncia de acidentes.

As disposicdes legais sdao brevemente listadas para ndo sobrecarregar a estrutura da cartilha, mas ainda oferecem uma
boa referéncia para aqueles que desejam expandir esse tépico. Com a entrada em vigor do Decreto Legislativo n.2 626
de 19/09/1994 e posteriores alteragdes (81/08), o legislador introduziu o principio de que todos os equipamentos e
maquinas devem ser utilizados pelo operador apenas apds formacdo adequada e especifica. Esta formagdo deve
garantir que a maquina seja usada corretamente, em relagdo aos riscos que podem ser causados a si mesmo ou a outras
pessoas. Portanto, o uso desta maquina deve ser reservado apenas para pessoal autorizado.

Regulamentos de seguranca

SituagOes de operagdo incorretas ndo previstas nos manuais podem ocorrer durante o uso da mdaquina. Essas situacdes,
que sao completamente anormais, as vezes podem ser causadas por fatores ambientais ou por falhas imprevisiveis ndo
previsiveis pelo fabricante.

Se encontrar algum problema de qualquer natureza que ndo esteja refletido neste documento, contacte o seu
concessionario para obter assisténcia técnica.

Se vocé acredita que precisa realizar uma operagdo ou uma intervengdo imprevista seguindo um procedimento
diferente dos indicados na documentagdo da maquina, consulte seu revendedor antes de prosseguir para verificar a sua
viabilidade.

O manual deve ser mantido pelo pessoal a quem foi atribuida a tarefa de gerir, usar e manter a maquina. Em caso de
deterioragdo ou perda, o Cliente pode solicitar uma cépia autenticada ao servico de seguranga da empresa fabricante
(responsavel pelo dossié técnico), sugerimos manter uma cépia de seguranga em um local onde n3o possa ser danificada
ou perdida.

Protegoes fixas
As partes sob tensdo, os componentes moveis e as partes que atingem temperaturas perigosas da maquina sdo vedadas

ao contacto e isoladas por meio de protecdes fixas que exigem a remocdo de equipamentos especiais.
E proibido operar a maquina com protecdes fixas removidas do seu posto e adulterar o sistema de bloqueio automatico.

Protegoes moveis interbloqueadas
A mdaquina esta equipada com prote¢Ses moveis interbloqueadas, ou seja, protegdes equipadas com um ou mais
microinterruptores que, assim que sdo operados apds uma abertura/remocdo da protecdo, interrompem todas as
fungBes perigosas contidas e impedidas por este ultimo.
As protecdes interbloqueadas também:
- impedir o arranque das fun¢Ges perigosas da maquina até que a protec¢do esteja fechada e bloqueada,
- mantenha a protec¢do fechada e bloqueada até que o risco de ferimentos devido as fungGes perigosas da
magquina tenha cessado. As prote¢des moveis interbloqueadas sdo projetadas de modo que a falta ou falha de
um de seus elementos impeca o arranque ou cause a paragem das fung¢des perigosas da maquina.

Lista de protecGes moveis interbloqueadas

Especificamente, as protecGes maveis interbloqueadas da maquina sdo:
e Campanula em plexiglass

Dispositivos de proteg¢do e seguranca
Os dispositivos de protegdo sdo projetados e incorporados no sistema de comando de tal forma que:
- oarranque dos elementos mdveis ndo é possivel enquanto o operador consiga atingir os mesmos
- as pessoas ndo conseguem aceder aos elementos moveis
- afalta ou falha de um de seus elementos impede o arranque ou causa a paragem dos elementos madveis. O seu

ajuste requer uma intervencdo voluntaria por parte de um operador.
Os dispositivos de seguranca instalados na maquina sao:

e  Fusiveis para proteger a placa
e Relé temporizado (interposto entre a placa eletrdnica e o transformador)
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Paragem de emergéncia

Os botGes de emergéncia permitem que o operador que estd a usar a maquina a pare em caso de emergéncia.
A paragem de emergéncia desliga a maquina e interrompe a operagao em curso. Detalhes sobre o uso do comando sdo
descritos em detalhes nos paragrafos a seguir. Dado o tipo de maquina, o uso de um comando em forma de cogumelo
n3o foi considerado necessario, o interruptor ON/OFF foi considerado suficiente para cumprir o requisito legal.

Ruido

O ruido produzido pela maquina NAO atinge o valor de 70dB, como tal, NAO sdo necessérios tampdes EPI para operar
a mesma.

Placas de identifica¢do

A maquina estd equipada com uma placa de identificagdo na qual os detalhes de identificagdo e os principais dados
técnicos sdo mostrados.

g " PARA SALVAGUARDAR A INTEGRIDADE DE TODOS OS COMPONENTES DA MAQUINA, E ESSENCIAL
RESPEITAR OS DADOS TECNICOS MOSTRADOS NA PLACA.

USO PREVISTO E NAO PREVISTO DAMAQUINA

Introducgdo

UMA VEZ QUE SERIA IMPOSSIVEL DESCREVER TODAS AS OPERACOES QUE NAO DEVEM OU NAO PODEM

/ @ N SER REALIZADAS, CONSIDERA-SE QUE TODAS AS OPERACOES (QUE NAO SEJAM NORMAIS) QUE NAO
ESTEJAM EXPLICITAMENTE DESCRITAS NA DOCUMENTACAO DA MAQUINA SEJAM CONSIDERADAS NAO
VIAVEIS.

As operac0es viaveis sdo as indicadas neste manual na sec¢do de USO PREVISTO. Tudo o que ndo seja viavel, bem como
o incumprimento parcial ou total dos procedimentos descritos nos manuais, pode ser a causa ndo apenas de erros
durante a fase de trabalho, mas também de acidentes que causem sérios danos a maquina e pessoal encarregue da
mesma.

Uso previsto
A maquina analisada nesta documentacdo foi projetada e construida para ser usada para embalar alimentos a vacuo.

Uso ndo previsto
N3o esta previsto nenhum uso diferente dos descritos no paragrafo USO PREVISTO.
Também é estritamente proibido:
e O uso da maquina ou de partes da mesma para usos diferentes dos previstos.
e Asubstituicdo de pegas e componentes da maquina por outros ndo reconhecidos pelo fabricante.
e Adulterar/modificar a maquina.
e 0 uso da maquina em ambientes sujeitos a picos de tensao e interrupgdes frequentes de corrente.
e 0 uso da maquina com fontes de alimentacgdo irregulares, o que pode bloqued-la durante o uso.
e O uso de métodos de limpeza diferentes dos indicados para as operagdes de manutencao.
e 0O uso de produtos, pecas de reposicdo, materiais, consumiveis em geral que ndo sejam os fornecidos pelo
fabricante

O FABRICANTE NAO PODE SER RESPONSABILIZADO EM NENHUM CASO POR ACIDENTES OU DANOS
RESULTANTES DE USOS NAO PREVISTOS DA MAQUINA.

RISCOS RESIDUAIS

g @ ) EM CASO DE PROBLEMAS DECORRENTES DE UMA POSSIVEL FALHA ELETRICA, DESLIGUE A MAQUINA COM
O PROCEDIMENTO DE "PARAGEM DE EMERGENCIA".
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Os pictogramas sdo instalados na maquina (ver PICTOGRAMAS). Devem ser mantidos limpos e restaurados sempre que
forem removidos ou danificados.

O ACESSO AS PARTES FECHADAS, PROTEGIDAS OU INTERNAS DA MAQUINA DEVE SER REALIZADO POR
PESSOAL QUALIFICADO

Antes de trabalhar na maquina para manutencdo, elimine o fornecimento de todos os tipos de energia (elétrica e a gas)
e certifique-se de que a maquina esta fria.

Importante:
- Nao molhe as ligagGes elétricas e o quadro de comando com agua ou outros liquidos.
- Certifique-se de que a zona de uso e manuteng¢do da maquina tenha uma iluminagdo de pelo menos 200 lux.
- A manutencdo deve ser realizada Unica e exclusivamente por pessoal qualificado.

OPERAC@ES QUE ENVOLVAM RISCOS PARA O OPERADOR:
Nas operagdes de uso, cumpra os regulamentos gerais de prevengao de acidentes.
Em particular:
- se estiver a trabalhar em pecas elétricas, certifique-se de que ndo estdo sob tensao.
- certifique-se de que os componentes da maquina estdo frios. Em qualquer caso, use sempre EPI de protecdo.

Ja na fase de projeto, foram adotadas solugBes para garantir o uso seguro da mdaquina em todas as fases de uso:
transporte, ajuste, atividade e manutenc¢do. No entanto, nem todos os riscos possiveis para os operadores e para 0 meio
ambiente foram eliminados, tanto por razdes tecnoldgicas (fiabilidade dos dispositivos) como por razdes de gestdo
(dificuldades excessivas de eliminagdo), consequentemente sdo assinalados os riscos residuais presentes, por exemplo:
eletrocussdo, etc.

N3o insira as maos, pés ou outras partes do corpo numa parte movel do sistema quando o sistema estiver
em funcionamento. Existe um alto risco de aprisionamento e de lesdes graves.

Algumas partes do sistema atingem altas temperaturas inclusive acima de 50°. Ndo toque nas mesmas
nem as instale perto de materiais inflamaveis.

Todos os componentes elétricos sob tensdo do sistema sdo isolados e vedados ao contacto e nunca
podem ser alcangados por um operador durante a realizagdo normal e correta de uma atividade
operativa. Os componentes elétricos sob tensdo sdo sempre indicados pelo pictograma abaixo.

>P B>
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Seccao 3

Movimentagdo
Preparagdo para o uso

ADVERTENCIAS DE MOVIMENTAGCAO E PREPARACAO PARA O USO

Nas opera¢Ges de movimentagdo e preparagdo do sistema, é necessario prever o uso de equipamentos de protecao
individual (EPI), tais como:
- Vestuario:
Aqueles que trabalham com e no sistema devem usar roupas que cumpram os requisitos essenciais de segurancga
em vigor para protegé-los de pequenos impactos mecanicos e abrasoes.
- Luvas:
Ao operar em areas com pec¢as mecanicas a serem manuseadas, é necessario o uso de luvas também da categoria
I
- Calgado de seguranga:
E necessario em todos os trabalhos onde ha risco de queda de uma peca genérica potencialmente perigosa.

MOVIMENTACAO

Deve-se ter em mente que, mesmo que cuidadosamente protegida e embalada, a maquina deve ser considerada e
manuseada com cuidado e atencgao.
Verifique a integridade da maquina e das suas pec¢as antes de manusear a maquina. Se encontrar algum dano, falta,
deformacgdo ou sinal de impacto, notifique o servigo de assisténcia autorizada antes de prosseguir com as operagdes
subsequentes.
Em particular, verifique a integridade de:

e  Estrutura metadlica

e  Cabos elétricos de alimentacao.

e Dispositivos de comando.

Caracteristicas da superficie sobre a qual pode ser apoiada

A superficie de apoio deve:
e Ser horizontal.
e Ter capacidade total, referente a toda a superficie, igual ao peso total da maquina, mais cargas dinamicas
apropriadas (por exemplo, peso dos alimentos).

Deslocagdo da mdquina

A maquina deve ser movimentada montada nos seus componentes principais, uma Unica unidade de cada vez. Os
detalhes sobre as operagdes de movimentacgdo sdo indicados nos paragrafos a seguir.

? SIGA AS INSTRUCOES DE SEGURANCA DURANTE AS OPERACOES DE MOVIMENTACAO DA MAQUINA.

Movimentagoes posteriores

Ap0s o primeiro posicionamento, é possivel mover a maquina por motivos de producédo, logistica ou para a eliminacgdo.
Em todos os casos, a movimentag¢dao deve ser realizada seguindo os mesmos procedimentos de movimentagdo que
serdo indicados nos paragrafos seguintes.

DURANTE O TEMPO EM QUE A MAQUINA ESTEVE EM FUNCIONAMENTO, PODEM TER SIDO FEITAS

? ALTERACOES OU ADIGOES A CONFIGURAGAO DESCRITA NESTE MANUAL. ANTES DE REALIZAR A
MOVIMENTACAO, TOME NOTA DE QUAISQUER ALTERAGOES LEVANDO-AS EM CONSIDERACAO NA
AVALIACAO DOS PESOS, BEM COMO DO PROCEDIMENTO DE MOVIMENTACAO
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Movimentag¢do manual

O peso da maquina montada é mostrado neste manual e na placa aplicada na mesma.

Dado o seu peso e tamanho, a maquina montada ndo pode ser movida manualmente por um Unico operador. A elevagao
manual pode ser realizada desde que os requisitos legais relativos ao peso maximo de elevagdo no local de trabalho
sejam cumpridos.

Para realizar a operagdao de movimento manual de uma unidade, basta:
e Que cada operador segure na mesma com firmeza e seguranca.
e Que cada operador a levante, prestando especial atengdo para ndo curvar as costas (veja a imagem a seguir
para a postura correta)

Movimentag¢do mecdnica

Regulamentos de seguranca

Durante as operacdes de elevagdo e movimentagdo dos componentes do sistema, nenhuma pessoa que ndo esteja
envolvida nas operagGes em curso deve parar ou transitar na area de trabalho.

Todo o pessoal de movimentagdo deve usar roupas de seguranga apropriadas, em particular luvas, capacetes e sapatos
de seguranca.

Durante o icamento, os operadores devem permanecer a uma distancia segura e sob nenhuma circunstancia devem
estar sob a unidade icada. Para corrigir qualquer defeito de lingagem ou equilibragem, ou para qualquer operagao que
exija até mesmo a aproximacgdo de uma pessoa, coloque a carga no chdo e repita corretamente a lingagem/bloqueio e
a elevagdo.

Estas pessoas devem operar em uma area facilmente visivel ao operador do veiculo de elevagdo e devem ter apenas a
funcdo de sinalizar ao operador, mantendo-se afastadas da drea de movimentacdo, e em nenhum caso devem intervir
manualmente em qualquer objeto suspenso para guia-lo ou orienta-lo de qualquer forma.

Antes de iniciar as operagdes, limpe a area de todos os objetos ndo relacionados com a movimentagdo e limpe o chdo
completamente para que agua, gordura ou outros ndo o torne escorregadio ou inseguro.

Verifique as medidas de altura do dispositivo de elevagdo que usard e verifique se tem espacgo suficiente para os
movimentos necessarios, considerando o comprimento das cordas, a altura da unidade a ser levantada e a posicdo em
que deve ser colocada. Verifique se o sistema de elevacdo é capaz de suportar o peso da carga.

Verifique se o piso sobre o qual a carga sera colocada é capaz de suportar seu peso.

Verifique, em particular, se ndo ha linhas elétricas sob tensdo que possam interferir no movimentagao.

Verificagdes preliminares
Antes de iniciar o movimenta¢dao de uma unidade, verifique:
e Que ndo ha pegas soltas que possam cair durante o icamento.
e Que ndo ha objetos pousados em cima da parte a movimentar e ndo fixados na mesma.
e Queaareade uso é grande o suficiente para permitir que o sistema seja posicionado e, em seguida, fazer com
que o operador trabalhe com a maxima seguranga.
e Que a superficie de apoio suporta o peso do sistema (ver DADOS TECNICOS).

Elevacdo de uma unidade (durante o primeiro posicionamento e manutengao)

e Use quatro cordas e prenda-as aos suportes de aco (ou suportes dedicados) na parte superior da unidade a ser
movimentada.

e (Certifique-se de que as cordas tenham uma carga minima de ruptura para garantir um icamento seguro da
unidade a ser icada.

e Agora pode levantar a unidade e coloca-la na posicdo desejada.
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Sera possivel movimentar a unidade utilizando uma ponte rolante e/ou uma empilhadora capaz de suportar a carga e
respeitando os critérios de seguranga necessarios para estes veiculos.

Danos a unidade causados por movimentagdo inadequada ou causados por pessoal ndo autorizado a realizar a operagao
ndo sdo atribuiveis ao fabricante, que ndo assume nenhuma responsabilidade.

PREPARACAO PARA A UTILIZACAO

Adverténcia

A maquina foi testada e configurada pelo fabricante antes da venda.

Antes de usar a maquina, remova completamente quaisquer prote¢des e qualquer material de embalagem e limpe o
tanque e o interior da campanula em plexiglass com um pano macio humedecido em agua. A maquina esta completa
com todos os componentes necessarios para uso.

Zona de utilizagdo

A drea de posicionamento da maquina deve cumprir os seguintes requisitos:
e A posicdo escolhida deve permitir uma facil ligacdo da ficha a linha de alimentagdo do edificio em que é
utilizada.
* A posicdo escolhida deve permitir uma facil ligagdo da mdaquina ao cilindro de gas inerte (o cilindro ndo é
fornecido pelo fabricante

e Aligacdo da maquina aos utilitarios da instalagcdo deve ser realizada de acordo com os regulamentos em vigor.

e Os cabos e tubagens de ligacdo ndo devem ser colocados na superficie, mas alojados em condutas metalicas
protegidas e acionaveis. Caso este tipo de posi¢cdo dos cabos seja impossivel, o seu percurso deve ser sinalizado
e limitado a areas protegidas e interditas ao transito de pessoas e veiculos.

e A posicdo da maquina deve ser escolhida de modo a que ndo possa ser atingida por jatos de vapor, agua ou
outros liquidos, luz solar, raios UV e lampadas UV.

e Deve haver um espacgo de pelo menos 50 centimetros ao redor do perimetro da maquina.
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? O NiVEL DE PRESSAO DE EMISSAO SONORA PONDERADA "A" NAS ESTACOES DE TRABALHO NAO EXCEDE
70 DB(A) A UM METRO DE DISTANCIA AO REDOR DA MAQUINA.

Temperatura
e Em funcionamento: 10°C a 40°C.
e Ndo em funcionamento: de 0°C a 45°C.
e Durante o armazenamento: -10°C a 50°C.

Humidade relativa
e Em funcionamento: 1% a 85% sem condensacao.
e Ndo em funcionamento: 1% a 85% sem condensagao.
e Durante o armazenamento: 1% a 85% sem condensagdo.

CondigGes de iluminagdo
O sistema de iluminagdo (natural e/ou artificial) da 4drea de posicionamento deve garantir o seguinte valor minimo de
iluminagdo: 200 lux.

Procedimentos de configuragdo

Procedimento de configuragdo fisica da maquina

A maquina sera entregue ja montada e pronta para uso. Sera suficiente colocd-la na area de trabalho, seguindo as
instrucdes do paragrafo “movimentagdo” e respeitando os locais de uso.

Verificacdo do sistema de ligacdo a terra.

A maquina deve ser ligada a um sistema elétrico com um sistema de aterramento que esteja em conformidade com as
leis. E da responsabilidade do utilizador garantir esta conformidade.

Ligagdes elétricas

A ligacdo do sistema a linha de alimentacgao elétrica deve ser disposta de forma a ndo criar interferéncias nos espagos
de manobra dos operadores/utilizadores. O cabo deve ser embutido numa calha dedicada.

Forneca a linha de alimentagdo um interruptor diferencial com capacidade adequada as poténcias instaladas.

Ligue o painel elétrico do sistema com cabos de sec¢do adequada de acordo com a distancia e o tipo de assentamento.
Desligue a tensdo a linha geral de alimentacdo elétrica.

g Os trabalhos de rotina e/ou extraordinarios de ligagdo, controlo e manutengdo devem ser realizados na
‘ auséncia de corrente elétrica.

Antes do posicionamento, é aconselhavel verificar o estado do sistema elétrico, verificando a sua conformidade com as
normas vigentes. Verificar se o sistema é adequado para a poténcia maxima consumida pelo sistema, tanto na seccdo
dos cabos quanto na sua conformidade com as regulamentagdes vigentes. A ligagdo a terra é obrigatdria; é proibido
usar as tubagens do sistema hidrico, aquecimento ou gas para a ligacdo a terra do sistema.

Em geral, o uso de adaptadores, tomadas multiplas e/ou extensdes ndo é recomendado. Se o seu uso for indispensavel,
€ necessario usar apenas adaptadores e extensdes Unicas ou multiplas em conformidade com os regulamentos de
seguranga atuais, mas tenha cuidado para ndo exceder o limite de capacidade no valor atual e o da poténcia maxima
marcada no adaptador multiplo.

Para realizar os procedimentos de ligacdo elétrica da mdaquina, siga os seguintes passos:
e Ligue a ficha da maquina a uma tomada elétrica compativel.

Ligagdes do cilindro de gas (de série ou opcional dependendo do tipo de produto).

O cilindro deve ser equipado com pelo menos 1 mandmetro para regular o débito de gas a saida. O painel de controlo
deve ser configurado ativando a fungdo "Gas inerte" na placa de comandos ou definindo o tempo ou a percentagem de
entrada de gds, dependendo se o aparelho estd a funcionar a tempo ou com o sensor. A ligacdo do cilindro a maquina
sé deve ser realizada por pessoal especializado de empresas qualificadas.
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DESCRICAO GERAL E DADOS TECNICOS — LINHA CAM ECO

Descrigdo geral

Maquina de uso profissional para embalagem a vacuo de produtos alimenticios.

As maquinas de embalagem a vacuo da Bell sdo maquinas modernas com uma placa modular com comandos totalmente
eletrdnicos. O sistema selante, controlado eletronicamente, consiste numa barra de fio de resisténcia que, gragas a um
sistema pneumatico, garante uma selagem equilibrada e homogénea nos vdérios tipos de saquetas que se pretenda usar
(nylon, polietileno, aluminio, criovac).

As bombas de vacuo garantem, juntamente com um nivel muito alto de vacuo final, um funcionamento

surpreendentemente silencioso.

pZ
s
///5//
o ////////// %

e

Campanula em plexiglass

Tanque de ago inoxidavel

Dobradica de aluminio de fixagdo da campanula
Interruptor de linha

Ecrd LCD de 3,5" e painel de 6 botdes

vk wNe

Dados técnicos da mdquina

- A DATI rscmcn 1
MODELLO DIMENSIONI | DIMENSIONI lUNGI"EZZA BARRA IPESO (k‘) PORTATA MIMENTAZIONE POYENZA MASSIMA
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) | POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)
ECO250 | 360x420x370h | 260x300x120h | 250 | 30 8 230/50 0.75
EC0300 | 410x460x370h | 310x350120h | 300 | 32 | 8 | 230/50 | o075
ECO350 | 460x520x420h | 360x400x190 h 350 38 10 230/ 50 1
ECO400 | 510x560x450 h | 410x450x220h | 400 | so | 16 | 230/50 | 1.15 |
ECO450 | 560x610x450 !\ 4601500)(220 h | 450 | 60 | 20 | 230/5 | 115
Outros dados
Materiais processaveis Sacos para subvacuo lisos padrdo (ndo aluminizados, a menos que indicado de outra forma)
Nivel maximo de vacuo 0,5 mbar

Dispositivos de comando

O FABRICANTE NAO ASSUME A RESPONSABILIDADE DECORRENTE DE USOS INAPROPRIADOS E NAO
AUTORIZADOS DA MAQUINA NA SEQUENCIA DE ADULTERAGCAO E NEGLIGENCIA DE UM OPERADOR.

A EFICIENCIA DOS DISPOSITIVOS DE COMANDO E GARANTIDA, SUJEITA AO USO DA MAQUINA DE
MANEIRA APROPRIADA, CONFORME DESCRITO NESTE MANUAL, EM PARTICULAR DEVEM SER
REALIZADAS RIGOROSAMENTE AS OPERACOES DE MANUTENCAO DESCRITAS NA SECCAO DE
MANUTENCAO

Os dispositivos de comando na méaquina sdo:

e Interruptor de linha
e  Painel com comandos frontal
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MADE IN ALY s

Botdo STOP / ESC. Se for pressionado durante o ciclo de trabalho, a interrup¢do antecipada
do ciclo de vacuo serd acionada e o ar entrara novamente na camara.

