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GARANZIA

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

1.

o

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

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

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

c. danni provocati dalla non idoneita dell'ambiente in cui I'apparecchio opera e da fenomeni non dipendenti dal

normale funzionamento della macchina (irregolarita dei valori tensione e frequenza nell'impianto di rete);

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

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

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

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

il fabbricante non risponde per danni diretti o indiretti di qualsiasi natura a persone o cose per I'uso improprio della
macchina o per mancato uso durante il tempo occorrente per le riparazioni.
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CAP.1 ORGANIZZAZIONE DEL CONTENUTO E MODALITA’ DI CONSULTAZIONE

SCOPO DEL MANUALE

IMPORTANZA DEL MANUALE

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

1. deve essere custodito per tutta la vita della macchina;

2. deve accompagnare la macchina in caso di cessione della stessa;

3. oltre a riportare tutte le notizie utili per gli operatori, contiene (raccolti in capitoli specifici), gli schemi elettrici che
serviranno per gli eventuali interventi di manutenzione e riparazione.

SCOPO / FINALITA DEL MANUALE

11 Manuale delle istruzioni per I'uso ha lo scopo di fornire al committente tutte le informazioni necessarie affinché, oltre
ad un adeguato utilizzo della macchina fornita, sia in grado di gestire la stessa nel modo piu autonomo e sicuro possibile.
Inoltre il presente manuale é stato redatto allo scopo di fornire indicazioni ed avvertenze per conoscere la macchina
fornita, per comprendere i suoi principi e limiti di funzionamento. Per eventuali dubbi interpellare il Centro di Assistenza
Autorizzato.

DESTINATARI

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

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

RESPONSABILITA

- Nel caso il presente manuale subisca danneggiamenti o venga smarrito, & possibile richiederne copia al

Centro di Assistenza Autorizzato.

- 1l presente manuale rispecchia lo stato della tecnica al momento della costruzione della macchina; il

costruttore si riserva il diritto di aggiornare la produzione e di conseguenza altre edizioni del manuale,
senza 1’obbligo di aggiornare produzioni o manuali precedenti, se non in casi particolari riguardanti la salute e la
sicurezza delle persone.

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

- 1l costruttore si ritiene responsabile per la macchina nella sua originale configurazione.

- 11 costruttore non si ritiene responsabile per danni arrecati dall’uso improprio o non corretto della macchina e della
documentazione o per danni arrecati dalla violazione di norme imperative, negligenza, imperizia, imprudenza e non
rispetto di norme regolamentari da parte del datore di lavoro, dell’operatore 0 del manutentore e per ogni eventuale
guasto causato da un uso irragionevole, improprio e/o sbagliato

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

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

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

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

- attuare le misure di sicurezza previste;

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

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

- porre piu di un operatore, contemporaneamente, al lavoro su tale manufatto.
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SIGNIFICATO DELLA SIMBOLOGIA

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

PERICOLO

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

PRECAUZIONE

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

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

CAP. 2. INFORMAZIONI GENERALI E CARATTERISTICHE

DESTINAZIONE USO E PARTI COSTRUTTIVE

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

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

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

L’utensile viene connesso e bloccato al corpo macchina o con una ghiera avvitata, oppure tramite un attacco a sgancio
rapido.

11 prodotto alimentare viene caricato manualmente nel contenitore e successivamente, con 1’uso di entrambe le mani ed
afferrando la macchina nelle zone previste (vedi figura pag. 11), la stessa viene:

1. posizionata con I’utensile entro il recipiente o la pentola;

2. avviata, e utilizzata sino al termine della lavorazione del prodotto alimentare;

3. spenta e posizionata su un adeguato banco di appoggio.

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

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

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

3. funzionare posizionata su uno speciale supporto che puo essere adattato alla pentola. 1l supporto agisce come sostituto
dell’operatore per operazioni che richiedono tempi lunghi o per trattamenti alimentari che possono presentare rischi di
ustioni (vapore o schizzi).

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

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

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

»Amitek C€ T

Via Santo Marino, 250 - POGGIO TORRIANA (RN) ITALY

Modello/Model
Codice/Code

Matricola/Serial No. Anno/Year

1P ‘ v/ / Hz

Watt
\_ “ J
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DATI TECNICI E COSTRUTTIVI

integrazioni, Reg.1935/2004

MK225/225VF MK330/340/350 MK430/440/450
Potenza motore (W) 250 300 400
Velocita massima (RPM) 15000 13000 15000
Velocita variabile (RPM) . . )
escluso MK225 2500 + 15000 2000 + 9000 2000 + 9000
Dimensioni A (mm) @75 @ 100 @ 100
Dimensioni B (mm) 285 350 350
Dimensioni C (mm) 270 340 /440 /540 340 /440 /540
Dimensioni D (mm) @75 @ 85 @ 85
Dimensioni E (mm) 520 650/ 750/ 850 650/750/850
Dimensioni F (mm) 290 330 330
Dimensioni G (mm) 90 120 120
Massa corpo macchina (kg) 1,000 1,800 2,100
Massa mescolatore (kg) 0,500 0,850 / 1,000 / | 0,850 / 1,000 /
1,200 1,200
Massa frusta (kg) 0,450 0,800 0,800
les_allo di pressione acustica continuo Minore di 70dBA
equivalente ponderato A
Sistema di protezione Doppio isolamento
Grado di protezione IP X3
Temperatura aria ambiente max +40°C
Illuminazione minima richiesta 500 lux
Conformita direttive di prodotto 2006/42/CE, 2006/95/CE e successive modifiche ed

=

o
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DATI TECNICI MK225 MK225VF MK330/340/350 MK430/440/450
Velocita variabile / . ° .
Utensile frullatore ° ° ° .
Utensile frusta / . ° °
GRUPPO ESEMPIO
T 4
_ WJ ]

MK225

corpo macchina

attacco per utensili
utensile frullatore
pulsante di avvio

ghiera bloccaggio utensile
variatore velocita

utensile frusta

Nogok,rwpE

g I _faiﬂ@
T GEDS

MK225VF

MK330/340/350
MK430/440/450

1. corpo macchina

2. attacco per utensili

3. utensile frullatore

4. utensile frusta

5. innesto rapido bloccaggio
utensile

6. pulsante di avvio ON/OFF
7. comandi variazione velocita
8. tasto sicurezza avviamento
9. tasto uso continuativo

10. commutatore frullatore / frusta
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USO NORMALE, USO IMPROPRIO, USO NON CORRETTO O VIETATO

La macchina descritta nel presente manuale delle istruzioni per I’uso & prevista per essere condotto da un solo operatore

addestrato ed edotto sui rischi residui, ma con le competenze, in materia di sicurezza, degli addetti alla manutenzione.

L'operatore dovra possedere almeno I'etd minima prevista dalle leggi sociali nell'ambito del lavoro ed aver fruito della

necessaria preparazione tecnica almeno da un operatore piu esperto che lo abbia preliminarmente addestrato all'uso

corretto della macchina.

Nel suo USO NORMALE, e ragionevolmente prevedibile, la macchina puo essere utilizzata soltanto per

schiacciare, frullare, triturare, sminuzzare, sbattere, ridurre in poltiglia, emulsionare, etc... direttamente in

pentola o recipiente adeguato, da utilizzare nella ristorazione collettiva e istituzionale. A seconda del tipo
utensile, e possibile preparare direttamente in pentola minestroni, zuppe, puré, creme, pastelle, maionese,

pasta di mandole, creme di formaggio e quanto altro di simile. La macchina deve essere afferrata, sostenuta e

maneggiata, posizionando le mani nelle zona prescritte (vedi figura pag. 11).

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

1. non deve essere impiegata per usi domestici,

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

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

ogni responsabilita,

I’utilizzatore & responsabile dei danni risultanti dalla mancata osservanza delle condizioni di esercizio concordate in

sede di specifica tecnica e di conferma d’ordine,

gli utensili non devono essere fatti funzionare a vuoto;

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

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

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

& vietato porre dei pesi sulla macchina o sul cavo di alimentazione elettrica,

& vietato posizionare il cavo di alimentazione elettrica su parti taglienti o con pericolo di ustione,

¢ vietato I’impiego della macchina con il cavo di alimentazione elettrica od i dispositivi di comando danneggiati e

non integri;

& vietato lasciare la macchina spenta con il cavo di alimentazione elettrica allacciato alla spina,

& vietato infilare qualsiasi tipo di oggetto all’interno della calotta di ventilazione del motore;

@ vietato posizionare la macchina sopra oggetti diversi da un banco di lavoro impiegato nel settore alimentare di

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

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

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

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

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

12. e vietato introdurre nella pentola con la macchina inserita ed in funzione, prodotti od oggetti aventi
caratteristiche diverse da quelle indicate nell’uso normale, quali per es. 0ssa, carne congelata, prodotti non
alimentari, od altri oggetti quali sciarpe, etc...,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

L’utilizzatore ¢ comunque responsabile dei danni risultanti dalla mancata osservanza delle condizioni di

uso normale specificate. Per eventuali dubbi rivolgersi al Centro di Assistenza Autorizzato.
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CAP. 3. ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

PREMESSA

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

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

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

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

Eccetto dove diversamente specificato, il personale che esegue gli interventi di installazione,

allacciamento, manutenzione, reinstallazione e riutilizzazione, ricerca guasti o avarie, demolizione e

smantellamento deve essere un personale esperto addestrato in materia di sicurezza ed edotto sui rischi

residui, con le competenze, in materia di sicurezza, degli addetti alla manutenzione.