Tecla ENTER / OK, selagem répida (durante o ciclo atual)

Botdes de seta para navegagao dentro dos menus.

Fungdo de marinagao.

Durante a fun¢do de marinagdo, varios mini-ciclos de trabalho (vacuo e reposicdo da pressdo
na campanula, alternadamente) permitirdo que o produto absorva a marinagdo em tempos
muito breves.

Menu de programas de utilizador.
Pode criar, mudar o nome e armazenar até 5 programas.

Menu de gestdao da bomba.

CLEAN PUMP: ativa a autolimpeza da bomba, onde a maquina funciona continuamente por
20 minutos. Com a obtengao de temperaturas muito altas dentro da unidade de aspiragao,
a evaporacdo da humidade e das impurezas depositadas no dleo da bomba é facilmente
obtida.

HEAT PUMP: ativa o aquecimento da bomba de vacuo. A bomba funciona durante cerca de
15 segundos.

GASTRO VAC: consiste, juntamente com o acessério adequado (Opcional), na aspiragdo e
criacdo do vacuo em recipientes Gastronorm preparados para esta fungao.

Menu de defini¢des.

Alterar idioma

Informacgdes do Sistema

Servigos (menu reservado do instalador)

icone de vacuo
Ao selecionar este icone com os botGes de seta e pressionar Start, sera possivel definir o
tempo de vacuo (expresso em segundos).

icone de selagem
Ao selecionar este icone com os botGes de seta e pressionar Start, serd possivel definir o
tempo de selagem (expresso em segundos).
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Seccao 4

uso
USO DA MAQUINA

ADVERTENCIAS

No caso de qualquer anomalia imprevista apds a alimentagdo do sistema:
e Desligue-o no interruptor ON/OFF dedicado
e Desligue a ficha para interromper a alimentagao
¢ Contacte imediatamente a assisténcia técnica.

No caso de qualquer anomalia imprevista apds ter alimentado e ligado o sistema e/ou problemas de natureza
eletromagnética, tais como perturbag¢des nos equipamentos limitrofes:

e Interrompa o uso e desligue-o.

e Desligue-o da fonte de alimentacao.

e Contacte imediatamente a assisténcia técnica.

Em caso de bloqueio inesperado:
e Pressione o botdo ON/OFF na posi¢cdo OFF.
e Desenergize o sistema desligando a ficha.
e Verifique se este manual contém informagdes suficientes e necessdrias para o desbloquear (consulte Riscos
Residuais). Em alternativa, contacte imediatamente a assisténcia técnica para obter instrugGes precisas.

Em caso de falha e/ou mau funcionamento, desligue a maquina, n3o tente repara-la, mas entre em contacto com
pessoal qualificado profissionalmente. O incumprimento do acima exposto pode comprometer a seguranga da maquina
e anular qualquer responsabilidade do fabricante:

- Nunca toque nas partes metalicas da maquina embaladora com as maos molhadas ou humidas;

- N3ao puxe pelo cabo de alimentagdo, ou o préprio aparelho, para desligar a ficha da tomada;

- N3ao permitir que a maquina embaladora seja utilizada por criangas, pessoas alteradas por drogas e alcool e
pessoas que ndo possuam requisitos de aptidao;

- Eaconselhdvel reiniciar a linha pressionando o botdo de linha para "OFF", desligando-a sempre que a maquina
embaladora estiver sem supervisdo.

- Durante o funcionamento normal, ndo é necessaria a limpeza da camara de vacuo e da campanula. No entanto,
se isso for necessario (por exemplo, devido a fuga do produto da saqueta), recomenda-se o uso de um pano
macio humedecido e sabao neutro.

- Supervisione a maquina para que criangas ndo brinquem com a mesma

SE O CABO DE ALIMENTAGAO ESTIVER DANIFICADO, DEVE SER SUBSTITUIDO PELO FABRICANTE, PELO
REPRESENTANTE DE SERVICO OU PESSOAL QUALIFICADO PARA EVITAR RISCOS.

LESOES DOS OPERADORES APOS O USO DA MAQUINA DE FORMA DIVERSA DAS INDICADAS NOS MANUAIS
NAO SERAO ATRIBUIVEIS AO FABRICANTE.

DURANTE O PERIODO DE INVERNO, RECOMENDA-SE UM CURTO PRE-AQUECIMENTO DA BOMBA PELA
MANHA PARA LIQUIDIFICAR O OLEO ANTES DE ENTRAR NA CIRCULACAO: PRESSIONE O BOTAO DA
BOMBA DE CALOR QUE ATIVA A FUNGAO DE PRE-AQUECIMENTO DO OLEO

@@ P
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Procedimentos para uso

Envelopes recomendados: use envelopes "LISOS" (100u de espessura) disponiveis em diferentes tamanhos, tanto para
armazenamento quanto para cozimento. Escolha um envelope de tamanho apropriado para o produto, considerando

que o produto nio deve exceder 2/3 do volume util do envelope.

Prossiga pressionando o interruptor da linha principal e desativando o sistema One Touch (se ativado anteriormente).

@ RECOMENDA-SE EMBALAR OS PRODUTOS PARA ARMAZENAMENTO A UMA TEMPERATURA DE 3°C.

Ciclo Automdtico

- Defina o vacuo e o tempo de selagem.

Home

Vacuum Seal
Vacuum Level: Seal:

EX s

- Insira quaisquer plataformas de enchimento na camara de vacuo. Acima das plataformas, o envelope deve ser
posicionado para nivelar a espessura do produto em relagdo a barra selante. As plataformas podem ser
removidas ou deixadas conforme necessario.

- Coloque o envelope (ou os varios envelopes) dentro da cdmara de vacuo apoiando a boca aberta do envelope
na barra selante, certificando-se de que ndo haja vincos. Coloque o envelope de modo que se projete cerca de
2/3 cm. Se o envelope sobrar em demasia, ndo o insira no espaco entre o tanque e a barra selante (Fig.1)

Secc¢do do tanque Lado aberto do envelope

_
Fig. 1 %

/ < Barra selante

%

- Abaixe a campanula para iniciar o ciclo.
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- Asvarias fases do ciclo sdo automaticas e apds atingir o tempo de vacuo definido, a campanula abrira

automaticamente, permitindo a realizagdo de um novo ciclo de trabalho.

Automatic Program

B
0 20

SECONDS

Vacuum in progress

Automatic Program

1.8
. SECONDS

Seal in progress

Automatic Program

Air fill in progress

/\

Marinagdo

Através de ciclos especiais de vacuo, sera possivel marinar a carne, reduzindo drasticamente o tempo e a quantidade
de marinagao normalmente utilizada no procedimento tradicional, otimizando assim o uso de matérias-primas. Obter-

se-a um resultado perfeitamente homogéneo, onde os condimentos penetrardao mais a fundo nos tecidos.

Cycle 1 of 3 - Vacuum in progress

Marinade

20

SECONDS

Programas do utilizador

Até 5 programas diferentes podem ser armazenados no menu "Programas do utilizador”, definindo os parametros

desejados.

Também sera possivel mudar o nome aos programas para facilitar o uso

User Programs

P02 - Program Name

User Programs
Po1
P02 - Program Name

P03 - Program Name
P04
P05

AN BN

SIS ST

PO2 - Program Name

=l Eb
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Gestdo da Bomba
Dentro do menu "Gestdo da Bomba" sera possivel recuperar o 6leo da bomba através da fungdo "Bomba Limpa" na

qual serdo removidos os residuos de humidade.

A fungdo "Heat Pump" é indicada ao trabalhar em temperaturas muito baixas (10/15°C) para pré-aquecer a bomba, de

modo a obter o desempenho desejado desde o primeiro uso

Clean Pump

Pump Management

Heat Pump

Clean Pump

MINUTES

Clean pump in progress

Defini¢oes

Neste menu, pode modificar ou ler varios parametros:

Alterar idioma

Alterar o idioma da interface do utilizador

Informacdes do Sistema

Todos os dados relacionados com o numero de série, hardware e versdao do firmware estado presentes

Servigos

Menu reservado para técnicos e instaladores autorizados
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DESCRICAO GERAL E DADOS TECNICOS LINHA CAM TOP

Descrigdo geral

Maquina de uso profissional para embalagem a vacuo de produtos alimenticios.

As mdaquinas de embalagem a vacuo da Bell sdo maquinas modernas com uma placa modular com comandos totalmente
eletrdnicos. O sistema selante, controlado eletronicamente, consiste numa barra de fio de resisténcia que, gragas a um
sistema pneumatico, garante uma selagem equilibrada e homogénea nos varios tipos de saquetas que se pretenda usar
(nylon, polietileno, aluminio, criovac).

As bombas de vacuo garantem, juntamente com um nivel muito alto de vacuo final, um funcionamento
surpreendentemente silencioso. As maquinas da Linha estdo equipadas com um sensor de vacuo e um sensor de
liquido, para garantir o maximo desempenho.

Campanula em plexiglass

Tanque de aco inoxidavel

Dobradica de aluminio de fixagdo da campanula
Interruptor de linha

Ecrd LCD de 4,3" e painel de 10 botdes

vk wn e

Dados técnicos da mdquina

DATI TECNICI
DIMENSIONI DIMENSIONI LUNGHEZZA BARRA PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
MODELLO PESO (kg)
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)

TOP 300 410x460u37T0 h | 310x350x120 h 300 35 10 230/ 50 1

TOP 350 460x520x420 h | 360x400x190 h 350 40 10 230/ 50 1.05
TOF 400 S510x560x450 h | 410x450x220 h 400 35 20 230/ 50 1.0%
TCOP4S0 S560x610x450 h | 460x500x220 h 450 &2 20 230/ 50 1.2
TOP4AS0D G00x580x450 h | 500x460x220 h 2 X450 78 20 230/ 50 12
TOP 500 620x650x450 h | 520x520x220 h 500 78 20 230 /50 1.2
TOFE00 920x560x450 h | 820x420x200 h 2 X 400 20 20 231/50 13
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Outros dados

Materiais processaveis Sacos para subvacuo lisos padrdo (ndo aluminizados, a menos que indicado de outra forma)
Pressdo do gas inerte (opcional) 1 Bar (cilindro)
Nivel maximo de vacuo 0,5 mbar

Dispositivos de comando

O FABRICANTE NAO ASSUME A RESPONSABILIDADE DECORRENTE DE USOS INAPROPRIADOS E NAO
AUTORIZADOS DA MAQUINA NA SEQUENCIA DE ADULTERACAO E NEGLIGENCIA DE UM OPERADOR.

A EFICIENCIA DOS DISPOSITIVOS DE COMANDO E GARANTIDA, SUJEITA AO USO DA MAQUINA DE
MANEIRA APROPRIADA, CONFORME DESCRITO NESTE MANUAL, EM PARTICULAR DEVEM SER
REALIZADAS RIGOROSAMENTE AS OPERACOES DE MANUTENCAO DESCRITAS NA SECCAO DE
MANUTENCAO

Os dispositivos de comando na maquina sdo:
e Interruptor de linha
e Painel com comandos frontal

Home

SOFT
VAC

Vv fimar

Botdo ON / OFF, para ligar e desligar a maquina quando em modo de espera

Botdo STOP / ESC. Se for pressionado durante o ciclo de trabalho, a interrupc¢do antecipada

do ciclo de vacuo sera acionada e o ar entrara novamente na camara.

Tecla ENTER / OK, selagem rapida (durante o ciclo atual)

> Botdes de seta para navegacao dentro dos menus.

Menu de programas de utilizador.
Pode criar, mudar o nome e armazenar até 10 programas.
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Menu de gestdo da bomba.

CLEAN PUMP: ativa a autolimpeza da bomba, onde a maquina funciona continuamente por
20 minutos. Com a obtengdo de temperaturas muito altas dentro da unidade de aspiragao,
a evaporagdo da humidade e das impurezas depositadas no dleo da bomba é facilmente
obtida.

HEAT PUMP: ativa o aquecimento da bomba de vacuo. A bomba funciona durante cerca de
15 segundos.

GASTRO VAC: consiste, juntamente com o acessério adequado (Opcional), na aspiragdo e
criagdo do vacuo em recipientes Gastronorm preparados para esta fungao.

Menu de defini¢des.

Alterar idioma

Informagdes do Sistema

Servigos (menu reservado do instalador)

Menu de Ciclos do Chef.

Dentro do menu Ciclos do Chef, serd possivel selecionar os varios programas predefinidos
relacionados com o tratamento de diferentes produtos.

Dentro deste menu haverd a fungdo Gastronorm (a ser usada com o tubo de aspiragao,
opcional).

Fungdo STEP VAC
Ativado/desativado usando o botdo "STEP VAC", esta fung¢do permite realizar um ciclo de
vacuo progressivo, ideal para produtos emulsiondveis

Fung¢do SOFT VAC
Ativada/desativada através do botdo “SOFT VAC”, esta funcdo permite a entrada gradual
de ar na cdmara de vécuo, evitando estragar produtos muito frageis e/ou macios.

Fungdo EXTRA VAC
Ativar/desativar usando o botdo "EXTRA VAC", esta fun¢do permite, durante a fase de
vacuo, aumentar o tempo de vacuo definido em +5 segundos

icone de vacuo
Ao selecionar este icone com os botGes de seta e pressionar Start, sera possivel definir a
percentagem/tempo de vacuo.

icone de injecdo de gas
Ao selecionar este icone com os botGes de seta e pressionar Start, sera possivel definir a
percentagem/tempo de gas injetado. Cilindro de gés ndo fornecido

fcone de selagem
Ao selecionar este icone com os botGes de seta e pressionar Start, sera possivel definir o

tempo de selagem (expresso em segundos).
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Seccao 4

uso
USODA MAQUINA

ADVERTENCIAS

No caso de qualquer anomalia imprevista apds a alimentagdo do sistema:
e Desligue-o no interruptor ON/OFF dedicado
e Desligue a ficha para interromper a alimentagao
¢ Contacte imediatamente a assisténcia técnica.

No caso de qualquer anomalia imprevista apds ter alimentado e ligado o sistema e/ou problemas de natureza
eletromagnética, tais como perturbag¢des nos equipamentos limitrofes:

e Interrompa o uso e desligue-o.

e Desligue-o da fonte de alimentacao.

e Contacte imediatamente a assisténcia técnica.

Em caso de bloqueio inesperado:
e Pressione o botdo ON/OFF na posi¢cdo OFF.
e Desenergize o sistema desligando a ficha.
e Verifique se este manual contém informagdes suficientes e necessdrias para o desbloquear (consulte Riscos
Residuais). Em alternativa, contacte imediatamente a assisténcia técnica para obter instrugGes precisas.

Em caso de falha e/ou mau funcionamento, desligue a maquina, n3o tente repara-la, mas entre em contacto com
pessoal qualificado profissionalmente. O incumprimento do acima exposto pode comprometer a seguranga da maquina
e anular qualquer responsabilidade do fabricante:

- Nunca toque nas partes metalicas da maquina embaladora com as maos molhadas ou humidas;

- N3ao puxe pelo cabo de alimentagdo, ou o préprio aparelho, para desligar a ficha da tomada;

- N3ao permitir que a maquina embaladora seja utilizada por criangas, pessoas alteradas por drogas e alcool e
pessoas que ndo possuam requisitos de aptidao;

- Eaconselhdvel reiniciar a linha pressionando o botdo de linha para "OFF", desligando-a sempre que a maquina
embaladora estiver sem supervisdo.

- Durante o funcionamento normal, ndo é necessaria a limpeza da camara de vacuo e da campanula. No entanto,
se isso for necessario (por exemplo, devido a fuga do produto da saqueta), recomenda-se o uso de um pano
macio humedecido e sabao neutro.

- Supervisione a maquina para que criangas ndo brinquem com a mesma

SE O CABO DE ALIMENTAGAO ESTIVER DANIFICADO, DEVE SER SUBSTITUIDO PELO FABRICANTE, PELO
REPRESENTANTE DE SERVICO OU PESSOAL QUALIFICADO PARA EVITAR RISCOS.

LESOES DOS OPERADORES APOS O USO DA MAQUINA DE FORMA DIVERSA DAS INDICADAS NOS MANUAIS
NAO SERAO ATRIBUIVEIS AO FABRICANTE.

DURANTE O PERIODO DE INVERNO, RECOMENDA-SE UM CURTO PRE-AQUECIMENTO DA BOMBA PELA
MANHA PARA LIQUIDIFICAR O OLEO ANTES DE ENTRAR NA CIRCULACAO: PRESSIONE O BOTAO DA
BOMBA DE CALOR QUE ATIVA A FUNGAO DE PRE-AQUECIMENTO DO OLEO

@@ P
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Procedimentos para uso

Envelopes recomendados: use envelopes "LISOS" (100u de espessura) disponiveis em diferentes tamanhos, tanto para

armazenamento quanto para cozimento. Escolha um envelope de tamanho apropriado para o produto, considerando
que o produto nio deve exceder 2/3 do volume util do envelope.
Prossiga pressionando o interruptor da linha principal e desativando o sistema One Touch (se ativado anteriormente).

@ RECOMENDA-SE EMBALAR OS PRODUTOS PARA ARMAZENAMENTO A UMA TEMPERATURA DE 3°C.

Ciclo Automdtico

- Defina a porcentagem de vacuo desejada, o tempo de selagem e o tempo de injecdo de gas.

Vacuum

EX «

Seal

258

- Ative as fungdes STEP VAC, SOFT VAC e EXTRA VAC, se desejar, usando os bot&es do teclado

- Insira quaisquer plataformas de enchimento na camara de vacuo. Acima das plataformas, o envelope deve ser
posicionado para nivelar a espessura do produto em relagdo a barra selante. As plataformas podem ser
removidas ou deixadas conforme necessario.

- Coloque o envelope (ou os varios envelopes) dentro da cdmara de vacuo apoiando a boca aberta do envelope
na barra selante, certificando-se de que ndo haja vincos. Coloque o envelope de modo que se projete cerca de
2/3 cm. Se o envelope sobrar em demasia, n3o o insira no espaco entre o tanque e a barra selante (Fig.1)

- Seafungdo de GAS for usada, ligue o tubo proveniente do cilindro a porta do tubo na parte inferior da maquina
embaladora com a respetiva abracadeira e ajuste 0 mandmetro no cilindro para um valor de pressdo de 1 Bar.

- Coloque o envelope contendo o produto dentro da cdmara de vacuo, inserindo os bicos de entrada de gas
dentro da boca do envelope, tomando cuidado para que nao haja vincos a obstruir a saida do gas (Fig.2).

Secc¢do do tanque

Lado aberto do envelope

7

%/

0

Barra selante
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Secgdo do Bico de entrada de gas

/
%/ 0

- Abaixe a campaénula para iniciar o ciclo.
As varias fases do ciclo sdo automaticas e apds atingir a percentagem/tempo de vacuo definido, a campanula

abre-se automaticamente, permitindo a realizagdo de um novo ciclo de trabalho.
Automatic Cycle

tanque

7

Barra selante

Automatic Cycle

. 98, S [ STEPVAC |
[ SOFT VAC 5 [ SOFTVAC |

. Vacuum in progress . Gas Injection in progress

Automatic Cycle Automatic Cycle

<
= 0.2 ) ==
— [ SOFTVAC |
= V. |
SECONDS
Seal in progress Air fill in progress
Ciclos de Chef

Com esta maquina embaladora a vacuo, é possivel embalar a vacuo produtos liquidos ou semiliquidos (por exemplo,
sopas, molhos, caldos, etc.), bases de pastelaria, bases de sorvete, fazer infusdes, marinar carne, etc.

Chef Programs

Liquids
Ice cream base

Infusions

Pastry Base

Sauces

Mussels Clean

Programa de liquidos

Ideal para embalar produtos liquidos ou semi-liquidos (por exemplo, sopas, molhos, caldos, etc.). Considere que os
envelopes nunca devem ser enchidos até o limite, mas apenas até 50% da capacidade, tomando cuidado para manter
a borda em altura em relacdo a barra de selagem (removendo os separadores interiores de polietileno) ou usando a

superficie inclinada especial (Opcional).

Marinada de Carne

Através de ciclos especiais de vacuo, sera possivel marinar a carne, reduzindo drasticamente o tempo e a quantidade
de marinagdao normalmente utilizada no procedimento tradicional, otimizando assim o uso de matérias-primas. Obter-
se-a um resultado perfeitamente homogéneo, onde os condimentos penetrardo mais a fundo nos tecidos.
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Base para gelados

Pensado para preservar mais tempo as bases preparadas, sejam estas de creme ou fruta, manté-las pasteurizadas para
gue possam ser misturadas apenas quando necessario, otimizando assim os ritmos do laboratério

InfusGes

Concebido para infusdes e marinadas delicadas. Esta fun¢do reduzira a oxidagdo do produto, prolongando o seu prazo
de validade sem alterar os 6leos essenciais e as propriedades organolépticas, garantindo um sabor Unico e intenso.

Cremes para confeitaria

Pensado para todos os produtos definidos como “espumosos” (base de ovos e leite), que tendem a espumar muito
rapidamente, obtendo um produto homogéneo e brilhante

Limpeza de améijoas

Projetado para remover areia e detritos de mexilhdes. O produto deve ser imerso em solugdo de agua e sal.
Aromatizagdes

Para o confecionamento de especiarias em pé. Minimiza o risco de volatilizagdo do produto.

Tratamentos especiais

Concebido para amaciar os alimentos (especialmente a carne), preservando as suas qualidades organolépticas.
Vacuo em potes

Projetado para todas as preparac@es em potes, como molhos, compotas e geleias, que precisam de ser colocadas sob
vacuo para prolongar a vida util do produto.

Gastrovac
Fungdo para aspiragdo de recipientes externos (acessoério de ligagdo e conjunto de recipientes de vacuo necessarios)

Programas do utilizador

Até 20 programas diferentes podem ser armazenados no menu "Programas do utilizador”, definindo os parametros
desejados.

Também sera possivel mudar o nome aos programas para facilitar o uso

User Programs User Programs
PO1
P02 - Program Name

2 5 S P03 - Program Name

P04
P05

P02 - Program Name PO2 - Program Name

AR . AN

E & E = Eb

Gestdo da Bomba

Dentro do menu "Gestdo da Bomba" sera possivel recuperar o 6leo da bomba através da fun¢do "Bomba Limpa" na
qual serdo removidos os residuos de humidade.

A funcdo "Heat Pump" é indicada ao trabalhar em temperaturas muito baixas (10/15°C) para pré-aquecer a bomba, de
modo a obter o desempenho desejado desde o primeiro uso

Pump Management Clean Pump

Clean Pump
Heat Pump m

MINUTES

Clean pump in progress
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Definigoes
Neste menu, pode modificar ou ler varios parametros:
- Tempo de Extra Vac
Aumente ou diminua o tempo de "Extra Vac"
- Injegdo de Gas
Ativar ou desativar a injecdo de GAS

- Alteraridioma
Alterar o idioma da interface do utilizador

- Informagdes do Sistema

Todos os dados relacionados com o numero de série, hardware e versdao do firmware estao presentes
- Servigos

Menu reservado para técnicos e instaladores autorizados
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Prospeto indicativo para preservagdo de produtos
TEMPO DE ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS SOB VACUO MANTIDOS A TEMPERATURAS DE +0°/+3° C
(puramente indicativo e dependente de multiplos parametros).