AMBIENTI, POSTI DI LAVORO E DI PASSAGGIO

L’ambiente di lavoro deve rispondere ai requisiti della direttiva 89/654/CEE. Nell’area di lavoro non devono essere
presenti oggetti estranei. 1l datore di lavoro, nel rispetto della direttiva 89/391/CEE, concernente I'attuazione di misure
volte a promuovere il miglioramento della sicurezza e della salute dei lavoratori durante il lavoro, deve provvedere ad
eliminare o ridurre i rischi residui indicati come previsto nel presente manuale.

AVVERTIMENTI IN MERITO Al RISCHI RESIDUI

RISCHIO RESIDUO DOVUTO ALLA RIMOZIONE DEI RIPARI FISSI, INTERVENTI SU PARTI
ROTTE/USURATE
Per qualsiasi evenienza I'operatore non deve mai tentare di aprire o rimuovere un riparo fisso o
manomettere un dispositivo di sicurezza.
Nella fase di attrezzaggio, di manutenzione, di sostituzione degli utensili e di pulizia, e durante tutte
le ulteriori operazioni manuali che avvengono introducendo le mani o altre parti del corpo nelle aree
pericolose della macchina, permane un rischio residuo dovuto soprattutto a:
1. urti con parti costruttive della macchina,
2. strisciamento e/o abrasione con parti ruvide della macchina,
3. puntura con le parti appuntite,
4. taglio con parti affilate degli utensili.
Inoltre nella fase di pulizia o sblocco dei pezzi incastrati nelle lame che avviene anche introducendo le mani in
prossimita egli utensili di taglio, permane un rischio residuo dovuto soprattutto a taglio con parti affilate degli utensili.
L’operatore ed il manutentore devono essere addestrati per I'intervento connesso alle operazioni manuali con ripari
aperti, devono essere istruiti sui conseguenti rischi connessi e devono essere autorizzati da persona responsabile e
devono impiegare adeguati dispositivi di protezione individuale, guanti antitaglio a cinque dita. Tutti gli interventi sui
dischi deve avvenire tenendoli con le lame rivolte verso il basso.

CAP. 4. MESSA IN SERVIZIO ED USO

La gestione della macchina é consentita unicamente a personale autorizzato ed opportunamente istruito

e dotato di una sufficiente esperienza tecnica.

Prima di accendere la macchina effettuare le seguenti operazioni:

- leggere attentamente la documentazione tecnica,
- conoscere quali protezioni e dispositivi di emergenza sono disponibili sulla macchina, la loro localizzazione ed il loro
funzionamento.
L’utilizzo non autorizzato di parti commerciali ed accessori facenti parte delle protezioni e dei dispositivi di sicurezza
puod provocare il verificarsi di malfunzionamenti e I’insorgere di situazioni di pericolo per il personale operatore.
L’operatore deve inoltre avere ricevuto una adeguata formazione.
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MONTAGGIO / SMONTAGGIO

macchina ferma e con la spina scollegata dalla presa, ovvero con il dispositivo di sezionamento in

Le operazioni di montaggio / smontaggio di qualsiasi organo della macchina vanno effettuate a
A\ &

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

ﬁ‘“‘*««( 4]
MONTAGGIO UTENSILE
MODELLO MK225/225VF 8

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

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

MONTAGGIO UTENSILI
MODELLO 330/340/350
MODELLO 430/440/450

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

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

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

E vietato I’'uso dell’utensile frusta nelle macchine a velocita variabile con la funzione max velocita

E vietato I’'uso dell’utensile frusta nelle macchine a velocita fissa (MK225).
0N
/ f \ (1]

MONTAGGIO/SMONTAGGIO
DELLE FRUSTE

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

Per montarle inserire la base delle
fruste (1) nel perno del gruppo
riduttore (2) e spingere fino in
fondo.
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DESCRIZIONE DEL FUNZIONAMENTO

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

TIPO / COLORE RIFERIMENTO / DESCRIZIONE

Pulsante / nero

<

” / Pulsante per il comando di avvio della macchina ad azione mantenuta

Tasto / nero

—

” / Tasto di commutazione max velocita solo per utensile frullatore

Tasto / nero
” / Tasto per aumento velocita

Tasto / nero o )
” / Tasto per diminuzione velocita

Tasto / nero

ol 1@

” / Tasto sicurezza avviamento della macchina

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

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

macchina MK225/225VF : @ Solo uso ad azione mantenuta

macchine MK330/340/350 — MK430/440/450 : premere + @ . Ad accensione avvenuta rilasciare i pulsanti.

ARRESTO

Per il comando di arresto premere il pulsante @

SICUREZZA DI FUNZIONAMENTO

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

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

CONTROLLI E VERIFICHE PRIMA DELLA MESSA IN MOTO

VERIFICA/CONTROLLO MODALITA’ E RISCONTRI

Accertarsi che: Controllo visivo delle parti indicate, per accertarsi dell’assenza di oggetti
- Non vi siano entro la pentola oggetti 0 corpo estranei quali per es. utensili vari, stracci, etc... e che non vi sia

estranei comunque il prodotto alimentare. In caso di presenza provvedere alla loro

rimozione.

Accertarsi della pulizia: Tutti le superfici delle parti indicate, prima dell’impiego della macchina
- delle parti esterne della macchina devono essere controllate visivamente per accertarsi della loro pulizia. In
- dell’utensile lungo la sua superficie caso di presenza di muffe o altro tipo di sporcizia, provvedere alla
- delle parti interne dell’ il procedura di pulizia secondo le indicazioni di cui al capitolo 5.
Accertarsi dell’integrita: Tutti i ripari fissi, etc.. devono svolgere la funzione per cui sono stati
- dei ripari fissi previsti. Controllo visivo delle parti indicate per accertarsi della loro
- del corpo della macchina integrita nella parte esterna della loro superficie. Le parti devono essere

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

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

- delle parti del sistema di comando / Comandare direttamente i dispositivi affinche questi determinano la
controllo relative alla sicurezza; funzione attesa. Gli attuatori e tutte le parti devono essere comunque

- dei dispositivi di comando. sostituiti ai primi segni di erosione o rottura (cfr. Centro di Assistenza

Autorizzato).

Accertarsi dell’assenza: Durante I’accertamento della funzionalita dei dispositivi di comando, nel

- di rumori strani dopo la messa in | caso in cui vi siano rumori strani, dovuti per esempio ad un grippaggio o

moto rotture meccaniche, arrestare immediatamente la macchina, ed attivare il

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

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

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

esito positivo dei controlli di cui all’alimentazione elettrica,

allaccio della spina in opportuna presa di corrente, ==
esito positivo dei controlli di cui al montaggio, i

esito positivo dei controlli / verifiche prima della messa in moto,

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

introdurre manualmente il prodotto alimentare entro la pentola,

con ’uso di entrambe le mani afferrare la macchina nelle zone previste:

a. posizionarla con I"utensile entro la pentola,

b. avviarla, mantenerla e maneggiarla sino al termine della lavorazione del prodotto alimentare,

9. quando il prodotto alimentare ha raggiunto la consistenza desiderata, arrestare la macchina e
posizionata su un adeguato banco di appoggio,

10. scaricare manualmente il prodotto alimentare dalla pentola, afferrandola con entrambe le mani e

versando il prodotto alimentare dove necessario.

©ONOGA~WNE

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

Si raccomanda di non fare funzionare la macchina a vuoto.

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

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

SPEGNIMENTO

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

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

arrestare la macchina rilasciando i dispositivi di comando previsti,

posizionare la macchina su un adeguato banco di appoggio,

scollegare la spina della macchina dalla presa di alimentazione,

eseguire gli interventri di pulizia.

=

apwn

CAP. 5. MANUTENZIONE, RICERCA GUASTI E PULIZIA

PRESCRIZIONI DI MANUTENZIONE

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

Posizionare a “zero” il dispositivo di protezione posto a
monte della linea d’alimentazione dell’equipaggiamento
elettrico.

Disinserire il dispositivo di sezionamento generale e
provvedere a proteggere la spina con appositi sistemi

ISTRUZIONI ORIGINALI 11



RICERCA GUASTI O AVARIE E SBLOCCO ELEMENTI MOBILI

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

TIPO POTENZIALE/I CAUSA/E MODALITA’ E RISCONTRI
Black out generale Contattare |’ente distributore dell’energia elettrica
Mancanza ————— — - — n n
tensione di Intervento di fU_SIblll o njagnetot.ermlu posti Dopo avelie.ellm}nato le.cause f:h_e hanno delermmat‘o 1 intervento
rete amonte della linea d’alimentazione della del dispositivo di protezione, r|pr|st|r_1a_r|o. In caso di persistenza del
macchina problema contattate un tecnico elettricista.
Intervento del dispositivo di protezione Contattate un tecnico elettricista: dopo avere eliminato le cause che
Interruzione di interno alla macchina hanno determinato I’intervento di un dispositivo di protezione,
funzionamento ripristinarlo.
Causa/e non identificabili Contattare direttamente il Centro di Assistenza Autorizzato
. Mancanza tensione di alimentazione Controllare e ripristinare I’energia elettrica
La n;acchlna_ Dispositivi di sezionamento su “O” Inserire la spina su presa di alimentazione
Feolr«’:m‘?en;g)r?a‘ Manc‘ato funzionamento del pulsante di Qumrollare l’gfﬁcienza .del p_ulsame ed evefntualmente contattare
ruotano o non marcia i i dlrettamen?e il Centro di Assistenza Autquzzato _
eseguono il Intervento termico dovuto a surriscaldamento Attend_ere il completo raffreddamento prima del riavvio della
taglio macchina _ _ _ _
correttamente Visualizzazione sul display della lettera “E” Lettore velocita guasto, contattare direttamente il Centro di
Assistenza Autorizzato

MANUTENZIONE STRAORDINARIA

Per gli interventi di manutenzione straordinaria, conseguenti a rotture o revisioni o guasti meccanici o elettrici, &
necessaria una richiesta d’intervento direttamente al Centro di Assistenza Autorizzato.