CARNES FRESCAS

Carne bovina 20 dias
Vitelo 20 dias
Carne de porco 15 dias
Carnes brancas 15 dias
Aves com 0ss0 20 dias
Cordeiro 20 dias
Salsichas 20 dias
Miudezas 10-12 dias
PEIXES Duragdo média de 7/8 dias com produto muito

fresco
CARNES CURADAS 3 meses
QUEIJOS MADUROS 4 meses
QUEIIOS FRESCOS 30-60 dias
VEGETAIS 15-20 dias
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Prospeto indicativo para embalagem em atmosfera controlada
EXEMPLOS DE EMBALAGEM EM ATMOSFERA CONTROLADA

PRODUTO OXIGENIO % (0?) DIOXIDO DE CARBONO % (CO?) AZOTO % (N?)
Carnes curadas fatiadas - 20 80
Produtos de forno (por - 100 100
exemplo, biscoitos)

Café - 100 100
Carne fresca 70/80 30/20 -
Carne cozida 80 20 -
Especiarias - - 100
Carne picada - - 100
Chocolate - 100 -
Queijo fresco - 20/- 80/100
Queijo de massa dura / creme - - 100
Salada fresca - 50 50
logurte / massa folhada - 100 -
Leite em pd - 30 70
Fermento em pod seco - 100 100
Fruta 2 1 97
P3o - 100 -
Massa fresca / Massa recheada - 70/100 30/-
Batatas / Batatas fritas - - 100
Peixes do mediterraneo - 60 40
Peixes brancos 30 40 30
Pizza - 30 70
Aves - 75 25
Tomates 4 4 92
Pré-cozidos - 80 20
Enchidos ensacados - 20 80
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Seccao 5

Manutencgao
Desativacao
Eliminagao

INTRODUCAO A MANUTENCAO

Nas operagGes de manutencdo do sistema, é necessario prever o uso de equipamentos de protecdo individual (EPI), tais
como:
- Vestuario:
cumpre os requisitos essenciais de seguranga em vigor no ambiente de trabalho em que sera utilizado.
- Luvas:
Ao operar em areas com cargas, partes mecanicas moveis, partes energizadas e partes que podem atingir altas
temperaturas, é necessario usar luvas marcadas CE como EPI que protegem contra todos os riscos que acabamos
de analisar.
- Calcado de seguranga com sola antiderrapante:
S3o necessdrios em todos os trabalhos em que ha risco de queda de uma pega.

MANUTENCAO PERIODICA
Seguranga

O sistema de iluminagdo (natural e/ou artificial) da area de manutengdo deve garantir o seguinte valor minimo de
iluminacdo: 200 lux. Utilize ferramentas e equipamentos adequados a intervencdo que esta prestes a realizar.

As interveng¢des nos componentes internos da maquina devem ser realizadas por pessoal
autorizado e qualificado.

Para qualquer manutencgdo, ajuste, desmontagem e remontagem, etc. além das instrugdes contidas neste manual, as
normas gerais de seguranca do trabalho em vigor no local onde essas operagdes sdo realizadas devem ser respeitadas.
Apds uma intervencdo, verifique se restaurou todas as ligagdes, remontou os anteparos e protecdes e apertou bem os
parafusos. Verifique se ndo deixou nenhum objeto ou ferramenta dentro da maquina. O piso gorduroso, molhado ou
sujo pode causar acidentes. Seque e limpe o chdo completamente de quaisquer manchas de qualquer liquido que possa
ter se formado durante uma operagdo na maquina.

Apods a intervengdo de manutengdo, ao ligar a maquina, certifique-se de ter restaurado todos os dispositivos de
segurancga que foram removidos para as necessidades de intervengao.

Manutencgdo periddica
Para qualquer manutencgdo, ajuste, desmontagem e remontagem, etc. além das instru¢des contidas neste manual, as
normas gerais de seguranca do trabalho em vigor no local onde essas operac¢des sao realizadas devem ser respeitadas.

- Limpe os revestimentos, painéis e comandos da maquina com panos macios e secos ou umedecidos levemente
com uma solugdo de limpeza ndo agressiva.

- Todas as pecas de aco da maquina embaladora devem ser limpas com produtos adequados, desengordurantes
e possivelmente NAO alcodlicos.

- A tampa transparente de acrilico deve ser limpa com agua e sabdo neutro, pois solucdes acidas/basicas ou
alcodlicas causam rachaduras internas no material, levando a quebra.

- Limpe as barras selantes e a "contra-barra" com frequéncia, usando produtos desengordurantes sem base
alcodlica (Foto A; B), removendo a borracha da sede para nao danificar o acrilico.
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Foto A: barra con pistoni

(1 = Pistoni; 2 = Barra saldante)
Foto B: 1= controbarra

Manutencgdo extraordindria

A manutencdo extraordindria é necessdria em casos de falha ou quebra devido a utilizagdo intensiva, acidentes
imprevisiveis ou uso inadequado da maquina.

As situagles que podem surgir de tempos em tempos sdo completamente imprevisiveis e, portanto, ndo é possivel
descrever os procedimentos de intervengdo apropriados.

Se necessario, consulte o seu revendedor para receber as instrug¢des apropriadas para a situagdo.

Todas as intervencgodes elétricas ou mecanicas ordinarias ou extraordindrias devem, em qualquer caso, ser realizadas
por pessoal especializado.

DESATIVACAO DEFINITIVA E ELIMINAGCAO

Desativagcdo damdquina
A maquina em questdo é produzida e fabricada de acordo com critérios de robustez, durabilidade e flexibilidade que
permitem que ela seja usada por muitos anos. Uma vez atingido o fim de sua vida técnica e operacional, a mdquina deve
ser desativada, ou seja, colocada fora de servico e em posicdo de ndo mais ser utilizada para os fins para os quais foi
projetada e construida na época, possibilitando a reutilizacdo das matérias-primas que a compdem. Os mesmos
procedimentos de desativacdo devem ser observados em todos os seguintes casos:

e Colocagdo fora de servico da maquina por um longo periodo de inatividade;

e Colocagdo fora de servico da maquina e armazenamento em armazém;

e Desmantelamento definitivo da maquina e posterior eliminagao.

O FABRICANTE NAO ASSUME NENHUMA RESPONSABILIDADE POR DANOS A PESSOAS OU BENS
RESULTANTES DA REUTILIZACAO DE PECAS INDIVIDUAIS DA MAQUINA PARA FUNCOES OU EM

@ CONFIGURACOES DE MONTAGEM DIFERENTES DAS ORIGINAIS. O FABRICANTE RECUSA QUALQUER
RECONHECIMENTO, IMPLICITO OU EXPLICITO, DE ADEQUACAO PARA FINS ESPECIFICOS DE PECAS DA
MAQUINA REUTILIZADAS APOS A DESATIVACAO DEFINITIVA DA MAQUINA EM VISTA DE SUA
ELIMINACAO.

Procedimento para a desativagdo

Para desativar permanentemente a maquina, proceda da seguinte forma:
e  Certifique-se de que a maquina ja nao esta ligada a fonte de alimentagao.
e Recolha as cablagens e fixe-as na maquina para que ndo constituam um obstaculo durante o
e deslocamento.
e  Proteja as partes da maquina que ndo tém tratamento (por exemplo, massa em pecas metalicas sem tinta) —
ndo deve ser realizada em caso de desativacdo para abate.
e Manuseie a maquina seguindo as instrucGes na sec¢do 3 - Movimentacgao.

Eliminagéo

Os materiais de constru¢do da maquina nao requerem procedimentos especiais de eliminagdo. Se aplicavel, consulte os
regulamentos locais para a eliminagdo dos seus materiais e componentes.
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Contacte os centros especializados de recolha de residuos para obter os procedimentos corretos de eliminagdo da
magquina e dos seus componentes. A possibilidade de reutilizar algumas partes da maquina, tanto como unidades
mecanicas quanto como matérias-primas para outras construgdes, estd sujeita a total responsabilidade do utilizador.

LESOES DOS OPERADORES APOS O USO DA MAQUINA DE FORMA DIVERSA DAS INDICADAS NOS MANUAIS
NAO SERAO ATRIBUIVEIS AO FABRICANTE.

O FABRICANTE NAO E DE FORMA ALGUMA RESPONSAVEL POR DANOS CAUSADOS PELA MAQUINA SE
NAO FOR USADA EM SUA TOTALIDADE E PELOS USOS E MODOS DE USO ESPECIFICADOS NESTE MANUAL.
O FABRICANTE NAO E DE FORMA ALGUMA RESPONSAVEL POR QUAISQUER DANOS A PESSOAS OU BENS
RESULTANTES DA RECUPERACAO DE PECAS DA MAQUINA UTILIZADAS APOS A SUA DESMONTAGEM.

DESLIGUE A MAQUINA DO SISTEMA ELETRICO ANTES DE REALIZAR QUALQUER OPERACAO DE LIMPEZA
OU MANUTENCAO

DESLIGUE A MAQUINA DO CILINDRO DE GAS INERTE E LIBERTE A PRESSAO ANTES DE REALIZAR
QUALQUER OPERAGAO DE LIMPEZA OU MANUTENCAO.

> © @

PROBLEMAS, CAUSAS, SOLUCOES

Alarmes
Foram previstos na maquina alarmes de tipo visual:

e O alarme "Service" indica que o aparelho realizou mais de 8000 ciclos de trabalho e, portanto, é aconselhavel
entrar em contacto com o centro de assisténcia para realizar operagGes de manutengdo (trocar o dleo da
bomba de vacuo e verificar os componentes sujeitos a desgaste).

Em caso de anomalias ou problemas, os respetivos relatérios serdo comunicados por meio de avisos no visor LCD.

FAQ (Problemas e Solugées)

DEPOIS DE ATIVAR O INTERRUPTOR PRINCIPAL, A MAQUINA NAO INICIA OU NAO SE LIGA
a) Verifique se a ficha esta corretamente inserida na tomada e, se necessario, verifique os contactos internos da
propria ficha.
b) Verifique se, abaixando a campanula, o microinterruptor dentro da maquina embaladora é regularmente
tensionado.
c) Verifique os fusiveis de protecdo colocados na placa eletrdnica localizada dentro da maquina, especialmente
a relacionada com o motor (FUSIVEL 5x20 10A.).

A MAQUINA PARA REPENTINAMENTE ENQUANTO ESTA EM FUNCIONAMENTO
a) Verifique se o microinterruptor traseiro esta regularmente tensionado.
b) Verifique a integridade dos 3 fusiveis de protec¢do colocados na placa eletrdnica.
¢) No caso do motor trifasico, verifique se o iman térmico de protegdo interveio.

A MAQUINA FUNCIONA REGULARMENTE, MAS QUANDO A TAMPA E REABERTA A EMBALAGEM NAO ESTA SELADA
a) Levante a barra selante e verifique se os dois cabos que transportam corrente (24V) estdo bem fixados a
propria barra selante e aos conectores fixados no tanque.

A MAQUINA NAO ATINGE UM VACUO IDEAL
a) Possiveis infiltragdes de ar na cdmara de vacuo, devido a possiveis ligagGes soltas, juntas "o-ring" partidas,
tubos de PVC perfurados, etc., que devem ser dispostos e/ou substituidos.
b) Devera ser efetuado um controlo adicional a membrana de selagem. Verifique se esta rasgada, perfurada ou
fissurada em ambas as extremidades. Se forem encontrados defeitos, substitua-a.
c) Excluindo as trés primeiras possibilidades, avalie o estado de uso da bomba, pois tal pode estar associado a
uma diminui¢do do grau de vacuo atingido.
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Paspen 1

OnpeaeneHus

JeKknapauuna o cooTBeTCTBUMU
Mpunaraemblie JOKYMEHTbI
UHPopmauma o fOKymeHTaLuu

OnpedeneHusn

MapkuposKka CE: npoLecc noaroToBkM TeXHUMYecKoro ¢anna, B paMkax KOToporo 6blia BbIMOAHEHA AOKYMEHTaumA
BCEro, YTo MPOV3BOAMUTENL/U3rOTOBUTEIb/ MMNOPTEP/areHT BbINMOJAHWUA WUAWU NPOBEPW, ANA CO34aHuA 6e30macHoro
NPOAYKTa, COOTBETCTBYIOLLENO EBPOMNENCKUM ANPEKTUBAM U CTaHAAPTaM.

MapkuposKa CE: HaHeceHWe C MTOMOLLLbHO PA3/IMYHbIX METOLOB M crnocoboB MapKMpoBku CE Ha MpoAayKTbl, BbINyLEHHble
ans ceoboaHoro obpatlleHms.

BbinycK B cBo60AHOe obpalleHue: npesocTaBieHe TpeTbemy AnLy B toboi popme NpoayKTa (Nposaka, apeHaa,
nepesava B Nosib30BaHWe, JapeHUE, PacnopsKeHne 1 T. 4.)

Moaudukauma/agantauma: 0eaTe/lbHOCTb, KOTOPAsA U3MEHSAET MOJIOXKEHNE MPOAYKTA MO OTHOLIEHWUIO K OPUrMHay,
onpeaeneHHOMY NPOU3BOAUTENEM, 3TA AEATENbHOCTb ONpeAenseT He0bX04MMOCTb MOBTOPHOM MAaPKMPOBKKU NPOAYKTa
B COOTBETCTBUM C AEMCTBYIOWMM 3aKOHOAATE/IbCTBOM.

Mpoussoautenb: Nt060W, KTO BbINyCKaeT NPOAYKT B cBOH6OAHOE 06pallleHNe, YKa3biBasA TOIbKO CBOKO TOProByto MapKy
B COMPOBOAMTE/IbHbIX JOKYMEHTAX.

[OupeKTuBa: JOKYMEHT, BblAaHHbIW €BPONENCKUM LieHTPaIbHbIM OPraHOM W peryampytolmin 6e3onacHoCTb KaTeropun
npoayKkToB.JJo/KeH OblTb pPeann3oBaH KaXKAbIM OTAENbHbIM TFOCYAAapPCTBOM-Y4AaCTHMKOM CO3a, 4TOObl UMeETb
IOPUOMYECKYIO CUNY B AAaHHOM IOPUCAUKLMM.

PernameHT: LOKYMEHT, BblAAHHbIA €BPOMENCKUM LLEHTPA/IbHbIM OPraHOM, KOTOPbI MMEET CWUJly 3aKOHa Ha BCeM
TeppuTopumn EBponelickoro Cotosa, 6€3 HE06X04MMOCTM TPAHCNOHNPOBAHWUA OTAE/bHBIMU FOCYAaPCTBAMM.

CTaHAapT: AOKYMEHT, BblAAHHbIMA YaCTHbIM YYpEeXKAEeHNEM U CBUAETE/NbCTBYIOWMA O HaA/NeXalen npakTuke, umeet
IOPUONYECKYIO CUTY TOIBKO B TOM C/ly4ae, ECNN OH NOATBEPKAEH KOHKPETHbIM MOCTaHOB/EHNEM NPABUTENBLCTBA.
FapMOHM3MPOBAHHbIA CTAaHAAPT: AOKYMEHT, BblAaHHbIA YaCTHOM OpraHu3auunen, KOTopbl NMPUMEHSETCA Ha BCeM
€BPONenNCcKon TeEpPUTOPUN N UMEET HOPULNYECKYIO CUY, €CIM OH NognafaeT nog genctene pernameHTa.CobnogeHne
npaBuia Bcerga W TOMbKO «NPes3ymnuMa» COOTBETCTBUA AMPEKTMBE W/AW pPEernameHTy, C KOTOPbIMU OHO
rapMoOHM3NPOBaHO.

JeKnapaums o COOTBETCTBUMN: JOKYMEHT, KOTOPbIN A0/IKEH ObITb BblAaH, NOANUCLIBAETCA NPOU3BOAUTENIEM U AOJIKEH
COMPOBOXAATH KaXKAbl NPOAYKT NN MAPTUIO NPOAYKTOB.

MapkupoBka CE: yKasaHMA, KOTOpble AO/XKHbI MPUCYTCTBOBATb Ha MPOAYKTE WAW ero YNakoBKe, KOTopble
CUHTETUYECKMM CNOCOBOM YKasbiBalOT Ha TO, YTO MPOM3BOAMUTENL BbIMNOAHWA 06A3aTENbCTBA NO HE30MacHOCTMH,
npeaycMOTPEHHbIE 3aKOHOM.

Ceptuéukar CE: LOKYMEHT, Bbl4aHHbIN YaCTHOM OpraHun3aumet, ya40CTOBEPSIOLLMIA, YTO TONIbKO 0AMH 0bpaseu, npoLien
onpeaeneHHble UCNbITaHUA.CepTUPUKAT MOXKET ObiTb HaNOMKEH MO 3aKOHY MAW [0OPOBO/IBHO, HO OH HUKOrAa He
3amMeHsAeT mapKuMpoBKy CE, TakK KaK OH He CCblIaeTca Ha CepuiHoe MpPOM3BOACTBO, MO3TOMY OH MOXKET ObiTb
OONONHUTENIbHBIM, HUKOTAA He 3ameHALWMM MapKkuposKy CE.

MalumHa: Habop MEeXaHNYECKUX N HEMEXAHUYECKMX INEMEHTOB, MO MEHbLUEN Mepe OAUH M3 KOTOPbIX NPUBOAUTCA B
OBUXKEHME CU/IOMN, He CBA3AHHOW C YENIOBEKOM WM KMBOTHBIM, AarKe 6€3 NPUNONKEHHOTO UCTOYHUKA SHEPTUK, HO
KOTOPbIV NpefHa3HaYeH ANA COeANHEHUA C UCTOYHUKOM 3HepPrnn.COBOKYMNHOCTb HECKO/IbKMX MALLUMH, KOTOPble 3aTemM
CTAHOBATCA KKBA3MMaLLMHAMM», B CBOIO OYepesb, CTAaHOBUTCA MaLLIMHON.MoAbEMHbIE CUCTEMDI, AaXKe PyYHble, TaKKe
BK/IOUYEHbI B ANPEKTMBY NO MalLMHHOMY 060pyA0BaHNI0. TEPMUH « MALLUHbI» TaK}Ke BKAOYAET CUCTEMbI MW YCTAHOBKM,
coepKallme MexaHU3Mbl, TaKMe KaK HAacoCbl MU NPUBOLHbLIE SNEKTPOABUTATENN, AN B IOBOM CyYae KOMMOHEHTDI,
noanagatoume nog aencreme JMpeKkTMBbl N0 MaWMHHOMY 060pyA0BaHMIO.
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AEK/IAPALNA O COOTBETCTBUU

MalunHa conpoBoXKAaeTcA AeKnapaumei 0 COOTBETCTBMM, COCTAB/IEHHOW B COOTBETCTBMM C 3aKOHOAATENbCTBOM,
OenCTByoWMM Ha Tepputopum EC.

MEPEA UCMOJ/Ib3OBAHUEM MALLUWHbBI B /IOBOM cny4ae [POBEPbTE HAJIMYUNE AEK/IAPALIMN O
COOTBETCTBUMN.

EC/IN MALLUMHA MPOAAETCA TPETbUM JINLAM, BCA JOKYMEHTALUMA [O/IXHA BbITb JOCTABJIEHA
BMECTE C HEW.

ABTOPU30OBAHHAA NMNOMOLLb

TexHUuecKkana nogaep:KKka moxxer OCyLWwecTBNATbCA TO/IbKO aBTOPU30BAHHbIM TEXHUYECKUM
cneynannucrtom.

O3HAKOMJIEHUE C PYKOBOACTBOM

1OC/IE MO/IYYEHUA CTAHKA, MEPELS HAYAJIOM JIHOEbIX OMEPAUMMY, BHUMATE/IbHO O3HAKOMBbTECh
CO BCEV [JOKYMEHTALMEN, YKASAHHOU B MPEAbIAYLLEM AB3ALIE.

PYKOBOACTBO COCTOMT M3 PA3/IMYHbIX PA3AE/I0B, KasKAblA U3 KOTOPbIX NOCBALLEH PAAY TEM, PA3Ae/eHHbIX Ha r1asbl 1
naparpadbl.B obwiem ykasaTtesie nepeduncsieHbl BCe TEMbI, PACCMOTPEHHbIE BO BCEM PYKOBOACTBE.

Hymepauua CcTpaHWy, ABASETCA MPOrpeccMBHOM M OTOBpaXaeTca Ha KakAoW CcTpaHuue.dTo PyKOBOACTBO
npeaHasHayeHo A1a NepcoHana, OTBETCTBEHHOro 3a NepemelleHMe, UCNo/Ib30BaHUE U TeXHUYecKoe obCayXKnsaHue
MaLWHbI, U OTHOCUTCA K ee TEXHUYECKOMY CPOKY C/yXbbl nocie ee NpPoM3BOACTBA, MCMO/b30BAHMA M BO3MOMKHOM
NpPoAaXKM.

B cnyyae, ecnu Bnocneactsum oH ByneT npofaH TPeTbMM Auuam no Aboi npuunHe (Npopaka, apeHza Ans
MCNONb30BaHUA UM MO No6OWM APYrol NpuYMHEe), MallMHa [O/KHA ObiTb NOCTaB/leHa B KOMMJEKTe CO BCel
LOKYMEHTauunen.

MHbopmaums, codeprkallanca B 3TOM PYKOBOACTBE, He MpeAHa3HayeHa M He MOXKET 3aMeHWTb 3HaHWA W OMbIT,
KoTopbiMK 06/1a4atoT onepaTopbl/noib3osaTenun, KoTopble byayT ucnonb3osatb ee (B Nobol popme), KoTopble B
N0B6OM Ccaydae HecyT UCKAHUMTENbHYI0 OTBETCTBEHHOCTb 33 MCMO/Ab30BaHWe, ANA KoToporo 6bina paspabortaHa
MaLuHa.

MNepes Havyanom nobol onepauum Ha Aob6om 610Ke MalMHbl HEOBXOAMMO, MO KpaillHen mepe, NpoynTaTb BCe
PYKOBOZCTBO, @ 3aTEM Yr/lybUTLCA B TEMY, KACatOLLyHOCS BbIMOHAEMbIX OnepaLuii.

3TO PYKOBOACTBO COAEPKUT KOHPUAEHUMANbHYIO MHGOPMALMIO U HE MOXKET ObiTb AaXKe YacTUYHO NpefocTaBieHo
TPeTbMM Anuam Aaa Noboro Mcnosib3osaHua u B Aboit dopme 6e3 npeaBapuTeNbHOrO MUCbMEHHOrO Coriacus
npoussoauTens

MpounssoanTesb 3a8BAAET, 4TO MHOOPMALMA, COAEPIKALLAACA B HACTOALLEM PYKOBOACTBE, COOTBETCTBYET TEXHUYECKUM
XapaKTepucTMKam 1 cneuyduKaumam 6€30nacHOCTU MalWMHbI, Ha KOTOPYIO CCblNaeTcs PYKOBOACTBO.

3aBepeHHaA KoMUA 3TOr0 PYKOBOACTBA XPAHUTCA B TeXHUYecKom daiine MalMHbI, XpaHAWMMCA Yy
npoussoauTena.llponsBoauTeNb HE NPU3HAET KaKylo-1M60 AOKYMEHTALMIO, KOTOPas He bblia U3roTOBEHA, BbINyLEHA
WM PacnpocTpaHeHa UM CaMUM MU ero YNOJHOMOYEHHbBIM NPesCTaBUTENEM.