Le istruzioni relative alla manutenzione straordinaria, non compaiono nel presente manuale delle istruzioni per
I’uso e devono pertanto essere esplicitamente richieste al fabbricante.

PULIZIA
E’ vietato pulire a mano gli organi e gli elementi in moto. Tutti gli interventi di pulizia devono essere
messi in atto solo ed esclusivamente, dopo aver scaricato la macchina con il prodotto alimentare in
lavorazione ed averla isolata dalla fonte di alimentazione elettrica e di energia esterne. La macchina,
I’apparecchiatura elettrica ed i componenti a bordo macchina, non devono essere mai lavati utilizzando
acqua, tanto meno in forma di getti di qualunque natura e quantita; quindi, senza “secchio” né “gomma” né
“spugna”. Non porre mai direttamente la macchina nel lavandino o sotto il rubinetto.

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

FREQUENZA PERSONALE MODALITA’

Al termine di Operatore Tutte le superfici e le parti delle macchina destinate a venire a contatto con il prodotto alimentare,
ogni turno di ovvero, le zone alimentari (superficie esterna ed interna degli utensili) e le zone spruzzi
lavoro e (superficie superiore dell’utensile in attacco alla macchina e superficie esterna della macchina),
comunque devono essere pulite e disinfettate con le modalita sotto riportate. Per le attivita di smontaggio
prima degli utensili , vedere precedenti descrizioni.

dell’uso - Scrostare le superfici dagli eventuali residui di prodotto alimentare (per es. con raschiatori
giornaliero di plastica);

- Pulire tutte le superfici della zona alimentare e zona spruzzi con un panno morbido
inumidito (non sgocciolante) con detergente diluito in acqua calda (anche del comune
sapone per piatti va benissimo).Utilizzare prodotti specifici per acciaio, questi debbono essere
liquidi (non in crema o paste comunque abrasive) e soprattutto non debbono contenere cloro.
Contro le sostanze grasse si puo usare 1’alcool denaturato.

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

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

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

PERIODI DI LUNGA INATTIVITA

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

COSE DA NON FARE PRIMA O DURANTE LA PULIZIA:

- accedere agli elementi mobili senza essersi preventivamente accertati del loro arresto;

- accedere agli elementi mobili senza averla fermata in sicurezza garantita (bloccaggio nella
posizione di zero dei dispositivi di sezionamento dell’alimentazione elettrica)

12 ISTRUZIONI ORIGINALI



FREQUENZA PERSONALE MODALITA’

PRODOTTI DA NON USARE:

- aria compressa con getti verso le zone con depositi di farina ed in generale verso la macchina;

- apparecchi a vapore;

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

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

- detergenti in polvere abrasivi;

- benzina, solventi o fluidi infiammabili e/o corrosivi;

- sostanze impiegate per pulire I’argento.

CAP. 6. SMALTIMENTO

Ai sensi dell’art. 13 Decreto Legislativo 25 Luglio 2005, n.151 “Attuazione delle direttive 2002/95/CE, 2002/96/CE
e 2003/108/CE, relative alla riduzione dell’'uso di sostanze pericolose nelle apparecchiature elettriche ed
elettroniche, nonché allo smaltimento dei rifiuti”.

11 simbolo del cassonetto barrato riportato sulla macchina indica la necessita che il macchinario E
alla fine della sua vita utile venga smaltito in appositi centri —
La raccolta differenziata della presente apparecchiatura giunta a fine vita & organizzata e gestita dal produttore. L’utente
che vorra disfarsi della presente apparecchiatura dovra quindi contattare il produttore e seguire il sistema che questo ha
adottato per consentire la raccolta separata dell’apparecchiatura giunta a fine vita.

L’adeguata raccolta differenziata per 1’avvio successivo dell’apparecchiatura dimessa al riciclaggio, al trattamento e allo
smaltimento ambientalmente compatibile contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sull’ambiente e sulla salute e
favorisce il reimpiego e/o riciclo dei materiali di cui € composta I’apparecchiatura.

Nella macchina non sono presenti sostanze pericolose.

Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte del detentore comporta ’applicazione delle sanzioni
amministrative previste dalla normativa vigente.
CAP. 7. MATERIALI DI COSTRUZIONE

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

TIPOLOGIA MATERIALI
GRUPPO Acciaio inox AlSI 304 Plastica per alimenti
Corpo macchina ™Y
Utensile di taglio del frullatore [ )

Campana dell’utensile frullatore

Scatola riduttore utensile frusta

[ ]
Tubo dell’utensile frullatore [ ]
[ J

Utensile frusta
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CHAP. 1. CONTENT ORGANIZATION AND CONSULTATION MODALITY
CHAP. 2. GENERAL INFORMATION AND CHARACTERISTICS
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CHAP. 4. PUT ON SERVICE AND USE

CHAP. 5. MAINTENANCE, BREAKS RESEARCH AND CLEANING

CHAP. 6. SELLING

CHAP. 7. MANUFACTURING MATERIALS

GUARANTEE

The machine is guaranteed 12 (twelve) months from the sale date.

The guarantee covers the machines reparations acquired c/o the authorized sale points, if it is demonstrated that they are
faulty in the materials or in the assembly, to the conditions here follow described:

1. for guarantee gets on the free change of all parts that are resulted manufacturing defect. The guarantee decades if not

N

coupled from fiscal ticket or invoice certifying the purchase and for the following cases:

a. machine tampering or damaging due to negligence;

b.  machine use with non conformance modalities to the warnings described in the instructions handbook;

c. damages caused from the non environment suitability in which the device works and from phenomenon not
dependent from the machine normal functioning (voltage values irregularities and frequency in the net plant);

d. reparations interventions performed from people or centers not authorized from the manufacturer;

the intervention request in guarantee will have to be performed only in the sale points or authorized laboratories;

the machine will have to be free port returned to the manufacturer for the reparation and the transportation expenses

are always charged to the receiver;

it is excluded the machine change nor the guarantee prolongation following the intervention for damage;

the manufacturer doesn’t answer for direct or indirect damages of any nature to people or things for the improper use

of the machine or for lacked use during the time occurring for the reparations.

14 ORIGINAL INSTRUCTIONS TRANSLATION



CHAP. 1. CONTENT ORGANIZATION AND CONSULTATION MODALITY

MANUAL PURPOSE

MANUAL IMPORTANCE

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

1. Must be kept for all the machine life.

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

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

SCOPE / MANUAL PURPOSE

The instructions manual for the use has the purpose to furnish to the commitment all necessary information so that,
except of an adequate supplied machine use, is able to manage the same in the more autonomous way and possibly safe.
Besides the present manual has been written with the purpose to supply indications and warnings to know the supplied
machine, to understand its principles and functioning limits. For possible doubts you can call the Authorized Assistance
Center.

RECEIVERS

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

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

RESPONSIBILITY
- If the present manual endures damages or is lost, it is possible to request a copy to the Authorized

Assistance Center.

- The present manual reflects the technical state during the machine manufacturing; the manufacturer

reserves the right to update the production and of consequence other manual issues, without the obligation
to update productions or previous manuals, if not in particular cases regarding the health and the people safety.

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

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

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

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

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

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

The factory responsible, that supervision to the working activities, in the field of the foreseen respective attributions and
competence, must:

- carry out the foreseen safety measures;

- make informed the operators about the specific risks whom are exposed and bring to their knowledge the prevention
essential standards;

- prepare and require that the single operators observe the safety standards and use the protection means put at their
disposal;

- get down to work more operators, contemporary, on this product.
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SIMBOLOGY MEANING

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

DANGER
It shows the danger presence for who works on the machine and for who is in the vicinity, so the indicated
activity must be performed in accordance with the actual accident prevention standards and with the
indications showed in the present manual.
PRECAUTION
It shows a warning on useful information and/or further recommendations and/or shrewdness about the
actual operation.

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

CHAP. 2. GENERAL INFORMATION AND CHARACTERISTICS

USE DESTINATION AND MANUFACTURE PARTS

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

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

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

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

The feed product is charged manually in the container and successively, with the use of both the hands and grasping the
machine in the foreseen areas (see figure pag. 23), the same is:

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

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

3. switched off and placed on an adequate support bench.

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

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

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

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

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

from the container.

All materials on direct contact with the food product are in accordance with the actual hygienic standards for food.

In accordance with the functioning requirements and production, the machine can be constituted with different optional

parts.

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

»Amitek C€ 7]

Via Santo Marino, 250 - POGGIO TORRIANA (RN) ITALY

Modello/Model
Codice/Code
Matricola/Serial No. Anno/Year

P | v/ / Hz
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TECHNICAL AND MANUFACTURING DATA

MK225/225VF MK330/340/350 MK430/440/450
Motor power (W) 250 300 400
Maximum speed (RPM) 15000 13000 15000
Variable speed (RPM) . . )
except MK225 2500 + 15000 2000 + 9000 2000 + 9000
Sizes A (mm) @75 @ 100 @ 100
Sizes B (mm) 285 350 350
Sizes C (mm) 270 340/ 440 /540 340 /440 /540
Sizes D (mm) @75 @ 85 @ 85
Sizes E (mm) 520 650/ 750/ 850 650/750/850
Sizes F (mm) 290 330 330
Sizes G (mm) 90 120 120
Machine body mass (kg) 1,000 1,800 2,100
Mixer Mass (kg) 0,500 0,850 / 1,000 / | 0,850 / 1,000 /
1,200 1,200
Whisk mass (kg) 0,450 0,800 0,800