[aHHOEe pPYKOBOACTBO, @ TaKXKe BeCb TeXHUYECKUin ¢ain byayT XpaHWTbCA Y MPOU3BOAMTENA B TeYEHME CPOKQ,
npeaycMoOTPEHHOro 3aKOHOA4aTe/IbCTBOM.B TeYeHne 3TOro Nepmoaa Konusa AOKYMEHTaL MM, NPUNOKEHHOMN K NPOAYKTY,
MOKeT 6bITb 3anpoLLeHa BO Bpems Npoaaku.Becb TexHUYecKuit Gpaitn octaeTca AOCTYNHbIM B TeYEHUE 3TOro nepmnoaa
NCKNOUYUTENBHO A8 HAaA30PHbIX OPraHOB, KOTOPbIe MOTYT 3aMPOCKTb KOMMIO.

Mo UcTeyeHMM 3TOro nepuoaa Te, KTo ynpasaseT NPoAyKTOM, 06a3aHbl N03a6OTUTLCA O TOM, YTOBbI KaK NPOAYKT, TaK U
[OKYMEHTaLMA COOTBETCTBOBA/IM 3aKOHAM, AEMCTBYIOLMM Ha MOMEHT MPOBEPKM.

YcnoeHbie 0603HaYeHUA
Y106bl NONYyYnTL 6O/IEE HEnocpeacTBEHHOE MOHMMAHME TeM, B PYKOBOACTBE OblAM NPUHATbI CUMBOJIbI, 3HAYKM,
YCNOBHble 0603HaYEHUA, ONUCAHHBIE HUXKE.
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YcnoBHble 0603HaYeHMs rpaduyecknx NpeaynpexaeHui

MPUMEYAHUNA COLAEPHAT BAMHYIO MH®OPMALUMIO, BbIAE/IEHHYIO 3A MPEAE/IAMU TEKCTA, K
KOTOPOMY OHN OTHOCATCA.

NPEAYNPEXAAOLUNE HAAMUCKW  YKA3BIBAKOT HA [POLEAYPbLI, TOJ/IHOE W/ HYACTUYHOE
HECOB/IIOAEHUNE KOTOPbIX MOMET NPUBECTU K MNOBPEXAEHNIO MALLNHBI, EE KOMIOHEHTOB U
MOET NNO/ABEPIHYTb OMNEPATOPA MAJIbIM U YMEPEHHBIM OlNACHOCTAM.

3AABJ/IEHNA OB OFACHOCTU YKA3bIBAIOT HA TE T[IPOLUEAYPBLI, T[10/IHOE W/ HYACTUYHOE
HECOB/IIOAEHNE KOTOPbLIX MOMET TPUBECTU K TMOBPEXAEHNIO WU/IW CEPBE3HbIM TPABMAM
OlMNEPATOPA WIN APYITUX JINL, HAXOAALLMXCA I106/IN30CTU.CEPBE3SHOE MNOBPEXAEHUE MALLUUHBI.

VO

YcnoeHsbie 3HaKuU
B stom pyKoBoACTBE UCMNO/Ib3YHOTCA CMMBOJIbl, NONE3Hble ANA NydlWwero npoyYyteHna U NoOHMMaHUA VIHd)OpME\LI,MVI.B

YaCTHOCTU:

A MpeaynpexaeHue: 3To AelcTemA, Tpebytowme 0coboro BHUMaHMA NpU BbINOJIHEHUN

= 3anpeTt oTHOCUTCA K LencTemam, KOTOpble abconoTHO He AO0/1KHbl BbIMONHATLCA C Yy4€TOM BbICOKOIro

MHOEKCA PUCKa NO OTHOWEHWUIO K BELWaM U NH04AM.

MMukmoepammei
MauwunHa nmeet cneayrouwme NMKTorpamMmmel:

3anpetbl:He TywnTb BOAOM

OnacHocTn:0ONacHOCTb MOPaXKeHUA 3NIEKTPUYECKUM TO

OnacHocTn:0nacHOCTb ANA NoBepXHOCTH (Bbiwe 50°C)

OnacHocTtn:061as onacHoOCTb

Mpepynpexaatowme Tabanukn n NMUKTOrpammbl, BbiNnosHAKOWMUE beHKLI,VHO 6e3onacHoCTH, He AO0J/TKHbI

> PP ®

CHMMATbCA, 3aKpPblBaTbCA NN NOBpeXAaTbCA.
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Paspen 2

FapaHTusa

O6wume npasuaa 6esonacHoOCTU

Obuwee onucaHne U TeXxHUYECKUe JaHHble
MpepoxpaHuTenbHble YCTPOMUCTBA

LieneBoe n HenpegHamepeHHOe UCNo/b30BaHUe

TAPAHTUA

lapaHTUIiHbIE NPaBWIa, NEPEeYUCIEHHbIE B MOJIHOM 06BbeMe B LOFrOBOPE KyNaN-Npoaaku, AeNCTBUTEIbHbI TO/IbKO B TOM
c/alyyae, ecan MalluHa UCNOb3YyeTCsA NO Ha3HaYeHMIo.

3a  MCKAOYEHMEM oOnepauui Mo  TexXHUYecKomy o0b6CnyKuBaHWIO, oOnNucaHHbix B pasgene TEXHUYECKOE
OBCNYXUBAHME 1 BbiNONHAEMbIE B COOTBETCTBMM C YKa3aHHbIMUM Npoueaypamu, 1060 peMOHT Uan moanduKkaums,
BbIMNO/IHEHHbIE TM0J/Ib30BATE/IEM W/IM HEYNOJHOMOYEHHbIMWU KOMMAHMAMM, aAHHYAUPYIOT rapaHTuio.lapaHTUA He
pacnpoCTpaHAETCA Ha NOBPEKAEHWUA, BbI3BaHHbIE HEOMbITHOCTbIO MM HEGPEIKHOCTLIO MPU MCMONb30BaHMUM MALLWHBI, @
TAK¥Ke NJIOXMM WA NPONYLEHHbIM 06CNyKMBaHMEM.

HECOB/IIOAEHWNE METO/ OB BMELLATE/IbCTBA U UCIMO/1Ib30BAHUA MALLUMHbI, ONTMCAHHbIX B 3TOU
LOKYMEHTAUMM, MPUBELET K AHHY/TIUPOBAHUIO TAPAHTUUHbIX YC/I0BUA.

MPEAYMPEXAEHWNE

Ecnv YacTb JOKYMEHTaUMM AaXKe YacTUUYHO OTCYTCTBYET MAN Hepa3bopumea, MPOKOHCYIbTUPYITECH C NPOU3BOAUTENEM
nepeg, BbiNoAHeHNEM N06bIX AaNbHEWLWMX ONepaLuii Ha MallmMHe.

MepcoHan, Ha3HaYeHHbI ANA UCNONb30BaHUA U TEXHUYECKOro OBCAYKMBAHWUA MalUWHbI, AO/KEH MPo4YMTaTb 3TOT
[OKYMEHT, obpallas ocoboe BHUMaHWe Ha obLiue nNpasuia 6e30NacHOCTY U MeTOAbl BbIMOJHEHWA, coAepKalinecs B
paszenax, KacaloLmxcs onepaLnii, 3a KOTOpble OHU HECYT OTBETCTBEHHOCTb.B 3Tol rnase onucbiBatoTcA 06Wwue npasunia
6e30MacHOCTH, KOTopble JOMKHbI cCOBa0AaTbCA BO BpeMa Ntobol onepauum, BbINOJHAEMOM ¢ MalmnHoW.Mpoueaypbl
BMeLlaTeNbCTBa, ONUCaHHbIe B CNEAYIOLWMX F1aBaX, AOIXKHbI BbINOAHATLCA C COBAOAEHMEM KaK YKa3aHHbIX METo408
BbINO/IHEHMSA, TaK M 06LWMX NpaBMA 6€30NacHOCTM 3TOM rNasbl.

MpaBuna TexHUKM 6e30NacHOCTM M Npoueaypbl UCMONb30BAHMA U OBCNYKUBAHMA ITOW AOKYMEHTaLUN ABNAIOTCA
BONO/IHEHUEM

K 06LWMM NnpaBuiam oxXpaHbl TPyAa, KOTOpble B Il060M cayyae AO0/IXKHbI cobtoaaTbes.

B pasHbIX OTPACc/AX WAM CTPaHax MOryT AEeNCTBOBaTb pasHble MpaBwia TexHWKWM BesonacHocTu.Moatomy creayet
OTMEeTUTb, YTO BO BCEX C/yYasX, KOraa Npasuiaa PyKOBOACTB NPOTMBOPEYAT UM COKPALLAIOT NpaBuia NPOMBbILLIEHHOTO
CEeKTOpa WM CTPaHbl, B KOTOPOM MCMOAL3YETCA MallMHa, NPaBuaa NPOMBbILLIEHHOTO CeKTOpa MAKM CTpaHbl B N1t06om
cnydae byayT UMETb NPUOPUTETHOE 3HAYEHME MO CPABHEHUIO C NPaBUIaMMN PYKOBOACTB.

NPON3BOANTE/Ib HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3A HECYACTHbIE C/IY4AU WU/IN TIOBPEXAEHUA,
BO3HUKLINWE B PE3Y/IbTATE WCIMO/Ib3OBAHNA MALLUMHbBI MEPCOHA/IOM, HE [MPOLEALLINM
HAL/IEMALLYIO NMOAMOTOBKY U HE AEJIETPOBAHHBIM WJTN UCMO/Ib30BABLLUMM OBOPY/JOBAHUE
HEHALVTEMALLNM OBPA30OM, AAXE PN YACTUYHOM HECOBJTIOLAEHNN [TPABN/T BE3OTTACHOCTU U
MPOLIENYP BMELIATE/IbCTBA, OTTMCAHHbIX B JIOKYMEHTALINMN.

MallMHa [OMKHA MCNONb30BaTbCA TONIKO M UCKAHOUMTENBHO MO HasHauyeHwuto. Jllobas foroBopHas u
BHEA0roBOpPHas OTBETCTBEHHOCTb MPOM3BOAMTENA 33 yuiepb, NPUUYMHEHHbIA MMYLLECTBY, KMBOTHbIM
n/mnn nogam, ns-3a ownbOK B KOHGUrypauuu, pPeryimpoBKe W HEenpaBWMAbHOM MCMO/b30BaHMMU,
NCKAKOYaeTcs.

[aHHOe PyKOBOACTBO AO/IKHO TLLATE/IbHO XPaHWUTLCA NEPCOHANOM, OTBETCTBEHHbIM 3a ynpas/ieHue u
MCNONb30BaHME MaLUMHbI.

B cooTBeTcTBMM C 3aKOHOM WM gns obecnevyeHns GYHKUMOHANbHOCTU U 3OPEKTUBHOCTM MaLUUHbI C
TeyeHMeMm BPEMEHW BaXKHO NPOBOAUTb NEPUOAMNYECKNE NMPOBEPKM U/NAK TeEXHUYECKoe 06CyXnBaHue ¢
npueaeyeHnem KeaanduLMPOBaHHOrO NepcoHana.

>B> B ©

3anpewaeTca BbINOAHATb Kakue-nmbo onepaunn Ha mallnHe 6e3 npeaBapuTesibHOro 03Hakom/sieHnA C
3TUM PYKOBOACTBOM UTU 6es KOHCy/NbTauuu c TEXHUYECKoM CJ'IY)'K6OI7I NO HEMOHATHbIM AeTaNnAM.
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Obwas uHgpopmayus
OcHoBHas Uuenb HactoAuwlero pykosoactBa — MnocnenoBate/ibHO U AOCTYNMHO O3HAKOMWUTb Onepatopa C mepamu no

npeaoTepawleHnto HeCH4aCTHbIX Cny4YaeB U NpaBuiamMmun noseaeHuUA, nexxawmmm B oCcHoBe I'IpaBM/'IbHOﬁ n 6esonacHol
3KCnAyaTaunm mallnHbl, MaKCUMaibHO CHUXKaA PUCK BOSHUMKHOBEHUA aBapMVIHbIX cmyau,mﬁ.

MpaBoBble NOMOKEHUA NPUBEAEHbI B KPaTKOM BUAE, YTOObI HE NEPErpyXaTb CTPYKTYPY BYKNEeTa, NpY STOM OHU CAyKaT
YO0OHbIM CNPAaBOYHbIM MATEPUANIOM ANA TEX, KTO KenaeT yrnybutbcs B AaHHyto Temy.C BCTynaeHWem B cuiy
3akoHogaTenbHoro aekpeta Ne 626 ot 19.09.1994 r. 1 nociegyrowmx nonpasok (81/08) 3akoHoaaTe /b BBE/ MPUHLAT,
COrIacHO KOTOPOMY BCce 06opyAoBaHUE U MALIMHbI AOXKHbI MCNOAb30BAaTLCA ONEPATOPOM TO/IbKO MOC/E afeKBATHOrO
M cneumanbHoro obyyeHuA.9To obyyeHMe A[O/KHO rapaHTMPOBATb, YTO MALWIMHA MCMOAb3YeTCA MPaBW/bHO, B
OTHOLLEHUWN PUCKOB, KOTOPbIE MOTYT BbITb MPUYMHEHBI cEBE UK Apyrrm NaaM.K aKChayaTauMm MallMHbl AOMYCKAeTcs
WCKNHOYUTENIBHO YNONHOMOYEHHbIW NepcoHan.

Mpasuna 6e3onacHocmu

B npouecce sKcnayaTauMm MOryT BO3HUKHYTb BHELUTATHbIE CUTYaLLMM, HE ONUCaHHbIE B AaHHON MHCTPYKUMKM.MoA06HbIE
CUTYaL MK, ABAAIOWMECA NOJIHOCTbIO HELWTATHLIMM, MOTYT B OTAE/bHbIX CNyYasnX BO3HUKATb BCAEACTBME BO34EMCTBUA
BHELHUX GaKTOPOB MU HeNpeaBUAEHHbIX OTKA30B, KOTOPbIe He MOMIM BbITb MPesyCMOTPEHbI NPOU3BOAUTESIEM.
Ecnm y Bac BO3HMKHYT Kakue-nMbo npobnaembl N06Oro xapaktepa, KOTOpble He OTparKeHbl B 3TOM [AOKYMEHTE,
0bpaTUTECH K CBOEMY AWNEPY 33 TEXHUYECKOW MOMOLLbIO.

Ecnv Bbl cuMTaeTe, 4TO BaM HEOBXOAMMO BbINONHUTL ONEPALMIO UAN HeNpeaBUAEHHOE BMELLATe/IbCTBO B COOTBETCTBUM
C Npoueaypoi, OTANYHON OT yKasaHHOM B LOKYMEHTAUMW Ha MalLMHY, NPOKOHCYAbTUPYWATECH C BaWMM AUAEPOM,
npesKae 4em NPUCTYNUTb K NMPOBEPKE ee OCyL,eCTBUMOCTHU.

PYKOBOACTBO A0/IKHO XPaHMTLCA Y MepCcoHasa, KOTOPOMY MOPYYeHO YnpaBAeHWe, UCMO/b30BaHME U TEXHUYECKOE
06CcNyKMBaHME MALUMHBIL.B caydae mopuu MM yTepu 3aKasumK MOXKET 3anpoCuTb 3aBEepeHHyo Konuio B ciyxbe Tb
KOMMaHWW-NPon3BoamMTeNsa (OTBETCTBEHHOW 33 TEXHMYECKMI daitn), mMbl Npeanaraem XpaHwWTb Pe3epBHY KOMuio B
MecTe, r4e OHa He MOKeT BbITb NOBPEXKAEHa UK yTepsHa.

DuKcuposaHHbIe o2paxioeHUsn

TokoBeaylMe 4YacT, ABUKYLLMECA KOMMOHEHTbl M 4acTM MallMHbI, HarpeBalolMeca A0 OMACHbIX Temnepatyp,
3aLMLLEHbI OT KOHTaKTa U M30/IMPOBAHbI C MOMOLLbIO CTALMOHAPHbBIX 3aLMUTHbIX OFParKAEHUN, AN AEMOHTaXKa KOTOPbIX
TpebyeTca cneumanbHoe obopyaoBaHMe.

3anpelaeTca 3KCNyaTMPOBaTb MalUMHY C HEMOABUXKHbIMU OFPaXKAEHUAMM, CHATBIMU C CUAEHbS, U BMELIMBATLCA B
paboTy cMcTeMbl aBTOMATUYECKOM 6/IOKMPOBKM.

3awumHele o2paxcdeHus ¢ 6:10KUposKoii 0suxceHuUs
MalwwuHa ocHaweHa 610KMPYEMbBIMU MOABUMKHBIMU OTPANKAEHUAMM, TO €CTb OrPAXKAEHUAMM, OCHALLEHHBIMW OLHUM
NN HECKOJIbKMMMN MUKPOBLIKNHOYATENAMM, KOTOPbIE, KaK TO/IbKO OHWM PaboTatoT NOCAe OTKPbLITUA/CHATUA OrParkKaeHus,
OCTaHaB/IMBAOT BCE OMNAcHble GYHKLMM, COAEPKALLMECA U UCKNOYAaEMble NOCNEAHUMMU.
3alnUTHbIE YCTPOMCTBA C 6I0KMPOBKOM TaK:Ke:
- NpefoTBPALLAOT 3aMyCK ONacHbIX QYHKUMIM MalMHbI A0 Tex MOp, MOKa 3aliMTHOE orpa)kaeHue He byaet
3aKpbITO M 3a6/10KMPOBAHO,
- [epKaT orpaxkaeHue 3aKpbITbIM U 3a6/10KMPOBaHHbBIM 10 TEX MOP, MOKA HE UCYE3HET PUCK NOJYYEHUA TPABMbI
M3-3a2 ONACHbIX PYHKLUMIA MaALLNHbI.3aWMUTHbIE YCTPOMNCTBA C 610KMPOBKON CKOHCTPYMPOBAHbI TaKMM 06pasom,
YTO OTCYTCTBME WM OTKA3 OAHOMO U3 UX 3/1EMEHTOB NPENATCTBYET 3aNyCKY UM Bbi3blBa€T OCTAHOBKY OMACHbIX
OYHKUMI MaLIUHbI.
MNepeyeHb 3alWMTHbIX MOBWIbHBIX YCTPONCTBA C 610KMPOBKOWM

B yacTHOCTH, 3alUTHbIE YCTPOCTBA C 6/IOKMPOBKOM MaLUMHbI:

° Konnak n3 nnekcurnaca

3awumHoie u npedoxpaHumenbHbie ycmpolicmea
3alnUTHbIE YCTPOMCTBA CNPOEKTUPOBAHbI U BCTPOEHbI B CUCTEMY YMNPaB/eHMA TaKUm 06pa3om, YTobbl:
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- 3anyCK ABMXKYLWUNXca yacTeli HEBO3MOMKEH A0 Tex Nop, NOKa onepaTtop MOXKeET A0 HUX AO6paTbCF|
- NOCTOPOHHME HE NoNyYnnun goctyn K ABUMKYLWMMCA YaCTAM
- OTCYTCTBUE U/ZIN OTKA3 OAHOTO U3 UX I1EMEHTOB NPENATCTBYET 3aNyCKY N BbI3bIBAE€T OCTAHOBKY ABMXKYLLNXCA

anemeHTOB.NX perynnposka Tpe6yeT HamepeHHOro eMmellaTe/IbCTBa onepaTtopa.

Ha malwmnHe ycTaHOB/EHbI C/iegytolime NpeaoXpaHnuTebHble YCTPOMCTBa:
o [lpeaoxpaHuTenu ana 3awmuTbl NaaTbl
e Pene c TallMepom (PacnosioKeHHOEe MeX Ay SNEKTPOHHOM NAaTon U TpaHchopmaTopom)

AeapuiiHaa ocmaHoeKa

ABapwuiiHble KHOMKM MNO3BONAIOT OMNepaTopy, KOTOpbIA MUCMO/b3yeT MalMWHY, OCTaHOBWTb ee B C/y4yae aBapuiiHOM
cUTYyaumu.

ABapuiiHaa OCTaHOBKa OTK/IOYaeT MalUMHY M OCTaHaB/IMBAET BbiNoAHAEMYO0 onepaumio.NlogpobHas nHdopmauusa ob
MCMONb30BaHMM KOMaHAbl NoApo6HO onucaHa B cneayowmx naparpadax.yYuntbiBaa TMN MalLMHbI, UCMONb30BaHME
rPMB6OBMAHOIO aBapMIMHOrO BbIK/AOYATENA He 6blI0 COYTEHO Heobxoaumbim, nepekntoyatesnb BK/1./BbIK/. 6bin
NPU3HAH AOCTaTOYHbIM AN1A BbINONHEHUA TpeboBaHMIA 3aKOHOAATENbCTBA.

LWym
LLlym, nponsBoaumsbiii mawnHoli, HE gocturaet 70 ab, nostomy ana ee pabotbl HE HyXHbl HaywHWKKM 1 CU3 ans opraHos
cayxa.

UNdeHmuguKkayuoHHble mabauyku

MawwuHa OCHalleHa MAEHTVICI)VIKBLI,VIOHHOVI Ta6}'|VI'~IKOl7I, Ha KOTOpOl‘;I NMOKa3aHbl VI,CI,EHTVId)VIKaLI,VIOHHbIe AaHHbIE U
OCHOBHbI€ TEXHNYECKUNE AaHHbIE.

" [/171  OBECTIEHEHWA LUE/IOCTHOCTU BCEX KOMIOHEHTOB MALUWHbBI BAXHO COBJ/IIOAATH
TEXHUYECKUE IAHHBIE, YKASAHHbIE HA TABJTNYKE.

NCIrO/Ib3OBAHUEINO HA3SHAYEHUIO U HE 10 HA3SHAYEHUIO

BeedeHue

e MOCKO/IbKY HEBO3MOM{HO OlMNCATb BCE OlEPALIMN, KOTOPbIE HE 1O/IXKHbI U/1N HE MOTYT bbITb
' @ ) BbIMO/IHEHbI, CYUTAETCA, YTO BCE OMNEPALIMUN (KPOME OBbI4HbIX), KOTOPbIE ABHO HE OMUCAHbI B
AOKYMEHTALUNN HA MALLNHY, A0/IXHbl CHUTATbCA HEOCYLLIECTBUMBbIMMU.

Bo3moXHble onepauun ykasaHbl B 3TOM pyKkoBoAcTee B pasgene UCINOJ/Ib3OBAHUE MO HA3HAYEHUIO.Bce, yto
HEBO3MOMHO, a TaK¥Ke YacTUyHoe uan nosHoe HecobnlogeHue npoueayp, ONUCAHHbIX B PYKOBOACTBAX, MOXET 6biTb
NPUYNHOM He TONIbKO OWMBOK Ha aTane paboTbl, HO U HECYACTHbIX C/ly4aeB, KOTOPble MOTYT HAaHECTU CepbesHbIN yLiepb
MallMHe U ee COTPYAHUKAM.

Ha3HayeHue
MalwwuHa, paccmaTpuBaeman B HacTosiLen JOKYMeHTaumMmn, bbina paspaboTaHa U M3roToseHa 418 UCNONb30BaHUA ANA
YMNaKOBKU NULLEBbIX NPOAYKTOB B BAKYYMHYIO YNaKOBKY.

Ucnonb3osaHue He o HaO3HAYEHUI0

Mcnonb3oBaHWe, OTIMYHOE OT ONMCAHHOTO B Naparpade, ssasetca ncnosbzosaHmem HE MO HASHAYEHUIO.