Continue acoustic power level
considered equal to considered A

Minor of 70dBA

Protection system

Double insulation

Protection degree

IP X3

Max environment air temperature

+40°C

Requested minimum illumination

500 lux

Product directive conformance

2006/42/CE, 2006/95/CE and successive modifications and
integration, Reg. 1935/2004

&
il
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TECHNICAL DATA MK225 MK225VF MK330/340/350 MK430/440/450
Variable speed / . ° °
Mixer tool ° ° ° .
Whisk tool / . ° °
GROUP EXAMPLE
4]
MK225 E;:r L \ﬂ““{'
ﬁ

1. machine body

2. joint for tools

3. mixer tool

4. starting button

5. tool blocking nut
6. speed variator

s

7. whisk tool = d\~
[l f ———
e
MK225 MK225VF
MK330/340/350
MK430/440/450

1. machine body

2. joint for tools

3. mixer tool

4. whisk tool

5. tool blocking fast clutch
6. starting button ON/OFF
7. speed change controls
8. starting safety button

9. Continuative use button
10. mixer switch / whisk

18
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NORMAL USE, IMPROPER USE, NOT CORRECT USE OR FORBIDDEN

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

The operator should have at least the minimum age foreseen from the social laws about the work and having had the
necessary technical training at least from a more expert operator that had him preliminarily trained for the correct use of
the machine.

In its NORMAL USE, and reasonably foreseeable, the machine can be used only to beat, whisk, mince,
crumble, emulsify , reduce in mash, directly in pot or an adequate container to use in the collective and
institutional restoration. According to the tool type, it is possible to prepare directly in pot thick vegetable
and pasta soups, soups, mashed potatoes, creams, batters, mayonnaise, almonds pulp, cheese creams and
what other like that. The machine must be taken, supported and handled, placing the hands in the prescribed zone (see
figure pag.23).
7 The machine must not be used IN IMPROPER WAY; in particular:

1. it must not be used for domestic uses,

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

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

the user is responsible of the damages resulting from the lacked exercise conditions observance in accordance with the

agreed technical specifications and order confirmation,

. the tools must not be functioned on vacuum;

. not tamper or damage intentionally nor remove or hide the labels.

The machine must not be used IN NOT CORRECT WAY or FORBIDDEN so some damages or injuries
could be caused for the operator; in particular:

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

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

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

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

it is forbidden to leave the machine off with the electric feeding cable connected with the feeding plug,

it is forbidden to insert any type of object inside the motor ventilation cap;

it is forbidden to put the machine above different objects from the working ground used in the food field of height

included between 900 — 1100mm from the trampling level,

it is forbidden the use of inflammable substances, corrosive or harmful for the cleaning or products excessively

alkalines as the caustic soda or ammonia,

it is forbidden to plunge the machine in water or in other liquids;

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

&

o o

Nook,~w

o

©

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

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

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

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

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

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

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

ENVIRONMENTS, WORKING AND PASSING PLACES

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

WARNINGS ON THE RESIDUAL RISKS

RESIDUAL RISK DUE TO THE FIXED PROTECTIONS REMOVAL, INTERVENTIONS ON
BROKEN/WORN PARTS
For any occasion the operator must not try to open or remove a fixed protection or tamper a safety
device.
A In the phase of equipment, maintenance, tools change and cleaning, and during all further manual
operations that happens introducing the hands or other body parts in the machine dangerous areas, a
residual risk remains due above all to:
1. knocks with machine manufacturing parts,
2. grazing and/or abrasion with machine rough parts,
3. sharp pain with the sharpened parts,
4. cut with tools sharpened parts.
Besides in the cleaning phase or unblock of the inserted pieces in the blades that happens also introducing the hands
near the cutting tools, a residual risk remains due above all to a cut with tools sharpened parts.
Besides, the operator and the maintenance man must be skilled for the intervention connected to the manual
operations with open protections, must be trained on the joined consequent risks and must be authorized from a
responsible person and must use adequate individual protection devices, five fingers anti cutting gloves. All
interventions on the discs must happen keeping them with the blades towards the bottom side.

CHAP. 4. PUT ON SERVICE AND USE

endowed of a sufficient technical experience.

Before to switch on the machine perform the following operations:

- read with attention the technical documentation,
- Know what protections and emergency devices are available on the machine, their location and functioning.
The not authorized use of commercial parts and accessories making part of the protections and safety devices can cause
some malfunctions and the ranger situation beginning for the operators. The operator must besides have received an
adequate training.

j La The machine management is allowed only to the authorized personnel and opportunely educated and
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ASSEMBLY / DISASSEMBLY

stop and with the plug disconnected from the socket, or with the sectioning device in OFF.

i The assembly / disassembly operations of every device of the machine are performed with the machine

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

TOOLS ASSEMBLY

MODEL MK225/225VF

1. Align and insert the coupling (5)
of the mixer (3) or of the wisk (7)
in the clutch (2) of the machine
body (1)

2. Screw the mixer (3) or of the
wisk (7) up to fasten it firmly to
the machine body (1)

= Lw’*:

B 5

[

TOOLS ASSEMBLY

MODELLO MK330/340/350

MODELLO MK430/440/450

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

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

0]

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

It is forbidden the whisk tool use in the machines with variable speed with the max speed function

j It is forbidden the use of the whisk tool in the fixed speed machines (MK225).