TakKe KaTeropmyecku 3anpeLlaeTca:

e /cnonb3oBaHWe MALMHbI UK ee YacTel ANA Lenen, OTNIMYHbIX OT NPeayCMOTPEHHbIX.

e 3ameHa AeTaneil U KOMMNOHEHTOB MALUMHbI HA APYrue, He MpU3HaHHbIe MPOU3BOAUTENIEM.

e BcKpbiBaTb/MOAMOULMPOBATL MALLMHY.

e  lcnonb3yiTe MallMHY B YCNOBMUAX, MNOABEPIKEHHbIX CKa4YKaM HaMNPAXKEHWA M 4YacTbiM OTKIOYEHUAM
3NEKTPO3Heprum.

e cnonb3yiiTe MallMHY C HEePerynsapHbIMU UCTOYHUKAMMU MUTaHWUSA, KOTOpble MOryT 3a6/10KMPOBaTb €€ BO Bpems
MCMNO/Ib30BaHMA.
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e lcnonb3yiiTe MeToAbl OYMCTKM, OT/MYHbIE OT TeX, KOTOpble YyKasaHbl AAA onepauuii No TeXHUYeCKomy
06CNyKNBaHUIO.

®  cnosib30oBaTb NPOAYKLUMIO, 3anacHble YacTu, mMaTepuanbl, pacxogHble maTepuanbl B LENOM, OTUYHbIE OT
npeaocTaB/ieHHbIX NPON3BoAUTENEM

NPON3BOAUNTE/Ib HE HECET OTBETCTBEHHOCTW 3A HECYACTHBIE C/IYYAU WU/IN TIOBPEXAOEHUA,
BO3HUKLINE B PE3Y/IbTATE HETNPEAHAMEPEHHOIO NCIO/Ib30BAHUA MALLUUHBI.

OCTATOYHBIE PUCKHN

2N " ”
' @ B CJ/IYHAE T[IPOBJIEM, BO3HUKAKOUNX B PE3YJ/IBTATE BO3MOMHOW  3/IEKTPUYECKOU
HENCIPABHOCTH, BbIK/TIOYUTE MALLMHY C MTOMOLLbIO MPOLIEAYPbI « ABAPUUHOM OCTAHOBKU».

Ha MalwuHe ycTaHOBAEHbl NUKTOrpammbl (cm. MMUAKTOMPAMMMbI).OHN  [ONKHBI  COAEPMKaTbCA B YWUCTOTE U
BOCCTaHaB/IMBATbCA BCAKMI pa3, KOrAa OHW YAANAOTCA MW NMOBPEXAAOTCA.

? AOCTYIT K 3AKPbITbIM, 3AWMUIEHHBIM W/N BHYTPEHHUM YACTAM MALUUHbBI  AOJ/IXKEH
OCYILECTB/IATbCA KBA/INOULINPOBAHHBIM MNEPCOHA/IOM

Mepes, npoBeaeHNEM PabOT MO TEXHUYECKOMY OBCNYKMBAHMIO MALUMHbI UCKAKOUYMTE NOAaYy BCEX BMAOB SHEPruu
(3nekTpuyeckoit 1 rasoBoit) U ybeanTech, 4TO MalLMHA XON04HAS.

BakHo:
- He cmauyumBalite aneKkTprMYECcKne CoeaANHEHUA U NAHE b YNPaBAEHMUA BOAOW UAN APYTUMM HKUOKOCTAMM.
- YbeauTecb, YTO 30HA UCMOJIb30BAHMA N 0BCNYHKMBAHUA MaLLIMHbI UMEET OCBELLEeHHOCTb He meHee 200 StoKc.
- TexHuyeckoe O6CNYKMBAHWE [OKHO BbIMOJHATLCA TOJIBKO W UCKAOYUTENIbHO KBAJMOUUMPOBAHHbLIM
nepcoHasoMm.

ONEPALUN, CONPAXEHHbLIE C PUCKAMMU ANA ONEPATOPA:
Mpu akcnayaTauum cobaogalite obume npasuaa NpeaoTBpalLeHMa HecHacTHbIX C/lyYaes.
B yacTtHoCTM:
- npwu paboTe C 3NEKTPUYECKMMM YacTAMU yBeanTech, YTO OHWU HEe HAaXOAATCS Nog, HanpsaKeHUeM.
- ybeputecb, YTO KOMMOHEHTbl MallMHbl X0/0AHble.B ntobom cnyvae Bcerga HOCUMTE 3alMTHble CpeacTBa
WHAMBUAYANbHOM 3aLUTbI.

Y)Ke Ha 3Tane NPoeKTMPOBaHUA BblAN NPUHATLI pelleHns ana obecnedeHns 6e3onacHOro UCNoab30BaHMA MalMHbI Ha
BCeX 3Tanax MCMNo/ib30BaHMA: TPAHCMNOPTUPOBKA, PEry/IMPOBKa, AEATENbHOCTb U TexHMYecKkoe obcnyusaHne.OgHako
He BCe BO3MOMKHblE PUCKM O/ OMepaTopoB M OKpy)Kalollen cpepbl BbIM yCTpaHEHbl KaK MO TEXHONOrMYECKUM
NpUYMHaM (HaZEXHOCTb YCTPOMCTB), TaK M NO MNPUYMHAM YNpaBAeHUs (Ype3mepHble TPYAHOCTU YCTpPaHeHus),
cNefoBaTeNbHO, coobuiaeTcs 06 OCTaTOYHbIX PUCKAX, HAaNPUMep: NOPaXKeHUe 3NEeKTPUYECKUM TOKOM U T. A,

He BcTaBnAiTe PyKW, HOTWM WMAW APYrve 4acTv Tena B ABMMKYLLYIOCA YacTb CMCTEMbl BO Bpemsa ee
paboTbl.CyLLecTByeT BbICOKas OMNacHOCTb 3aMyTaTbCA M CEPbE3HO PaHUTb cebs.

HekoTopble YacTu CMCTEMbI 4OCTUMAIOT BbICOKUX TEMMepaTyp Aaxe Bbiwe 50°.He npukacantech K HUM U
He yCTaHaBAMBANTE MX PALAOM C IETKOBOCMNaMEHAIOLWMMMCA MaTepuanamu.

Bce HaxoaAWwMecA NoA HanpaXKeHUeM 31eKTPUYEeCKMe KOMNOHEHTbI CUCTEMbI U30IMPOBAHbI U HE MOTYT
KOHTaKTMPOBaTb M HUKOr4a He MOryT 6biTb AOCTUTHYTbI OMEpPaTopom BO BPEMSA HOPMASIbHOTO M
NPaBUABbHOTO  BbIMOJIHEHUA  3KCMJYaTaLMOHHbLIX  OMNepaumii.dNeKTpPUYecKkMe KOMMOHEHTbI MNoja
Hanps»KeHMem Bceraa 0603HavyeHbl MUKTOrPaMMON HUXKe.

>P> B>
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Pasaen 3

MepemelueHue
MoarotoBKa K UCNO/b30BaHUIO

NEPEMELLEHUE C INMPEAYTNPEMAEHUAMMU U NOATOTOBKA K UCT10/1Ib30BAHUIO

Mpu NnepemeLLeHMU U NOLAFOTOBKE CUCTEMbI HEOBXOAMMO MPEAYCMOTPETL UCMO/b30BAHWE CPEACTB UHAMBUAYAIbHON

3awmThbl (CU3), TakMX Kak:

- Opexpa:
XTe, KTO paboTaeT C CUCTEMOM U HA HEW, [OIKHBI HOCUTb O4EXKAY, KOTOPasA A0/1XKHA COOTBETCTBOBATb OCHOBHbIM
Aencreyowmnm TpeboBaHUAM 6e30nacHOCTU, 4TOObl 3aWUTUTL €€ OT HEe3HAUMTEsIbHbIX MEXAHUYECKUX
BO3/JE€NCTBUIN U CCaaMH.

- NepuaTKu:
Mpu paboTe B 30HAX C MeXaHWYECKMMMU AeTaNsimMu, C KOTOpbIMM Heobxogumo paboTatb, Heobxoaumo
MCMO/Ib30BaTb NEPYATKM TaKKe KaTeropum |.

- 3aWwmnTHas obys.b:
OHM Heobxoaumbl nNpu Bcex paboTax, MPM KOTOPbIX CYLLECTBYET PUCK NALEHUs NOTEHLMAsbHO OMacHOro
npegmerta.

MNMEPEMELLEHUNE

Cnefyet UMeTb B BMAY, UYTO, AaXKe eCNn MaliMHa TWATebHO 3alMILEHa U YyNaKoBaHa, ee cneayeT paccMaTpmBaTh U
06palLaThCA C Hei C OCTOPONKHOCTLIO U BHUMAHUEM.
Mepea nepemelleHMEM MallVHbI NPOBEPbTE LEJOCTHOCTb MAaLUMHbI U ee aeTanei.Eciv Bbl 06HapyKute Kakme-ambo
noBpeKAeHUs, OTCYyTCTBME, aAedopmaumio WaM cneapl Bo3geinctsusa, cooblwmte 06 3TOM  YNOAHOMOYEHHOMY
CEePBUCHOMY LLEeHTPY, NPeXKAe Yem NpUCTynaTb K NOCAeAYHOLLMM OnepaLmam.
B yacTHOCTH, NpoBepbTe LEeNOCTHOCTD:

e MeTannnyeckas KOHCTPYKLMA

e Kabenu cunosble aneKkTpuyeckue.

e  YCTpoWcTBa ynpaeieHus.

XapaKTepMCTUKM OMOPHOMN MOBEPXHOCTH

OnopHas NoBepPXHOCTb AOKHA:
e PacnonaratbCsa ropM3oHTabHO.
e MMmeTb 06Uyl TPY30MNOABEMHOCTb, OTHECEHHYIO KO BCEll MOBEPXHOCTM, paBHyl0 ObLiemy Becy MallWHbI,
yBe/IMYeHHOMY Ha COOTBETCTBYIOLLME AMHAMMYECKME HAarpy3KM (Hanpumep, BeC NPOAYKTOB).

lNepemeweHUe MawuHbl

MawmrHa [onkHa obpabatbiBaThcA B COBpaHHOM BMAE B €€ OCHOBHbIX KOMMOHEHTax, no oaHomy 610Ky 3a
pas.MoapobHan nHbopmauma 06 onepaumax nepemelLeHma yKasaHa B Cleaytowmx NyHKTax.

Py BBINOSIHEHUM OMEPALMM 10 MEPEMELLEHMIO MALLIMHBI CIEAYUTE UHCTPYKLIMAM 110
TEXHUKE BE3OINACHOCTMU.

Mocnedyrowue nepemewjeHusn

Mocne nepBoro NO3WMLMOHMPOBAHWUA MOMKHO MNEPEMECTUTb MALUMHY MO MPUYMHAM MPOU3BOACTBA, JNOTUCTUKU UK
yTUAM3aLmK.

Mpn Bex nepemelLeHUsX paboTbl JOMKHBI BbINONHATLCA B COOTBETCTBUM C NPOLLeAyPaMM, YKa3aHHbIMU B CNeayoLwmx
NyHKTax.
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BO BPEMA PABOTbI MALLUWHbI B KOH®UTYPALINIO, OTTMCAHHYIO B IAHHOM PYKOBO/ACTBE, MOI/IN

? b6bITb BHECEHbBI U3SMEHEHWA U/1N [OMNO/IHEHUA.TIEPES HAYA/IOM TNEPEMELLEHNA O3HAKOMBbTECH
C BHECEHHbBIMW WU3IMEHEHUAMMY, YYUTBIBAA UX [1PU PACHETE BECA W BbIGOPE ClrOCOBA
TPAHCITTOPTUPOBKU MALLINHBI

Onepayuu no nepemewjeHUro 8py4HYIo

Bec cobpaHHOI MaluMHbI MOKA3aH B 3TOM PYKOBOACTBE U Ha NPUKPENIEHHON K Hel NacnopTHOM TabanuKe.

YunTtbiBas ero Bec u pasmep, cobpaHHan MalMHA HE MOXKET NnepemeLlaTbca BPYUYHYH O4HUM onepatopom.loabem
BPYYHYIO MOMKET BbINONHATBCA A0 TeX NOp, MOKa cobnopaloTcA 3akoHoAaTesbHble TpeboBaHWA, Kacatowmeca
MaKCMMa/ibHOTro NOABEMHOIO Beca Ha pabouem mecTe.

Y106bI BBINOJHUTL PYYHOE NEpPeEMELLEHNE YCTPOMUCTBA, NPOCTO:
o Kaxzablit onepatop A0/IKEH KPEMKO U HALEKHO ee yaepXKuBaTb.
e YT10obbl KaxKablii onepaTop NoAHWMAan ero, yaensa ocoboe BHMMaHME TOMy, YTObbl He crubaTtb CnMHY (cm.

cheaywuee M306pa)KeHVIe ana npanmbHoﬁ OcaHKVI)
a b

MepemeuwjeHue mexaHu4eckum cnocobom

Mpasuna 6esonacHoOCTM

Bo Bpems nepemeLLeHusa 1 rpy3onogbeMHbIX OnepaLmili KOMNOHEHTOB CUCTEMbI HU OAMH YE0BEK, HE YYaCTBYIOWMIA B
BbINOJIHAEMbIX ONepaLunaX, He [OJIKEH PacnoaraTbCA UM NepemeLaTbes B paboyeit 30He.

Becb 0BCNYKMBAOLWMI NEPCOHas, YYacTBYIOLWUIA B MepemMeLLeHUn, OOKEH HOCUTb COOTBETCTBYHOLLYIO 3aLLUTHYIO
04eXAyY, B YaCTHOCTM NepUYaTKM, KacKM 1 3aLLMTHYH 06YBb.

Bo Bpems nogbema onepaTopbl AONKHbI OCTaBaTbCA HAa 6@30MacHOM PACCTOAHMM U HU MPU KaKMX 06CTOATENIbCTBAX He
OO/MKHbI HAXOAWUTLCA NOA NOAHATLIM YCTPOUCTBOM.NA UcnpasieHna Ntoboro aedekta CTPONOBKM MAn 6anaHCUPOBKM
unn ana noboi onepaunn, Tpebytowein aaske NpPUBAMNKEHWA YyenoBeKa, NOMECTUTE TPy3 Ha 3eMII0 M MPaBUAbHO
NOBTOPMTE CTPOMOBKY/BNOKMPOBKY 1 MOABEM.

3T AWLa JO/IKHbI HAaxoAMTbCA B 30HE MPAMOM BUAMMOCTM OMepatopa M BbIMOJHATbL WCKAKUUTESIbHO GYHKLMK
CUrHanM3aumMm. Wm  KaTeropuyecku 3anpelleHo HaxoAWTbCA B 30HE MepeMelleHUs Tpy3a MWW BPYYHYHO
HanpaeAATb/NONPaBAATL NOABELEHHbIE FPy3bl.

Mepea, Hayanom paboT ocBob60aMTE 30HY OT MOCTOPOHHMX NPEAMETOB U TLWATENbHO OYUCTUTE MOA: HAa HEM He A0NKHO
6bITb BOABI, XKMPa UM APYIUX 3arPAHEHUN, AeNatoLmx NOBEPXHOCTb CKOb3KOM M Hebe3onacHoM.

MpoBepbTe U3MEPEHUA BbICOTbI MOLBEMHOrO YCTPOMCTBA, KOTOPOe Bbl ByaeTe UCNO/Ib30BaTb, M ybeamuTech, UTO B HEM
[OCTaTOYHO MeCTa A8 HeobXOAMMbBIX ABUMKEHWM, yYuTbIBaA AAMHY TPOCOB, BbICOTY NOAHMMAEMOro YCTPOWCTBA M
NoN0XKeHUe, B KOTOPOM OHO A0/IKHO BbITb pazmelLeHo.YbeauTech, YTo NOAbEMHAA CUCTEMA CNOCOBHA BblAepKaTb BeC
rpysa.

Y6eauntech, 4TO HACTUI, Ha KOTOPbIN ByaeT NnomelleH rpys, cnocobeH BblaepaTb ero Bec.

B uacTtHocTH, y6eamuTecs, YTO HET NIMHMIA 31eKTponepeaay nog, HanpasKeHnem, KoTopble MOryT nomelaTs pabore.

MpeasapuTeibHble NPOBEPKK
MNepes Hayanom paboTbl C YCTPOIMCTBOM NPOBEpPbLTE:
e  HeT HenpuKpenaeHHbIX AeTanei, KoTopblie MOryT yNacTb BO BpeMs NOAbeMA.
e Y70 Ha HEM HET NPeaMEeTOB, KOTOPbIE MOXKHO Obl10 Bbl MepemelLaTb U He NPUKPENAATb K HEMY.
e  06nacTb UCNONL30BAHUA AOCTAaTOYHO BEIMKA, YTOObI MOXKHO ObII0 Pa3MECTUTb CUCTEMY, @ 3aTemM obecneunTb
MaKcMMmasibHyt 6e3onacHOCTb paboTbl onepaTopa.
e OnopHasA NOBEPXHOCTb NOAAEPKMBAET Bec cucTembl (cm. TEXHUYECKUE JAHHDIE).

Moabem ycTpolicTea (BO Bpemsi NepBoro NosmUMOHMPOBaHNA U TEXHUYECKOTO 0OCNYKMBAHMS)

e  lcnosb3yiiTe YeTbipe TPOCa M NPUKPENUTE UX K CTa/IbHbIM OMopam (MM cneunanbHbIM Onopam) B BEpPXHEHN
yacTu obpabaTbiBaEMOro ycTpomcTBa.
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° y6e,ﬂMTer, YTO KaHaTbl UMET MUHUMA/IbHYIO PAa3PbIBHYHO HAarpy3sky gna obecneyeHunna 6e3onacHoro noagvema
noagHNMaemMoro YCTpOVICTBa.
° Tenepb Bbl MOXKeTe NOAHATb yCTpOVICTBO M NOMECTUTb ero B Hy>XHO€e NOoJI0XKeHUe.

MOKHO nepemelaTb YCTPOWCTBO C MOMOLLbIO MOCTOBOrO KpaHa W/WAM BUIOYHOTO MOrPy3yMKa, CNocobHoro
noaaepXuBaTh rpy3 u cobatofate HE0O6XoANMbIE KPUTEPUM BE30MACHOCTM AR STUX TPAHCNOPTHbLIX CPeACTs.
MNpou3BoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a MOBPEXAEHWA YCTPOWCTBA, BO3HUKLIME M3-33 HAPYLUEHWA NpaBua
3KCNIyaTauun nam AeicTBuiA L, He MMEKLLMX A0NYyCKa K paboTam.

NnoAroToBKA K UCINOJIb3OBAHUIO

MpedynpexcdeHue

Mepep, npoaakein mawmHa Hblaa NPOTECTUPOBAHA U A4opaboTaHa NPOM3BOAUTENEM.

Mepes, UCNONb30BaHMEM MaLLMHbI NONHOCTbIO YAaNUTe BCE CPEACTBA 3alMTbl M YNAKOBOYHbLIM MaTepuan, a TakkKe
ounmctute 6ak M BHYTPEHHIOW 4YacTb KO/AMaKa M3 OPrcTekNa MArKOM TKaHblo, CMOYEHHOW BogoW.MawwnHa
YKOMM/IEKTOBaHa BCEMU KOMMOHEHTaMM, HEOBXOAMMbIMU A5 UCMO/b30BAHUA.

O6nacmo npumeHeHus

30Ha NO3NLMOHMPOBAHMA MaLLUMHbI 40/IXHA COOTBETCTBOBATL CEAYIOWMUM TPpe6oBaHMAM:
¢ BblbpaHHOE MO/OKEHME AO0MKHO obecrneynsatb NErKOe MOAKAOUEHME BUAKU K JIMHUM MUTAHUA CUCTEMBI
34aHuA, B KOTOPOWN OHa UCMO/b3YyeTCA.
e  BbibpaHHOE NONOXKEHME AONKHO 0becneynsaTb erkoe NoAKAOYEHNE MALIMHBI K 6aNN0HY C MHEPTHbLIM ra3som
(6annoH He NnpeAoCTaBAAETCA NPOM3BOANTENEM

e [logkntoveHUe MaluMHbl K CUCTEMaM 34aHWUA [AO/KHO BbINOMAHATHCA B COOTBETCTBUMM C AEUCTBYIOLMMM
npaBuaamu.

e CoeauHuTenbHble Kabenn u Tpybbl He A0/KHbI PA3MELLATLCA HA MOBEPXHOCTM, @ LO/IXHbI Pa3mellaThesa B
3alUMLLEHHBIX W MOABUMKHbIX METaN/IMYECKMX BO34yX0BOAAX.NIpM HEBO3MOXKHOCTU TaKOro PacrosoXeHUs
Kabenel nx Tpacca fo0MKHA BbITb 0603HAaUEHA M OTPaHMYEHA OXPAHAEMbIMU TEPPUTOPUAMU W 3anpeLleHa ans
npoesgaa ftogei U TPaHCNOPTHbIX CPEACTB.
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e [lo/N0XKeHWe MaLIMHbI JOKHO 6bITb BbIBPaHO TakMM 06pa3om, YTOObI Ha Hee He Nonaganu CTpyu napa, Boabl
WY APYTUX KULKOCTEN, CONTHEUYHOTO CBETa, YAbTPadMONeTOoBbIX Nyyel 1 yabTpaduoaeToBbIX Namn.
¢ [lo NnepumeTpy MallMHbl AONKHO BbITb NPOCTPAHCTBO He MmeHee 50 CaHTUMETPOB.

B3BELUEHHbIM YPOBEHb 3BYKOBOIO JAB/NEHUA «A» HA PABOYMX CTAHLMAX HE MPEBLILLAET 70
OB(A) HA PACCTOAHNK OAHOIO METPA OT MALLUHbI.

Temnepartypa
e  SkcnayaTayma: o1 10°C go 40°C.
e He pabotaeT: o1 0°C no 45°C.
e [lpu xpaHeHuu: ot -10°C go 50°C.

OTHOCUTENbHaA BAAXKHOCTb
e DkcnayaTauma: o1 1% no0 85% 6e3 KoHAeHcauuu.
e He paboTtaeT: oT 1% 0 85% 6e3 KoHAEeHCaUMM.
e Bo Bpems xpaHeHuA: oT 1% [0 85% 6e3 KoHAeHcaunUu.

Ycnosua ocseLLeHuUA
Cuctema ocseleHns (ecTecTBEHHOrO W/MAM UCKYCCTBEHHOrO) 30HbI MO3ULMOHMPOBAHMA A0/KHA obecneymsaTb
cneayiolLee MMHMMAIbHOE 3HaYeHne ocseleHHocTn: 200 ntoKc.

lMpoyedypsbl KOHU2ypuposaHus

Mpoueaypa KoHoUrypaumm GUsn4eckom MallmHbl

MawwmrHa 6yaeT nocTaB/ieHa yKe cobpaHHOM U rOTOBOM K MCMO/1Ib30BaHUI0.[OCTaTOYHO Pa3mMeCcTUTb ero B pabouyeli 30He,
cnepys MHCTPYKLMAM B NyHKTe «lepemelyeHne» 1 cobniogan Mmecta UCNo/ib30BaHMUA.

MpoBepKa cUCTEMbI 3a3EMNEHUS.

MawmnHa [oMKHA 6biTb MOAK/AOYEHA K 3NEKTPUYECKON CUCTEME C CUCTEMOWM 3a3eMJIeHMs, COOTBETCTBYIOLLEN
3aKoHam.lMonb3oBaTe b HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 33 0becneyYeHne 3Toro COOTBETCTBUA.

dNeKTpUYecKne coeamHeHUs

MoAKNOYEHNE CUCTEMbI K IMHUMN INEKTPONUTAHNA A0MKHO BbiTb OPraHNM30BaHO TakMM 06pa3om, YTobbl He co3gaBaTtb
nomex MpPOCTPaHCTBaM MaHeBpPMpPOBaHWA onepaTopos/nonb3osatenein.Kabenb p[omkeH 6biTb 3arnybneH B
crewmasbHbli BO34YXOBOA,

ObecneybTe /IMHUIO 3NEKTPONUTaHUA aAnddepeHLManbHbIM  BbIKIOYAaTEIEM C  PAcXoAOM, COOTBETCTBYHOLLMM
YCTaHOB/IEHHbIM MOLLHOCTAM.

MOAKNIOUUTE SNEKTPUYECKYIO MaHe/b CUCTEMbI C NMOMOLLbIO Kabeseit COOTBETCTBYIOLLErO CeYeHUA B COOTBETCTBUM C
paccToAHNEM M TUMNOM YCTaHOBKMU.

OTKAOUYUTE NUTAHNE OT OCHOBHOM IMHUMN 3N1EKTPOMMUTAHMA.

PerynapHble u/unn BHeodepeaHble pPaboTbl MO MOAKNOYEHMIO, KOHTPOAKD M TeXHUYECKOMY
06CNYKMBAHUIO LOMKHbI BbINONHATLCA MPU OTCYTCTBUM 31EKTPOMUTAHUA,

Mepes NO3MULMOHMPOBAHMEM LENeco0bpasHO MNPOBEPUTb COCTOSHME 3NEKTPUYECKOM CUCTEMbI, NpPOBEpUB ee
COOTBETCTBME [ENCTBYIOWMM HOopmam.Ybeautecb, 4YTO CMCTEMAa COOTBETCTBYET MaKCMMasfibHOW MOLLHOCTH,
notpebasemolt cMCTEMOM, Kak B cedeHUn Kabenei, Tak U B COOTBETCTBUM C AEUCTBYOWMMN HOpMaMn.3asemneHue
aBnaeTca 06A3aTeNbHbIM; 3anpeLlaeTca UCNo/ib30BaTb TPYObl CUCTEMbl BOAOCHABMKEHMA, OTOMAEHMUA UAWN ra3a anA
3a3eM/IeHMs CUCTEMBI.

B Lenom, Mcnosb3oBaHME afanTepoB, HECKO/IbKMX Pa3beMoB W/MAM paclUMpPeHnit He pekomeHayeTca.Ecam wmx
MCNoab30BaHME HEOBXOAMMO, HEOBXOAMMO MCMO/Ib30BaTb TONbKO OAMH MW HECKONBbKO afanTepos U yANUHUTENeN,
COOTBETCTBYHOLMX AEUCTBYIOWMM NpaBmuaam 6e30nacHoCcTM, HO ByabTe OCTOPOXHbI, YTOObl HEe MpPeBbICUTbL npeaen
pacxofa B TEKYLLEM 3HAYEHUWN U MAKCUMabHYHO MOLLHOCTb, YKa3aHHYH Ha HECKO/IbKMX afanTepax.

YT106bI BHINOAHUTL NPOLLEAYPbI SNEKTPUYECKOTO NOAKNOYEHNA MALLMHbI, BbINMOAHUTE CAeAyloLMe AeNCTBUA:

° MoaKknto4nTe BUAKY MaLLIMHbI K C00TBETCTBleLU,EI7I 3J'IEKTpVI‘-IECKOﬁ po3eTKe.
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CoefMHeHus ra3oBbix 6aNNOHOB (CTaHAAPTHbLIE UAW AOMNONHUTENbHbIE B 3aBUCMMOCTU OT TUMA NPOAYKTA).

BannoH fonKeH bbiTb OCHALLEH KaK MUHMMYM 1 MaHOMETPOM ANS PEryMpoBaHMA LABAEHUA UCXOAALLEro MoToKa
rasa.llaHenb ynpaB/ieHUs [AOMKHa ObiTb HacTpoeHa AMbO nyTem akTMBauuu GYHKUMM «MHEpTHbIM ra3» Ha nnaTe
ynpaB/ieHns, MMbo nyTem onpeneieHns BPeMEHU UM NPOLLEHTA Nogaym rasa, B 3aBMCMMOCTU OT Toro, paboTaeT au
npubop BOBPEMA WAM C [ATYMKOM.MOAKNIOYEHWE UMAMHAPA K MalWHE AOMKHO BbINOAHATHCA  TOJIbKO
CNeLManm3npoBaHHbIM NEPCOHANOM U3 KBaIUOULMPOBAHHbBIX KOMMNAHWI
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OBLLEE OMMUCAHUE N TEXHUYECKUE JAHHBIE — JINHUA CAM ECO

Obuwee onucaHue

MawwHa ana npodpeccMoHabHOTro UCNOb30BaHUA AN BaKYYMHOW YNaKOBKU NULLEBbIX MPOAYKTOB.

BaKyyMmHble ynakoBo4yHble maluHbl Bell - 3To coBpeMeHHble MalnHbI ¢ MOAY/IbHOW NAATOM C MONHOCTbIO 3/IEKTPOHHbIM
ynpasaeHnem.3NeKTPOHHO-yYNpaBAAeMan CUCTEMA CBAPKM COCTOUT U3 Pe3UCTUBHOW MPOBOJIOYHOM NIaHKK, KOTOpas
6narogapa NHeBMaTUYECKON cuCTeMe rapaHTUpyeT c6anaHCMpPOBaHHYIO U PaBHOMEPHYIO CBapKy Pas/IMUHbIX TUMOB
NakeToB (HeI0HOBbIE, NOANITUNEHOBBIE, aIIOMUHWEBBIE, BAaKYYMHbIE).

BaKyyMHble HacoCbl rapaHTUPYHOT, BMECTE C O4eHb BbICOKMM YPOBHEM KOHEYHOTO Bakyyma, YAUBUTENbHYIO TULLUHY

paboTbl.

Konnak 13 nnekcurnaca

Bak n3 HeprKaBetoLLel cTanm

ANIOMWHUEBDBIN LIAPHUP AR KPeneHMA Koinaka
Mepekntoyatenb AMHUKU

vk wNe

3,5” ¥K-gucnnei n 6-KkHonoyHas naHenb

TexHuyecKkue XapakmepucmuKu MmawuHbl

' 7 omifs'cnic'l ) - ]
MODELLO | DYMENSIONI DIMENSIONI | LUNGHEZZA BARRA | o (w' PORTATA | AUMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA |
(mm) CAMERA (mm) | SALDANTE (mm) ' POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)
ECO250 | 360x420x370 h | 260x300x120h | 250 | 30 8 230/ 50 0.75
ECO300 | 410x460x370h | 310x350x120h | 300 32 8 | 230/50 0.75
ECO350 | 460x520x420h | 360x400x190 h 350 38 10 230/50 1
ECO400 | 510x560x450h | 410x450x220 h | 400 | so | 16 | 230/50 | 1.15
ECO450 | 560x610x450h | 460x500x220h | _450 160 | 20 | 230/50 | 115
Apyzue 0aHHbie
ObpabaTtbiBaeMble MaTepuabl CTaHAapTHbIE raAKue BakyyMHble NaKkeTbl (He aIlOMUHUPOBAHHbIE, €C/IM He YKa3aHo UHoe)
MaKcumanbHbIN nycToi yposeHb | 0,5 mbap

Ycmpolicmea ynpaenerusn

NPON3BOANTE/Ib HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3A HEHALJIEMKALLEE W HECAHKLUIWOHWPOBAHHOE
NCIO/Ib30BAHUE MALLINHBI TTOC/IE BMELLIATE/TIBCTBA U HEBPEXXHOCTU OMNEPATOPA.

SOOEKTUBHOCTb YCTPOWICTB YIPABJIEHUA TAPAHTUPYETCA [PU  YC/10BUM WUCI10J/1b30BAHUA
MALLUNHBI HAAJTEMALLNM OBPA30M, KAK ONMNUCAHO B HACTOALLEM PYKOBOZCTBE, B YACTHOCTU,
OMNEPAUNN 10 TEXHUYECKOMY OBbC/IYMUBAHUIO, OIMWCAHHBLIE B PA3AEJ/IE «TEXHUYECKOE
OBC/IYMUBAHWE», 1O/1}KHbI BbIMNO/IHATbCA CKPYMNYJ/IE3HO

YcTpoiicTBa ynpas/ieHnUsa Ha MalluHe:

e [lepekntoyaTens NMMHUU
e [laHesb C NepesHUMU 3NEeMEHTaMU YNPaBAEHUA
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fimar

MADE IN ALY s

KHonka CTOM / ESC.Ecnu ero HaxkaTb BO Bpema paboyero LMKna, HadyHeTcA paHHee
npepbiBaHWe BaKYYMHOIO LWKAA, U BO34YyX CHOBA NOCTYMUT B Kamepy.

Knonka BBO/ / OK: noaTeepskaeHve nav bbicTpas cBapKa (BO Bpems BbINOJHEHUSA LMKNA)

Knasuwwu co cTtpenkamm aaa HaBurauum no MeHto.

DYHKUMA MapMHOBaHMA.

Bo Bpema MapuMHOBAHMA HECKO/IbKO MWHM-PabouMx UMKAOB (NooyepedHO BaKyym M
BOCCTaHOB/IEHME AABAEHUA B KOJINAKe) NO3BO/AT MPOAYKTY NOMIOTUTb MapuHaj, 3a OYeHb
KOpPOTKOE Bpems.

MeHI0 N0Nb30BaTENbCKUX MPOrPamm.
Bbl moXeTe co3aaBaTb, NepenmMeHOBbIBaTb U XPaHUTb A0 5 nporpamm.

MeHto ynpaBneHua Hacocom.

CLEAN PUMP: aKTMBMpPYeT CaMOOYMUCTKY Hacoca, Koraa mallvHa paboTaeT HenpepbiBHO B
TeyeHue 20 MUHYT.IpU AOCTUNKEHUM OYEHb BbICOKMX TemnepaTyp BHYTPM BCaCbIBAOLLETO
y3/1a Nerko AOCTUTaeTCcA UCNapeHMe BAarM U NpUMecei, OCaxK,eHHbIX B Macae Hacoca.
HEAT PUMP: akTMBUpPYET Harpes BaKyyMHOro Hacoca.Hacoc paboTaeT okosio 15 cekyHA.
GASTRO VAC: OH COCTOUT, BMECTE C COOTBETCTBYIOLLEN NPUHAANEKHOCTbIO (ONUMOHABHO),
BO BCaCblBaHMM W CO34aHWW BaKyymMa B racTPOEMKOCTAX, MOAFOTOB/EHHbIX ANA 3TOW

YHKUMM.

MeHto HacTpoek.

M3meHnTb A3bIK

NHdopmaumsa o cucteme

Ycnyru (3ape3epBMpoBaHHOE MEHHO YCTAaHOBLLMKA)

3HaA4YoK nycTo
Bbl6paB 3TOT 3HAUOK C MOMOLLbIO KHOMOK CO CTPENKaMM U HaxKaB MycK, MoxKHOo byaeT
YCTaHOBWUTb BpeMSA BaKyyma (BblpaxKeHHOe B CEKyHAaX).

3HAYOK CBapKMu
Bbl6paB 3TOT 3HAUOK C MOMOLLbIO KHOMOK CO CTPENKaMM U HaxKaB MycK, MoXKHO byaeT
YCTaHOBWUTb BPEMSA CBaPKMU (BblparKeHHOoe B CeKyHaax).
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Paspen 4

MCNOJ/1Ib3OBAHUE

UCrio/ib30BAHUE MALLINHbI

OCOBbbIE YKA3AHUA

B cnyvae HEHPEABMAEHHOﬁ dHOMaANINn nocne BKAKYEHNA CUCTEMDbI:

BbIKAOUYMTE €ro, BKAOUYMB CneumanbHblil nepekatodaTens BK//BbIK/
OTcoeanHUTe BUAKY, 4TobObI NpepBaTb NoAadvy NMTaHMA
HemepneHHo obpaTUTECh B CYKOY TEXHUYECKOW NOAAEPHKKN.

B cnyyae noboit HenpeaBUAEHHON aHOMaAUKM MOC/AE BKAIOYEHMA M BKAKOYEHUA cuctembl u/unm npobnem
3N1EeKTPOMArHUTHOrO XapaKTepa, TaKUX KaK Nnomexu ana cocegHero obopyaoBaHua:

MpeKkpaTUTe MCNONb30BaHUE U BbIK/IOUYUTE.
OTKAHOUYMUTE €ro OT UCTOYHMKA MUTAHUA.
HemeaneHHo 06paTUTech B CYKOY TEXHUYECKOWN NOAAEPKKM.

B cnyuyae HenpeaBUAEHHOW 6N10KMPOBKU:

HaskmuTe KHomKy BK/1/BbIK/1 B nonoxeHnn BbIK/I.

ObecToubTe CUCTEMY , OTKIHOUMB BUJIKY.

MpoBepbTe, COAEPNKUT /M 3TO PYKOBOACTBO [OCTAaTOYHYHO WM Heobxogumyo wHbOpMauuio Ana ero
pa3bioKMpoBKK (cM. OcmamoyHble pucku).Kpome Toro, HemegneHHO obpaTUTech B CNYXKOY TEXHUYECKOM
noaAepXKM ANA NOSYHEHUA TOUYHbBIX MHCTPYKLNIA.

B cnyyae oTKasa VI/VIﬂVI HENCNPABHOCTU BbIKTHOYUTE MALUUHY, HE nbiTaliTecb ee OTPEeMOHTMPOBATb, a OGpaTMTECb K

KBaJ'IMd)MLI,MpOBaHHOMy nepCOHany.Heco6mop,eHme BbILLEN3NNOXKEHHOIO MOXET NOCTaBUTb NoA yrposy 6e3onacHoCTb

MalWWHbl U aHHYIMPOBATb I'IIO6YPO OTBETCTBEHHOCTb NPOU3BOAUTENA!

HuKkorgaa He npukacanTecb K MeTaN/IMY4ECKMM YacTAM YNaKOBOYHOM MALUMHBI MOKPbIMW WAWN BAAXKHBLIMU
pyKkamu;

He TAHWTE WHYP NUTaHUA UAN CaMO YCTPOMCTBO, YTOObI OTCOEAUHUTL BUJIKY OT PO3ETKMU;

He nosBonAiTe WMCNO/Mb30BaTb YMAKOBOYHYK MaLlUMHY [AeTAM, J04AM, MOABEPrUMMCA BO3AENCTBUIO
HapKOTWMKOB W aNKOroAA, a TaKKe NIogAM, He MeloLWUMm TpeboBaHUi K NPUrogHOCTY;

KenatenbHo c6pPOCUTL NMHUIO, HAXKaB KHOMKY IMHUM B NoN0XKeHWe «BbIK/1», BbIKAOYan ee BCAKUI pas, Koraa
YyNaKoBOYHaA MallWHa HaxoauTcA 6e3 npucmoTpa.

Bo BpemAa HopmanbHOM PaboTbl O4YMCTKA BAKYYMHOM Kamepbl U BbITAXKKM He TpebyeTtca. OfHAKo, ecnun 3To
HeobxoaMMO (Hanpumep, U3-3a yTeUKM NPOAYKTa U3 MaKeTa), PEKOMEHIYETCA UCMO/Ib30BaThb YBAAXKHEHHYIO
MATKYI0 TKaHb U HeMTpasbHOEe MbINO.

Cneaute 3a MalWKWHOM, YTOObI AE€TU HEe UrPanu C Hel

EC/IN LLUIHYP [UTAHUA MOBPEX/AEH, OH JOJ/IKEH EbiTb 3AMEHEH [POU3BOAUTE/IEM, EFO
CEPBUCHbIM ATEHTOM  W/IN  KBAJIMOULIMPOBAHHbBIM  [TEPCOHAJIOM, YTOBbl W3BEXKATH
OMACHOCTEM.

YUIEPE OlEPATOPAM T[1OCJ/IE WUCI10/Ib3OBAHWA MALLUMHbBI  C[TOCOBOM, OT/IMYHBIM  OT
YKA3AHHOIO B PYKOBO/CTBAX, HE MOET bbITb OTHECEH HA CHET NPOU3BOAUNTE/IA.

Ol

B 3UMHMWV MEPNOS PEKOMEH/YETCA KOPOTKWY MPEABAPUTE/IbHbIN HATPEB HACOCA YTPOM f1/14
NCEBAOOMUMEHNA MAC/IA TIEPE/] ETO TNOCTYI/IEHWEM B LUUPKY/IAUNIO:HAXKMUTE KHOTKY
TEI1/I0BOIro HACOCA, KOTOPAA AKTUBUPYET ®YHKLUUNIO MNPEABAPUTE/IbHOIO HATPEBA MAC/IA
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lMopadok npumeHeHuA

PekomeHayemble nakeTbl: ucnonbsynte « NIALAKME» nakeTbl (TonwmHoi 100 MKM), AOCTYNHbIE B Pa3HbIX pasmepax,
KaK ANs XpaHeHWs, Tak U ANA NPUrOTOBEHUA MULLEBbLIX NPOAYKTOB.BbibepuTe NakeT COOTBETCTBYHIOLLENO pasmepa 41
NPOAYKTA, yuYMTbIBaA, YTO NPOAYKT HEe A0/MKEH NpeBblwaTh 2/3 none3Horo o6bema nakera.

HaxmuTe rnaBHbli BbIKNOYATENb IMHUM U OTKAOUKUTE cnucTtemy One Touch (ecnmn oHa 6bina akTMBMPOBaAHA paHee).

@ PEKOMEH/AYETCA YIIAKOBbBIBATb NPOAYKUMNIO [1/1A XPAHEHWA NPU TEMIEPATYPE 3° C.

Asmomamuyeckuii Yukn

- YCTaHOBUTE BaKyym M BPeMs CBapKu.

Home

Vacuum Seal
Vacuum Level: Seal:

- BcraBbTe Bce 3anpaBouyHble MAaTGOpMbl B BaKyymHylo Kamepy.Has nnatdopmamu naket Lo/KeH 6biTb
pacnofiokeH TakMm 06pasom, 4YTODObl BbIPOBHATb TOAWMHY MNPOAYKTa OTHOCUTENbHO CBApPOYHOM
NNaHKW.CbemHble NaHe M MOXKHO CHUMAaTb UM OCTaBAATb B 3aBMCMMOCTM OT HEOBXO4MMOCTH.

- lNomectuTte nakeT (MK pasiMyHble NaKeTbl) BHYTPb BaKyyMHOM Kamepbl, NON0KMB OTKPLITOE OTBEpPCTME NaKeTa
Ha CBapOYHYl0 NAaHKYy, ybeauBLUMCL B OTCYTCTBUWM CKAAAOK.NlOMecTMTe naKkeT TaK, YTobbl OH BbICTynan
npuMMepHO Ha 2/3 cM.Ecv NakeT CAMIIKOM AMHHbIN, He 3anpaBasaiTe ero U3INLWKKU B 3a30p MexKay 6akom u
CBapOYHOM NaaHKou (pwmc. 1).

Cekuua baka OTKpbITbIN Kpalt nakeTa

_
Fig. 1 %

/ |
// i

%
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- OI'IyCTVITe KanorT, 4yTOObI HaYaTb LK.
- PasnunyHble ¢33bl LUUKNa ABNAKTCA aBTOMATUYECKMMMU, N NOCNe AOCTUKEHNA 3a4aHHOIO BpeMeHU BaKyyma
BbITAXXKa aBTOMaTUYECKN OTKPOETCA, YTO NO3BOJINT BbINONTHUTb HOBbIM pa6oqm‘/'| LK.

Automatic Program Automatic Program

T 4 1.8
. SECONDS . SECONDS

Vacuum in progress Seal in progress

Automatic Program

i/u}
i&

Air fill in progress

MapuHosaHue

Bnarogaps cneuuanbHbIM BaKYYMHbIM LIMKAAaM MOXKHO OyeT MapuHOBaTb MSACO, YTO PE3KO COKPaTUT Bpems U
KO/IMYECTBO MapWMHOBAHMA, OObIYHO WCMONb3YEeMOro B TPAAMUMOHHOM npouedype, TeM CaMbiM ONTUMM3MPYA
MCNo/ib30BaHMe Cbipba.PesynbTaT byaer naeanbHO O4HOPOAHBIM, @ MapuHag, ry6yKe NPOHUKHET B BOJIOKHA NPOAYKTa.

Marinade

&

Cycle 1 of 3 - Vacuum in progress

Mone308amesnbcKue npozpammel

B meHto «[llonb3oBaTenbckme nporpammbl» MOXHO COXPaHUTb A0 5 Pa3INYHbIX NpOorpamm, yCTaHOBUB Keslaemble
napameTpbl.

TakXe MOXKHO 6y,£l,9T nepenMmeHOoBbIBaTb NPOrpammsbl onAa ynpouweHna Ncnonb3osaHUA

User Programs User Programs

P01
P03 - Program Name
P04
P05

S S SN
= = =

SHSH

P02 - Program Name

PO2 - Program Name
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ynpasneHue Hacocom

B MeHI0 «YnpasneHne HacoCoM» MOXKHO byAeT pereHepupoBaTb Mac0 Hacoca € NOMOLLbIO QYHKLMK «OUNCTUTD
Hacoc», B KOTOpOW ByAyT yAaneHbl OCTaTKu BAaru.

dyHKuMA «Tennosoi Hacoc» oTobpakaeTtca nNpu paboTe Npu o4eHb HU3KUX TemnepaTypax (10/15° C) ans
npeaBapuTe/IbHOTO HarpeBa Hacoca, YTobbl MOYYUTb XKeaemyto MPOU3BOAUTENBHOCTL NPY NEPBOM UCMNOb30BaHUN

Pump Management Clean Pump

Clean Pump
Heat Pump m

MINUTES

Clean pump in progress

Hacmpoliku

B 3TOM MeH10 Bbl MOXeTe N3MEHATb UK CYUTbIBATb Pa3InyHble NapamMeTpPbl:

- WI3MeHUTb A3bIK
M3MeHUTb A3bIK NOAIb30BATENBCKOro MHTepd)eﬁca

- WHdPopmauma o cucteme
Bce AaHHble, OTHOCALWMNECA K cepMﬁHomy HOMepY, annapaTHOMY obecneyeHntio n BeEpPCUUN NPOLLINBKN,
NPUCYTCTBYIOT

- CepBucHoe obcyKMBaHKWe

MeHto 3ape3epBnpoBaHO ANA aBTOPU30BAHHbBIX TEXHUKOB U MOHTAaXXHUKOB
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OBLLIEE ONTUCAHUE N TEXHUYECKUE [JAHHbBIE BEPXHEU JINHUU KY/IAYKA

Obuwee onucaHue
MaluHa ana npo¢eccw0Haanoro MUCnonb3oBaHUA ANA BaKyyMHOVI YNaKOBKU NNLLEBbLIX NPOAYKTOB.

BaKyyMHble ynakoBoUHble MaLuuHbl Bell - 370 coBpemeHHble MaLuMHbI C MOAY/IbHOM NAATOW C NOJIHOCTLIO 3IEKTPOHHbIM

ynpasaeHnem.DNeKTPOHHO-YNPaBAAEeMana CMCTeMa CBapKM COCTOUT U3 pe3MCTVIBHOl‘;1 rlpOBOllO‘-IHOﬁ NJ1aHKK, KOTOpaAa

6narogaps NMHEBMAaTUYECKOM cMCTEMe rapaHTMpyeT c6anaHCMPOBaHHYIO M PaBHOMEPHYIO CBapKy Pas/MuHbIX TMMOB

nakeTos (HEI‘;U'IOHOBbIe, NoN3TUNEHOBbIE, aIOMUHUNEBDIE, BaKyyMHbIe).

BaKyyMHble HAacOCbl rapaHTUPYIOT, BMECTE C OYEHb BbICOKMM YPOBHEM KOHEUYHOIO BaKyyma, YAMBUTE/IbHYIO TULLIMHY

pa60TbI.MaUJVIHbI ,El,aHHOﬁ JINHENKN OCHalleHbl JaTYNKaMUN BaKyyMa U XKNAKOCTU ONA obecneyeHMa MakCMMaibHOM

npon3BoANTE/IbHOCTU.

vk wn e

Konnak u3 nnekcurnaca
Bak 13 Hep:KaBetoLen ctanm

Mepekntoyatens AMHUKU

ANIOMUHUEBBIN LIAPHUP A8 KPenieHUsa Konaka

4,3” K-gucnneit n 10-kHoNoYyHan naHe b

TexHuYecKue xapakmepucmuKu MAawuHbl

DATI TECNICI
DIMENSIONI DIMENSIONI LUNGHEZZA BARRA PORTATA ALIMENTAZIONE | POTENZA MASSIMA
MODELLO PESO (kg)
(mm) CAMERA (mm) SALDANTE (mm) POMPA (m3/h) (VAC/Hz) ASSORBITA (kw)

TOP 300 410x460u37T0 h | 310x350x120 h 300 35 10 230/ 50 1

TOP 350 460x520x420 h | 360x400x190 h 350 40 10 230/ 50 1.05
TOF 400 S510x560x450 h | 410x450x220 h 400 35 20 230/ 50 1.0%
TCOP4S0 S560x610x450 h | 460x500x220 h 450 &2 20 230/ 50 1.2
TOP4AS0D G00x580x450 h | 500x460x220 h 2 X450 78 20 230/ 50 12
TOP 500 620x650x450 h | 520x520x220 h 500 78 20 230 /50 1.2
TOFE00 920x560x450 h | 820x420x200 h 2 X 400 20 20 231/50 13
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Apyzue 0aHHbie

O6pabatbiBaemble maTepuansl CTaHAapTHblE rNagKue BakyyMHble NakeTbl (He alOMUHUPOBAHHbIE, €C/IM He YKa3aHo UHoe)
[aBneHune MHepTHOrO rasa 1 6ap (umamHap)

(onumoHanbHO)

MaKcumanbHbI nycToi ypoBeHb | 0,5 mbap

Ycmpolicmea ynpaeneHus

NMPON3BOANTE/Ib HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3A HEHALJIEMALLEE W HECAHKLUIMOHWPOBAHHOE
NCIO/Ib30BAHUE MALLINHBI TTOC/IE BMELUATE/TIBCTBA U HEBPEXXHOCTU OMNEPATOPA.

3OOEKTUBHOCTL YCTPOWCTB YIMPABJIEHUA TAPAHTUPYETCA MPU  YC/I0BUM UCI0/1b30BAHUA
MALNHBI HALVTEMALLIUM OBPA30M, KAK OTTMCAHO B HACTOALLIEM PYKOBO/CTBE, B YACTHOCTH,
OMNEPALNMN T1I0 TEXHUYECKOMY OBLC/IYKUBAHUIO, OFMUCAHHBIE B PA3AEJIE «TEXHUYECKOE
OBCJ/IYKUBAHUE», 1O0/1XHbI BbITOJ/THATLCA CKPYIYJ/IE3HO

YcTponcTBa ynpaB/ieHMA Ha MalluHe:
e [lepekntoyatenb INHUK
e [laHenb c nepefHNUMM 3N1EMEHTAMM YNPaBAEHUA

SOFT
VAC

fimar

MADE IN [TALY s— e

O KHonKka BK/1 / BbIK/1, Ans BKAKOYEHMA M BbIKAOYEHUSA MaLlUNHbI B PEXKUME OXKUAAHUA
KHonka CTOM / ESC.Ecnu ero HaxkaTb BO Bpema pabouero LMKna, HadyHeTca paHHee
. npepbiBaHNe BaKYYMHOIO LUK, N BO3A4YX CHOBA NOCTYNUT B Kamepy.
<) KHonka BBO/] / OK: noartsepskaeHue unm 6bicTpan cBapka (Bo Bpems BbIMOJAHEHUA LUKAA)
< > Knasuwu co cTpenkamu ana HaBuraummn no MeHio.
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MeH!to No/sb30BaTeNbCKUX NPOrPamMmM.
Bbl MOXKeTe co34aBaTh, NEPEMMEHOBBIBATL M XPaHUTb A0 10 nporpamm.

MeHto ynpasneHua Hacocom.

CLEAN PUMP: akTMBMpYyeT CaMOOYMCTKY Hacoca, Korga MalunHa pabotaeT HenpepbiBHO B
TeueHne 20 MUHYT.MpU AOCTUXKEHUN OYEeHb BbICOKMX TeMnepaTyp BHYTPU BCACbIBAOLLETO
y31a NIerko A0CTUraeTca UcnapeHne Bnaru u NpUmecen, ocaxaeHHbIX B Macse Hacoca.
HEAT PUMP: akTMBUpPYET Harpes BaKyyMHOro Hacoca.Hacoc paboTaeT okosio 15 cekyHA.
GASTRO VAC: OH COCTOUT, BMECTe C COOTBETCTBYIOLLEN NPUHALNEKHOCTBIO (ONUMOHANBHO),
BO BCaCbiBaHMM W CO34aHWW BaKyymMa B racTPOEMKOCTAX, MOAFOTOB/IEHHbIX ANA 3TOM
dYHKUMK.

MeHto HacTpoek.

M3meHnTb A3bIK
NHbopmaums o cucteme
Ycnyru (3apesepBMpoOBaHHOE MEHIO YCTaHOBLLMKA)

MeHto wed-umknbl Chef Cycles.

B meHto Chef Cycles moxHO ByaeT BbIbpaTb pa3/inyHble NpeaycTaHOB/IEHHbIE MPOrpammbl,
cBs3aHHble ¢ 06pPaboTKOM Pa3NNUHbBIX NPOAYKTOB.

B aTom meHto byaeT dyHKUMA Gastronorm (415 MCNONb30BaHWA C BCACbIBAKOLLMM
LWIAHTOM, OMLMOHANbHO).

dyHkuma LWATA VAC

BkAtoyeHa/oTKAOYEHa C MOMOLLbIO KHOMKK «STEP VAC», 3Ta pyHKUMA no3sonseT
BbINOJIHATb NOLUArOBbIN BaKYYMHbIM LUK/, AeanbHO NOAXOAALLMNA AR SMYNbIMPYEMbIX
NpoAyKTOB

OYHKUMNA MATKOIO nepemeHHOro Toka

BkntoyeHa/oTKAOUYEHa € MOMOLLbIO KHOMKK «SOFT VAC», 3Ta dyHKLMA no3sonseT
NocTeneHHO BO3BPaLLaTh BO3AyX B BAKYYMHYIO Kamepy, n3beraa paspyLleHma o4eHb
XPYMKUX U/UAN MATKUX NPOAYKTOB.

DYHKLUM AONONHUTENbHOTO BakyymmnposaHma EXTRA VAC

Bk/itoueHme/OTK/II0YEHME C MOMOLLbIO KHOMKM A0MOIHUTE/IbHOTO BaKYYMUPOBaHMA
«EXTRA VAC», 3Ta dyHKUMA NO3BONAET BO Bpema $asbl BaKyyma yBENUYUTb 3aJaHHOE
BpemsA BaKyyma Ha +5 cekyHf,

3Ha4yoK nycTo
Bbl6paB 3TOT 3HAYOK C MOMOLLbIO KHOMOK CO CTPENKaMM U HaxKaB MycK, MOXKHO byaeT
YCTaHOBUTb BPEMSA B MPOLLEHTaX/BaKkyyme.

3Ha4voK Bnpbicka FA3A
Bbl6paB 3TOT 3HAYOK C MOMOLLbIO KHOMOK CO CTPENKaMM U HaxKaB MycK, MoXKHO byaeT
YCTaHOBUTb NPOLLEHT/Bpems BNpbICKa ra3a.la30Bbli 6anoH He NocTaBnseTcs

3Ha4YoK cBapKu
Bbl6paB 3TOT 3HAYOK C MOMOLLbIO KHOMOK CO CTPENIKaMM U HaxKaB MycK, MoXKHO byaeT
YCTaHOBUTb BPEMSA CBapKM (BblpasKeHHOe B CEKYHAAX).
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Paspen 4

MCNOJ/1Ib3OBAHUE

UCrio/ib30BAHUEMALLUNHbI

OCOBbbIE YKA3AHUA

B cnyvae HEHPEABMAEHHOﬁ dHOMaANINn nocne BKAKYEHNA CUCTEMDbI:

BbIKNOUUTE €ro, BKAOUYMB CneumanbHblil nepekatodaTens BK//BbIK/
OTcoeanHUTe BUAKY, 4TobObI NpepBaTb NoAadvy NMTaHMA
HemepnneHHo obpaTuTech B CNy*KOY TEXHMYECKOW NOAAEPHKKN.

B cnyyae noboit HenpeaBUAEHHON aHOManAUKM MOC/AE BKAIOYEHMA M BKAIOYEHUA cuctembl u/unm npobnem
3N1EeKTPOMArHUTHOrO XapaKTepa, TaKUX KaK Nnomexu ana cocegHero obopyaoBaHua:

MpeKpaTnTe NCNOAb30BaHME M BbIKAOYUTE.
OTKAHOUYMUTE €ro OT UCTOYHMKA MUTAHUA.
HemeaneHHo 06paTUTech B CYKOY TEXHUYECKOWN NOAAEPHKKM.

B cnyuyae HenpeaBUAEHHOW 610KMPOBKU:

HaskmuTe KHonKy BK/1/BbIK/1 B nonoxeHnn BbIK/I.

ObecToubTe CUCTEMY , OTKIHOUMB BUJIKY.

MpoBepbTe, COAEPKUT /M 3TO PYKOBOACTBO [OCTAaTOYHYIO W Heobxogumy wHbOpmauuio Ana ero
pa3bioKMpPOoBKK (cM. OcmamoyHble pucku).Kpome Toro, HemegneHHO obpaTUTech B CNYXKOY TEXHUYECKOM
noaAepKKM ANA NOSYHEHUA TOUYHbBIX MHCTPYKLNIA.

B cnyyae oTKasa VI/VIﬂVI HENCNPABHOCTU BbIKTHOYUTE MALUUHY, HE nbiTaliTecb ee OTPEeMOHTMPOBATb, a OGpaTMTECb K

KBaJ'IMd)MLI,MpOBaHHOMy nepCOHany.Heco6mop,eHme BbILLEN3NNOXKEHHOIO MOXET NOCTaBUTb NoA yrposy 6e3onacHoCTb

MalWWHbl U aHHYIMPOBATb I'IIO6YPO OTBETCTBEHHOCTb NPOU3BOAUTENA!

HuKkorgaa He npukacanTecb K MeTaN/IMY4ECKMM YacTAM YNaKOBOYHOM MALUMHBI MOKPbIMW WAWN BAAXKHBLIMU
pyKkamu;

He TAHWTE WHYP NUTaHUA UAN CaMO YCTPOMCTBO, YTOObI OTCOEAUHUTL BUJIKY OT PO3ETKMU;

He nosBonAiTe WMCNO/Mb30BaTb YMAKOBOYHYK MaLlUMHY [AeTAM, J04AM, MOABEPrUMMCA BO3AENCTBUIO
HapKOTWMKOB W aNKOroNA, a TaKXe NI04AM, He MeloLWUMm TpeboBaHUI K NPUrogHOCTY;

enatenbHo c6pPOCUTL NMHUIO, HAXKaB KHOMKY IMHWUM B NonoXKeHne «BblIK/1», BbIKAOYan ee BCAKUI pas, Koraa
yNakoBOYHaA MalKnHa Haxoautca 6e3 npucmoTpa.

Bo BpemAa HopmanbHOM PaboTbl O4YMCTKA BAKYYMHOM Kamepbl U BbITAXKKM He TpebyeTtca. OfHaAKo, ecnn 3To
HeobxoaMMO (Hanpumep, U3-3a yTeUKM NPOAYKTa U3 MaKeTa), PEKOMEHIYETCA UCMO/Ib30BaThb YBAAXKHEHHYIO
MATKYI0 TKaHb U HeMTpasbHOEe MbINO.

Cneaute 3a MalWKWHOM, YTOObI AE€TU HEe UFPanu C Hel

EC/IN LLUIHYP [UTAHUA MOBPEX/AEH, OH JOJ/IKEH EbiTb 3AMEHEH [POU3BOAUTE/IEM, EFO
CEPBUCHbIM ATEHTOM  W/IN  KBAJIMOULIMPOBAHHbBIM  [TEPCOHAJIOM, YTOBbl W3BEXKATH
OMACHOCTEM.

YUIEPE OflEPATOPAM T[1OCJ/IE WUCI10/Ib3OBAHWA MALLUMHbBI  C[TOCOBOM, OT/IMYHBIM  OT
YKA3AHHOIO B PYKOBO/CTBAX, HE MOET bbITb OTHECEH HA CHET NPOU3BOAUNTE/IA.

OB

B 3UMHUWV MEPNOS PEKOMEH/YETCA KOPOTKWY MPEABAPUTE/IbHbIN HATPEB HACOCA YTPOM f1/14
MNCEBAOOMUMEHNA MAC/IA TIEPEL] ETO TNOCTYI/IEHWEM B UMPKY/IAUNIO:HAXKMUTE KHOTKY
TEI1/10BOIroO HACOCA, KOTOPAA AKTUBUPYET ®YHKUUNIO NPEABAPUTE/IbHOIO HATPEBA MAC/IA

cTp. 23



lMopadok npumeHeHUA

PekomeHayemble nakeTbl: ucnonbsynte « NIALAKME» nakeTbl (TonwmHoi 100 MKM), AOCTYNHbIE B Pa3HbIX pasmepax,

KaK ONAa XpaHeHUA, Tak U ANA NpUrotosaneHnAa nneBbIX I'IpO,CI,yKTOB.BbI6epVITe NaKeT COOTBETCTBYHOLWEro paamepa ana

NPOAYKTA, yuYMTbIBAA, YTO NPOAYKT HEe A0/MKEH NpeBblwaTh 2/3 none3Horo o6bema nakera.

HaXmuTe rnaBHbIi BbIKNOYaTENb IMHUM U OTKAOUYMUTE cnucTemy One Touch (ecnm oHa 6bina akTMBMPOBaHA paHee).

@ PEKOMEH/AYETCA YITIAKOBbIBATb MPOAYKLUMIO [1/1A XPAHEHUA NMPU TEMITEPATYPE 3° C.

AemomamuyecKuii Yukn

YcTaHOBUTE XKenaemblit NMPOUEHT BaKyyMa, BpemMmAa CBAapPKU U BpemMA BNPbICKa rasa.

Home Vacuum

EX

Seal

258

Mpn Heobxoaumoctn aktusupyiTte ¢yHKumMmM STEP VAC, SOFT VAC u EXTRA VAC, ucnonb3ys KHOMKK Ha
Knasuatype

BcTaBbTe Bce 3anpaBouvHble NAaToOpmMbl B BaKyymHyto Kamepy.Han nnatdopmamu naket JosKeH 6biTb
pacnofioXeH TakMm o06pa3om, 4TOObl BbIPOBHATb TOAWMHY MNPOAYKTA OTHOCUTENbHO CBAapPOYHOM
NNaHKW.CbeMHble NaHe I MOXHO CHUMATb UM OCTaBAATb B 3aBUCMMOCTU OT HEOHXOAMMOCTH.

MomecTuTe NakeT (UK pas3/iMyHbIe NAaKeTbl) BHYTPb BaKyyYMHOWM Kamepbl, MOJIOXKMB OTKPLITOE OTBEPCTME NaKeTa
Ha CBApOYHYlO MNAaHKy, ybeauBLIMCL B OTCYTCTBUM CKNaAoOK.MlomecTuTe nmakeT TaK, 4Tobbl OH BbICTyMnan
NpUMepPHO Ha 2/3 cM.ECIM NaKeT CAULWKOM AJ/IMHHBIN, HE 3anpaBAsiiTe ero U3JINLLKKU B 3a30p Mexay 6akom u
CBapo4HOM NnaHKou (puc. 1).

Mpu ncnonb3osaHuu GyHKLMKM TA3 noacoeanHMTE WAAHT OT 6aNI0HA K WTYLEPY Ha AHE YNaKOBOYHOM MALLMHbI
C NOMOLLBIO COOTBETCTBYHOLLLETO XOMYTa M YCTAHOBUTE Ha MaHOMeTpe 6ansnoHa fasnexue 1 bap.

MomecTnTe NakeT ¢ NPOAYKTOM B BaKYYMHYIO Kamepy, BCTaBMB COM/a ANA BMNYCKa rasa BHYTPb FOPAOBUHbI
nakeTa, cnead 3a Tem, 4Tobbl He 6bIN0 CKNAA0K, MPENATCTBYIOLLMX YTeuKe rasa (puc. 2).

CeKkuusa bakKa OTKpPbITbIN Kpai NakeTa.

%
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CeKums baka dopcyHKa ana Bnycka rasa

7 2/

// 750

- OnycTtuTe Kanot, 4Tobbl HavyaTb LMK,
- PasnnyHble $asbl LMK ABNAOTCA aBTOMATUYECKUMMU, U NMOCNE SOCTUNKEHUA 3343aHHOIO BPEMEHMU B
NPOoUEHTax/BaKyyma BbITAXKKa aBTOMaTUUYECKN OTKPOETCA, YTO MO3BOIMUT BbINOAHUTL HOBbIM Paboumnit LK.

Automatic Cycle Automatic Cycle
. 98 N [ STEP VAC |
[ SOFT VAC | [ SOFTVAC |
. % . = S v vac
Z S
N

N

0 90
B B,
Vacuum in progress Gas Injection in progress

Automatic Cycle Automatic Cycle

<

98% 0 2 / [ STEPVAC
- [ SOFTVAC
.
SECONDS
Seal in progress Air fill in progress
Llegp-yuknoi

C nomoLLbio 3TOM BaKyyMHOW YMaKOBOYHOW MaLUMHbI MOXKHO YMaKOBbIBATb KUAKUE WU MONYKUIAKME MPOLYKTbI
(Hanpumep, cynbl, COYCbl, COYCbI U T. A.), KOHAUTEPCKME OCHOBbI, OCHOBbI A/11 MOPOXEHOT0, Ae1aTb HACTOWU, MapMHOBaTb
MACO U T. A,

Chef Programs

Liquids

Ice cream base
Infusions
Pastry Base
Sauces

Mussels Clean

Mporpamma 4ns *KuaKocTein

MpeanbHo NoaxoauT ANA YNAKOBKU KUOKUX MU NONYKUAKUX NPOLYKTOB (Hanpumep, Cynos, COYCOB, COYCOB U T. 4.).
YYTuTe, UTO HMKOTAA HE A0/KHbI BbITb 3aN0NHEHbI A0 NPeAena, HO TONbKO A0 50% eMKOCTH, Ciean 3a Tem, YTobbl Kpai
6bl21 Ha BbICOTE MO OTHOLUEHUIO K CBApPOYHOM NAaHKe (3aTemM yAanss BHYTPEHHME MOAUITUNEHOBbIE MOAKKU) UAU
MCNO/b3yA CNeLunanbHyo HaKJIOHHYO MOBEPXHOCTb (ONUMOHANbLHO).

M#AcHOW MapuHag,

Bnarogapa cneuuanbHbIM BaKYYMHbIM LMKAAaM MOXKHO 6yLeT MapuHOBaTb MSACO, YTO PE3KO COKPaTUT Bpemsa U
KO/IMYECTBO MapPWMHOBAHMSA, OObLIYHO WCMONb3YEeMOro B TPAAMUMOHHOM npoueaype, TeM CaMbiM ONTUMM3MPYA
MCNo/ib30BaHMe Cbipba.PesynbTaT byaer naeanbHO OAHOPOAHBIM, @ MapuHag, ry6xKe NPOHMKHET B BOJIOKHA NPOAYKTa.
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OcHoBa an MOPOXeHOro

MNpeaHa3HaYeH ANA COXPAaHEHWA MOAFOTOBJ/IEHHbIX OCHOB, OyAb TO M3 CAMBOK WAW GPYKTOB, B TeyeHue bGonee
OJ/INTENIbHOTO MepMoAa BPEMEHU, AEpPKUTe UX MacTepmM30BaHHbIMKU, YTOObI UX MOXKHO 6bln0 B36MBATbL TO/NLKO MpwU
HeobXxoAMMOCTU, TEM CaMbiM ONTUMMU3UPYS PUTMbI nabopaTopumn

NHby3nm

MpeaHa3HayeH AnA AeNMKaTHbIX HAaCTOEB M MapMHaAA0B.9Ta GYHKLMA YMEHbLIUT OKUCAEHWE NPOAYKTA, NPOAANT CPOK
ero XxpaHeHua 6e3 M3MeHeHUA 3PUPHbIX Macen W OpPraHoNenTUYECKUX CBOWMCTB, FaPaHTUPYA YHWUKaANAbHbIA U
WHTEHCUBHbIN BKYC.

KoHAauTepckue Kpembl

MpeaHasHayeH Ans BCeX NPOAYKTOB, OnpeAeneHHbIX KaK «MeHUCTbie» (AMYHan U MOI0YHasA OCHOBA), KOTOpble UMEIOT
TEeHAEHUMI0 04YeHb BbICTPO BCNeHMBaTbCA, NOyYan OAHOPOAHbIN U BaecTALMIA NPOAYKT

O4yncTra mmamn

MpeaHasHayeH AnA yaaneHus necka n mycopa us muauii.MpoayKT fAoxKeH bbiTb NOrpy»KeH B pacTBOP BOAbI U COMN.
ApomaTmsaTopbl

[ns ynakoBKM NopoLKoobpasHbix cneymit. MUHMMU3INPYET PUCK UCNapeHMA NPOAYKTa.

CneumanbHble Npoueaypb!

MpeaHasHayeH ana cMardyeHma Nuwm (ocobeHHo MAca), coxpaHasa ee opraHoNenTUYEeCcKne KayecTsa.
BakyymmnpoBaHMe KOHTEMHEPOB

ITOT UMKA paspaboTaH cneumanbHO ANA NPOLYKTOB B KOHTEMHEpax — Hamnpumep, COYyCoB, AXKEMOB U KOHOUTIOPOB, —
KOTopbIM TpebyeTca co3gaHue Bakyyma Aa NPOANEHUA CPOKA XpaHeHUn

[acTpoBak
DYHKLMA OTKAYKM BO34yXa U3 BHELIHUX EMKOCTEN (TpebytoTca coeAnHUTENbHBIN akceccyap M Habop BaKyyMHbIX
KOHTelHepoB).

Monb3oeamensckue npoepammel

B meH10 «M0/1b30BaTe/IbCKME NPOTrPaMMbI» MOXKHO COXPaHUTb A0 20 pasnYHbIX NPOrPaMM, YCTaHOBMB Kenaemble
napameTpbl.

TaKKe MOXKHO ByAeT nepeMMeHoBbIBaTb MPOrPammMbl A48 YNPOLLEHUA UCMO/Ib30BaHUA

User Programs User Programs
PO1 Z U
-
P03 - Program Name 7
P04 V4
Pos /
P02 - Program Name PO2 - Program Name

YnpaeneHue Hacocom

B MeHI0 «YnpasieHne HacoCOM» MOKHO ByAeT pereHepMpoBaTb Mac/io Hacoca C NOMOLBI0 GYHKUUKM « OUUCTUTD
Hacoc», B KOTOpOW ByayT yaaneHbl OCTaTKM BAaAru.

dyHKUMA «Tennosoi Hacoc» oTobpaykaeTtca npu paboTe nNpu oveHb HM3KUX TemnepaTtypax (10/15° C) ana
npeABapuTENbHOrO HarpeBa Hacoca, YTobbl MONYYUTDL Kenaemyto NPOU3BOAUTEIbHOCTb MPU NEPBOM UCNO/b30BaHUM

Pump Management Clean Pump

Clean Pump
Heat Pump @

MINUTES

Clean pump in progress

cTp. 26



Hacmpoliku
B 3TOM MEHI0 Bbl MOXKETe U3MEHATb UM CYUTbLIBATL Pa3/INvyHbIE NapaMeTpbl:

- Bpema pononHuTeNbHOro BakyymmposaHua Extra Vac
YBennybTe UM ymeHbLLUTE BpeMA A0MNOJAHUTENIbHOro BakyymumposaHua Extra Vac

- 3aKadykarasa
BktoueHne unum oTkntoueHne 3akaukum FA3A
- VI3MeHUTb A3bIK
MN3MeHUTb A3bIK N0/1b30BATE/IbCKOIO MHTEpdelica
- WHdopmauma o cucteme
Bce faHHble, OTHOCALLMECA K CEPUITHOMY HOMEpPY, annapaTHOMY obecneyeHuto U BEPCUMN NPOLLNBKY,
NPUCYTCTBYIOT
- CepBucHoe obcyKMBaHMe
MeHto 3ape3epBUPOBaAHO A/1A aBTOPU30BaHHbIX TEXHUKOB U MOHTa*KHUKOB

cTp. 27



OpueHmupo8oYHaa mabauya cpoKos XpaHeHUA NMPoodyKmos
BPEMA XPAHEHUA BAKYYMWPOBAHHbIX MPOAYKTOB NOAAEPKWUBAETCA MNPU TEMMEPATYPE +0°/+3° C
(OpMeHTMDOBO‘-IHO N 3aBUCUT OT HECKOJIbKNX ﬂapaMETDOB).

CBEXXEE MACO

foBAaMHa 20 gHel
TenatuHa 20 gHel
CBMHUHA 15 pHen
benoe maco 15 pgHelt
MscHoe pary 20 gHel
bapaHuHa 20 gHel
Konbacsl 20 gHen
CybnpoayKtbl 10-12 gHel
PBIEA CpenHas NpoAoIKUTENBHOCTL 7/8 AHEN C O4eHb

CBEXKMM NPOAYKTOM
BANNEHOE MACO 3 mecaua
3PEJIbIE CbIPbI 4 mecaua
CBEXXUE CbIPbl 30/60 aHeit
OoBOLM 15/20 pHemn
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OpueHmMupoe8oYHbIli MpocneKkm Ha YNaKoeKy 8 KOHMpoaupyemoli ammocgepe

NPUMEPbLI YIIAKOBKM B KOHTPO/IMPYEMOW ATMOC®EPE

NPOAYKT

Hape3saHHoe BAneHoe mAaco

Kucnorop % (0?)

Bbineyka (Hanpumep, neyeHbe) -

Kode

Csexxee mAco
MpurotoBneHHoe MACo
Cneumn

PybneHoe msaco
LLlokonagp,

CBexxuii cbip

Teeppgan nacrta / CAMBOYHDIN
cblp

CBexuii canat

MorypT / cnoeHoe Tecto ana
MaKapOHHbIX N3aenunii

Cyxoe mM0o/10KO

CyxoW paspbIxnuTenb
®pyKTbI

Xneb

Cseskana nacra /
¢dapwmpoBaHHasa nacta

KapTtodensb / kaptodenb dpu
CBeTno-cuHui

Benas pbiba

Muuua

MTnua

Tomarbl

loToBblE BAtOAA

Msco KonbacHoe BsfieHoe

70/80

80

ANOKCUA YITNEPOOA % (CO?)

20
100
100
30/20

20

100

20/-

50

100

30
100
1
100

70/100

60
40
30

75

80

20

A30T % (N?)
80
100

100

100
100
80/100

100

50

70
100

97

30/-

100
40
30
70
25
92
20

80
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Paspen 5

TexHuueckoe ob6cnykmuBaHue
Jeaktusauua
Ytunusauyma

BBEAJEHUE B TEXHUYECKOE ObC/1TYXKUBAHUE

Mpu npoBeaeHMM paboT No TEXHMYECKOMY OBCNYKMBAHUIO CUCTEMbI HEOBXOAMMO NpeaycMmaTpmMBaTb UCMO/Ib30BaHME
CpeacTs MHAMBMAYanbHOM 3awmTbl (CU3), TaKMX Kak:
- Opexpa:
COOTBETCTBYET OCHOBHbIM TpeboBaHUAM He3onacHOCTH, AeMCTBYOWMUM B paboyeit cpese, B KOTOPOM OH byaet
MCMNoNb30BaTbCA.
- NepuaTKu:
Mpun paboTe B 30HAX C Harpyskamu, ABUXKYLLMMMUCA MEXaHUYECKMMM YacCTAMW, TOKOBEeAyLUMMU 4YacTaAMU Wt
4yacTAMMK, KOTOpble MOFYT [AOCTUraTb BbICOKMX Temnepatyp, HeobxoAMMO WCMNO/b30BaTb MepyYaTKU C
mapKunposKoi CE B Kauectse CM3, KoTopble 3aLMLLAOT OT BCEX TO/IbKO YTO NPOaHaN3NPOBaHHbIX PUCKOB.
- 3awmTHaA o6yBb Ha HeCKONb3ALell nogoLBe:
OHM HeobxoaMMbl Ha Bcex paboTax, rae ecTb PUCK MNafeHUs KycKa.

NMEPNOLANYECKOE TEXHNYECKOE OBC/1YMUBAHUE
bezonacHocmeb

Cucrtema ocselLeHUA (ECTECTBEHHOI'O M/VUWI MCKYCCTBEHHOFO) 30HbI 06C/'Iy)KMBaHMF| AONXKHa obecneunBatb cnepywouiee
MWHUMANbHOE 3HayeHne ocseleHHOCTN:200 I'IPOKC.MCI'IO/'Ib3y1‘/‘ITe UHCTPYMEHTbI U o6opy,u.oeaHme, cooTBeTCTBYHOWLMNE
BMeLlWaTeIbCTBy, KOTOPOE Bbl co6mpaeTer BbIMONTHAUTD.

Bmelwiatenbcrsa BO BHYTPE€HHUE KOMNOHEHTbl MalUUHbI A0/1XHbl BbINO/IHATbCA
YNOZTHOMOYEHHbIM U KBal'IMd)MLI,MpOBaHHbIM nepcoHasiom.

Mpu N06OM TEXHMYECKOM OBCNYKMBaHMM, HACTPOIKe, pa3bopKe U cOOpKe U T. 4. B AOMNONHEHUE K MHCTPYKLMAM,
COAEpP’KalLMMCA B HacTOALLEM PYyKOBOACTBE, HeobxoguMmo cobatogatb obuwime npasuaa TexHWKM 6e3onacHocTH,
AeicTeylolWMe B MecTe NpoBefeHua 3Tux onepaumit.Nocne smelatenscTsa ybeamTech, YTO Bbl BOCCTAaHOBUAWM Bce
coeamHeHnn, cobpanm orpaskaeHua u cpeacTsa 3alMTbl U XOPOLWO 3aTAHYAM BUHTbLL.Y6eamTech, YTo Bbl HE OCTaBUAM
HWKaKUX NPeaMeTOB UAN MHCTPYMEHTOB BHYTPY MaLIMUHbI. KUPHBINA, BAAXKHbIN UM 3aTPA3HEHHbIV N0 MOXKET NPUBECTM
K Hec4yacTHbIM CAy4Yasm.TWaTeNbHO BbICYLIMTE W OYMCTUTE MNOA OT NOObIX NATEH XKWMAKOCTM, KOTOpble MOrau
0b6paszoBaTbcs BO Bpemsa paboTbl Ha MalMHe.

Mocne BmeLaTeNbCTBa N0 TEXHUYECKOMY 0BCNYKMBAHMIO MPU 3aNyCcKe MalluHbI ybeanTech, YTO Bbl BOCCTAHOBUIM BCE
3aLMTHbIE YCTPOMCTBA, KOTOPbIE BblIM CHATbI A1 HEOBXOAMMOCTM BMeLaTeNbCTRa.

lMepuoduyeckoe mexHu4ecKoe obcayxcusarue

Mpu ntobom TexHUYecKom 06CNYXKMBAHUM, HACTPONKe, pa3bopKe M cOOpKe U T. 4. B AOMOJIHEHNE K UHCTPYKLUMAM,
coAepKallMmcA B HaCTOALLEM PYKOBOACTBE, HeobxoaMmo cobnaopatbh obwwue npaBuaa TeXHUKKM 6Ge3onacHocTH,
OeNCTByOWME B MeCTe NPoBeAEeHUA 3TUX ONepaLui.

- OunctTuTe BKNAAbIWW, NAHENU U 3NEMEHTbl YNpPaBAEeHUA MaLWHbI MAFKOW M CYXOW TKaHblO WAWU Clerka
CMOYEHHOW HearpeccUBHbIM YUCTALLUM PACTBOPOM.

- Bce cTtanbHble geTann ynakoBOYHOM MaLIMHbI AONXKHbI ObITb OYMLLEHBI NOAXOAALLMMM 06E3XKMPUBAIOLWNMU
NPoAyKTamMM, BOSMOKHO, Ha BE3AJIKOTO/1IbHOW ocHose.

- [po3payHas KpbilWKa M3 OPrcTekna Ao/xKHa OblTb OuMLLEeHa BOAOW M HEWTPasibHbIM MbIJIOM, MOCKOJbKY
KMCNOTHblE/OCHOBHbIE WMAW CMUPTOBbIE PACTBOPbI BbI3bIBAIOT BHYTPEHHWE TPELWWHbl B Martepuane, 4To
NPUBOANT K NOJIOMKE.

ctp. 31



- Yacto ouMlalTe cBapoYHble MNJAHKM M «KOHTP-MAAHKWY», WUCMNO/b3yAa obe3xupuBatolme cpeactsa Ha
HecnuMpToBOI ocHoBe (poTo A; B), yaanus pesnHy ¢ ceana, ytobbl He NOBPeANUTb NEKcUraac.

Foto A: barra con pistoni 1

(1 = Pistoni; 2 = Barra saldante)

Foto B: 1 = controbarra

BHennaHosoe mexHu4yeckoe O6CﬂnyCUBGHue

B cnyyae BbIxoga M3 CTPOA MW NOSIOMKM U3-33 MHTEHCUBHOM 3KCMJyaTaLMuM, HENpeaBUAEHHbIX HECYACTHbIX CyyYaes
WAV HEMPABWU/IBHOTO MCNOJ/Ib30BaHUA MALLMHbI TPebYeTCA BHENIAHOBOE TEXHUYECKOE 06CNyKUBaHME.

CuTyaumm, KoTopble MOryT BO3HMKATb BpemsA OT BPEMEHM, COBEPLUEHHO HenpeacKasyembl, U MOSTOMY HEBO3MOMKHO
onucaTtb COOTBETCTBYIOLLME NPOLEAYPbl BMELLATE/IbCTBA.

Mpu HeEOBX0AMMOCTU MPOKOHCYNbTUPYMUTECH C BALIMM AUNEPOM, YTOObI MONYYUTb COOTBETCTBYHOLLME UHCTPYKLMMU NO
cUTyaLmu.

Bce 06bluHble UK Ype3BblYaiiHbIE INEKTPUUECKUE UIN MEXaHUYECKMEe BMELLATeIbCTBa B 1I060M cnyyae AOMKHbI
BbINO/IHATLCA CNELNann3MpoBaHHbIM NEPCOHANOM.

BbIiBOA4 U YTUJINUSALUUNA

AdeakmuesayuamawiuHela

PaccmaTpuBaemasa maliMHa MNPOU3BOAUTCA W U3rOTaBAMBAETCA B COOTBETCTBMM C  KPUTEPUAMWM MPOYHOCTMH,
[OONTOBEYHOCTM U TMBKOCTH, KOTOPbIE NMO3BO/IAIOT MCMO/Ib30BaTh €€ B TeYeHne MHOTUX /1eT.lo UCTeYEHNN TEXHNHYECKOTo
M CPOKa CAy»K6bl MallMHa O0/KHA 6biTh A€aKTMBMPOBaHA, TO €CTb BbIBEAEHA M3 IKCMAyaTaumm U 6osblue He MOXKeT
MCNo/b30BaTbCA ANA Uenei, O/1A KOTopbiX OoHa 6bina CNPOEKTUPOBaHa M NOCTPOEHA B TO BPeMs, YTO MNO3BOAAET
MOBTOPHO WCMO/b30BaTh CbIPbe, M3 KOTOPOro OHa cocTouT.OAMHaKOoBble Mpouedypbl AeakTUBaUUU  [AO/IKHbI
co61104aThCA BO BCEX CAEAYIOLINX CYYanX:

e BblBOA MalliMHbI M3 3KCNyaTaLUMn Ha AANTENbHbIN nepuosa 6e3aeincrems;

e  BblBOA MalIMHbI U3 3KCMJIyaTaLMmn M XPaHEHME Ha CKAaae;

e OKOHYaTe/bHbIN AEMOHTaX MalLMHbI U NOCAeAyIOLLan YyTUAN3ALMA.

MPON3BOAUNTE/Ib CHUMAET C CEBA BCAKYIO OTBETCTBEHHOCTb 3A TPABMbI U/TN MATEPUA/IbHbIV
YUEPE, BO3HWKLUME PU MCNOJ/Ib30BAHWUN AETANIEW MALUMHBI HE 110 HA3SHAYEHWIO W/IN B
KOH®OUTYPALUMAX, OT/IMYHbIX OT  3ABOLACKOW  CBEOPKW.MPOW3BOAMUTE/IL  HE  HECET
OTBETCTBEHHOCTU 3A PABOTOCIIOCOBHOCTb M BE30MACHOCTb OTAE/IbHbIX AETAJIEN, EC/IN OHU
MCI10/1b3YHOTCA MOBTOPHO MOC/IE CITIMCAHUA U YTU/INSALIMMN BCEV MALLIMHBI.

Mpoyedypa deakmusayuu

Y106bl OKOHYATENBHO AEAKTUBMPOBATb MALLUHY, BbINOAHUTE CAeAytoLne AeNCTBUA:
e VYb6eauTecb, YTO MalmMHa 60/blle HE MOAKOYEHA K /IEKTPOCETH.
e CobepuTe NPOBOAKY M MPUKPENUTE ee K MalUNHe, YTOObI OHa He co3AaBana NPEenATCTBUI BO BpemMs
* nepemelleHun
e 3awuwanTe AeTanM MalluHbl, KOTOpble He NogBepratoTcs 06paboTKe (HanpMmep, CMasKa Ha MeTaNINYECKUX
neTanax 6e3 Kpacku) — He [0/1KHA BbINOJHATLCA B C/lyYae Ae3aKTUBaL MK NyTeM YTUIM3aL MW,
e ObpalwanTecb C MalLIMHOM, CAeaya UHCTPYKUUAM B pasaene 3 - NepemelueHue.
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Ymunusayua

KOHCTPYKUMOHHbIE MaTepuanbl MALKHbI He Tp66YPOT cneumansHbIX npoueayp ytuamsaumn.Echm npumeHumo,
06paTVITECb K MeCTHbIM NpaBuaaM yTUaAn3aunmm matepmnanos 1 KOMMNOHEHTOB.

ObpaTutecb B CneuMann3nMpoBaHHble LEHTPbl cbopa OTX0A0B ANA MPABUIBHOW YTUAM3AUMM MalUMHbI U ee
KOMMOHeHTOB.[0Nb30BaTelb  HECeT MOJ/IHYI0 OTBETCTBEHHOCTb 3@ BO3MOMKHOCTb MOBTOPHOMO WCMOJ/Ib30BAHMA
HEKOTOPbIX YacTeil MaLlMHbI KaK B KayecTBe MeXaHWMYeCKMX Y3/10B, TaK U B KayecTBe CbipbA ANA APYIMX KOHCTPYKLUMUNA.

Z MmN YUIEPE OFEPATOPAM T[OCJ/IE WCI10/Ib30BAHUA  MALLUWHBI  C[TIOCOBOM, OT/INYHBIM  OT
@ YKA3AHHOIO B PYKOBO/CTBAX, HE MOMET bbITb OTHECEH HA CHET [TPOU3BOANTEJIA.

&

MPOU3BOAMNTE/Ib O/THOCTbIO CHUMAET C CEBA OTBETCTBEHHOCTb 3A J/IHOBOM YILEPB,
BO3HUKLUMV MPU SKCMIIYATALMN MALLMHbI B HEMOJIHOW KOMIIIEKTALMW U/IN C HAPYLLIEHWEM
@ MPABU/T N PEXUMOB, YKA3AHHbLIX B [AHHOM PYKOBO/CTBE. [POU3BOAUNTE/Ib HE HECET
OTBETCTBEHHOCTU 3A JIKOBOM YLLEPE, MPUYUHEHHBIA JTOAAM WM UMYLLIECTBY B PE3Y/IbTATE
MCI0/1b30BAHUA AETA/IEU, BOCCTAHOB/IEHHBIX MOC/E AEMOHTAMKA MALLUMHBI.

ij OTCOEAMHUTE MALUMHY OT 3/IEKTPUYECKOM CUCTEMbI [EPE/] BbIMO/IHEHUEM  JIHOEbIX

OMEPALIMU MO OYNUCTKE M/IN TEXHUYECKOMY OEC/IYKUBAHUIO

‘ OTCOEANHUTE MALUMHY OT BAJI/IOHA C WHEPTHbIM TA30M U CBPOCBLTE AABJIEHUE TEPEA
@ BbIMO/THEHUEM JIIOE0U OMEPALIMU OYUCTKU M/IN TEXHUYECKOIO OBC/TYKUBAHUA.

MPOBJIEMBbI, NMPU4YNHBI, CITOCObb! YCTPAHEHUA

Cuz2Hanel mpeesoeu
Ha mawwmnHe npeaycmoTpeHbl BU3yasibHble CUTHa/bl TPEBOTU:
e ABapuitHbIN curHan «O6cayK1BaHWE» YKa3blBAET HA TO, YTO NPUBOP BbINOAHWA 601ee 8000 paboumnx LMKIOB,
M NO3TOMY PEKOMEHAYETCA 06PaTUTLCA B CEPBUCHDBIV LLEHTP A/1A BbINONHEHWUSA CEPBUCHbIX Onepauuin (3ameHa
Macna BaKyyMHOro Hacoca M NpoBepKa KOMMOHEHTOB, NOABEPKEHHbIX U3HOCY).
B cnyyae aHomanuit nam npobaem COOTBETCTBYHIOLME OTYETbI BYAYT COO6LLATLCA C MOMOLLbLIO NpeaynpesKaeHni Ha K-
ancnnee.

Yacmo 3adasaemsbie eonpocel (npobaemol u pewieHus)

NOCNE AKTUBALMW TNABHOTO BbIKMTHOYATENA MALLUNHA HE 3ANYCKAETCA MU HE BKTFOYAETCA
a) VY6eawuTech, YTO BUIKA NPaBUIbHO BCTaB/EHa B PO3ETKY U, NPy HEOBXO0AMMOCTH, MPOBEPbLTE BHYTPEHHUE
KOHTAKTbl CAMOM BU/KU.
b) VYb6eauTecb, 4To NpM ONyCKaHUKN KONOKOAA MUKpPOMepeKaoUaTeib BHYTPU YNaKOBOUYHOW MaLLUHbI perynapHo
HanpsraeTcs.
c) MMpoBepbTe 3aLWMTHbIE NPEAOXPAHUTENM, PACTIONOKEHHbIE HA S/IEKTPOHHOM NaaTe, Pacno/IoKeHHON BHYTPH
MaLlWHbI, 0COBEHHO Te, KoTopble cBs3aHbl ¢ gsuratenem (MPEAOXPAHUTE/b 5x20 10A.).

MALLWHA BHE3ANMHO OCTAHABJ/IMBAETCA BO BPEMA PABOTbI
a) VYb6eawnTechb, YTO 3a4HUI MUKPOBbLIKNOYATENb PETYNAPHO HAXOLUTCA NOA HANPSAXKEHUEM.
b) TMpoBepbTe LENOCTHOCTb 3 3aLUUTHLIX NPESOXPAHUTENEN, YCTAHOBNEHHDbIX HA 3/IEKTPOHHOM NaaTe.
c) B cayuyae TpexdasHoro gsuratens nposepbTe, He cpaboTan M 3alUUTHBIA TENOBON MarHuT.

MALUMHA PABOTAET PETYNIAPHO, HO KOIAA KPbILLKA OTKPbIBAETCA CHOBA, YINNAKOBKA HE TEPMETU3UPYETCA
a) MNoaHUMKTE CBapOUHYHO NNAHKY U ybeauTech, YTo ABa NUTalOWMX Kabens (24 B) HaaeKHO NpUKpenieHsbl K
camMoWi CBapOYHOM NNaHKe K pa3bemam, 3aKpenneHHbImM Ha bake.

MALLUNHA HE JOCTUTAET ONTUMAJIbHOTO BAKYYMA
a) BO3MOXHble NPOHWKHOBEHMA BO34yXa B BAKYYMHYIO KaMepy M3-3a BO3MOKHbIX 0C/1abneHHbIX GUTUHIOB,
CNIOMaHHbIX YNOTHUTENbHbIX KoJslew, nepdopupoBaHHbIX TPy 13 MBX U T. 4., KOTopble Heob6XoANMO
pasmMecTUTb U/MAN 3aMEeHUTL.
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b)

JanbHelwmnii KOHTPOb JOMNKEH NPOBOAUTLCA HA CBAPOUYHOW MembpaHe.lpoBepbTe, HET M Ha Hel
paspbiBOB, MPOKOJIOB UK Nope308B Mo 060mMM Kpasm.Mpu obHapyKeHUN edpeKTOB 3aMEHUTD MX.

Mckntovas nepsble TPM BO3MOXKHOCTU, OLLEHUTE COCTOSIHME UCMOJIb30BAHMA HAacoCa, MOCKO/IbKY 3TO MOXKET
NPUBECTM K CHUKEHUIO LLOCTUTHYTOrO YPOBHA BaKyyma.
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Fimar S.p.a. - Via del Tesoro, 301 - 47826 - Villa Verucchio (RN) - Italy

fimar
grouo

®fimar e

FIMARGROUPIT

€ forcar ForCer

FIMARGROUP.IT
FORCAR.IT - FIMARSPA.IT
EASYLINEBYFIMARIT - FORCOLD.IT



	Manuale CAM ECO e TOP - Fimar
	Manuale CAM ECO e TOP - Fimar_EN
	Manuale CAM ECO e TOP - Fimar_FR
	Manuale CAM ECO e TOP - Fimar_DE
	Manuale CAM ECO e TOP - Fimar_ES
	Manuale CAM ECO e TOP - Fimar_PT
	Manuale CAM ECO e TOP - Fimar_RU