)

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

To assemble them insert the whisks
basis (1) in the reducer group pivot
(2) and push thoroughly.
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FUNCTIONING DESCRIPTION

The control devices are designed and manufactured so as much sure and reliable and resistant to the service normal
stresses, to the foreseeable strains and to the external agents. Besides they are clearly visible, locatable and marked from
a suitable marking. Here follow the main control devices are showed:

TYPE/COLOR REFERENCE / DESCRIPTION

Button / black
“ 6 ” / Button for the machine starting control with maintained action

Key / black [ 1]
« w=4 [ Max speed switching button only for blender tool
Key / black N
“ &l ” / Key for speed increase
Key / black
“ ” / Key for speed reduction
Key / black @
“ ” / Key for the machine starting safety
Display / red Speed visualization: from 1 to 9 / maximum speed visualization
STARTING

The machine starting with impulse is possible only with a voluntary action on the control device foreseen for this
aim:

machine MK225/225VF : @ only use with maintained action

. Afterwards release button.

machines MK330/340/350 — MK430/440/450 : press + <«

STOP

For the stop control push the button @ ”
FUNCTIONING SAFETY

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

the starting function.

VOLTAGE LACKING

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

CONTROLS AND VERIFICATIONS BEFORE STARTING

VERIFICATION / CONTROL

MODALITIES AND CHECKS

Check that:
- there aren’t inside the pot extraneous
objects

Sight control of the indicated parts, to check of objects or extraneous
bodies lacking as for example different tools, clothes, etc ... and that there
isn’t however the food product

Check the cleaning:

- of the machine external sides
- of the tool along its surface

- of the tool external sides

All indicated parts surfaces, before the machine use must be checked
visually to verify their cleaning. In case of molds presence or other type of
dirtiness, provide with the cleaning procedure in accordance with the
chapter 5 indications.

Check the integrity:
- of the fixed protections
- of the machine body

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

Check the functionality:

- of the control system parts / control
about the safety;

- of the control devices.

All devices must perform the function for which have been foreseen.
Control directly the devices so that these ones determine the waiting
function. The actuators and all parts must be however changed to the first
erosion signals or breaking (cfr. Authorized Assistance Center).

Check the absence:
- of strange noises after the starting

During the functionality checking of the control devices, if there are
strange noises, due for example to a seizing or mechanical breaks, stop
immediately the machine and activate the maintenance service.

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

22
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PUT IN FUNCTION

The machine operator can put in function the machine following in order the under reported indications:
1. positive controls result for the preparation preliminary operations,
2. positive controls result for the electric feeding,
3. plug connection in opportune current socket,
4. positive controls result for the assembly, =
5. positive controls result / checks before the starting, ]
6. positive controls result finalized to check the respect of all safety conditions, |
7. introduce manually the feed product inside the pot,
8. with the use of both the hands take the machine in the foreseen zones:
a. place it with the tool inside the pot,
b. start, maintain and handle it up to the end of the feed product work,
9. when the food product has reached the desired solidity, stop the machine and placed on a support
adequate bench,
10. discharge manually the pot feed product, taking it with both the hands and pouring out the feed
product where necessary.

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

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

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

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

SWITCHING OFF

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

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

3. place the machine on a support adequate bench,

4. disconnect the plug from the machine from the feeding socket,

5. perform the cleaning interventions.

CHAP. 5. MAINTENANCE, BREAKS RESEARCH AND CLEANING

MAINTENANCE PRESCRIPTIONS

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

Position on “zero” the protection device placed upstream of
the electric equipment feeding line.

Disconnect the general sectioning device and provide to
protect the plug with proper systems.
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BREAKS OR DAMAGES RESEARCH AND MOVING ELEMENTS UNBLOCKING

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

TYPE POTENTIAL/S CAUSE/S MODALITY AND COMPARISON

General Blackout Contact the electric energy distributor

Net voltage Fuses or magneto thermals intervention After having eliminated the causes that have determined the

lacking place upstream of the machine feeding protection device intervention, restore it. In case of problem
line persistency contact an electrician technician.

Functioning Protectiop device intervention inside Contact an electr_ician technician_: after havi_ng elimin_ated the causes

intervention the machlne. _ that have f1eterm|ned the prgtectlon _dewce intervention, restore it.
Cause/s not identifiable Contact directly the Authorized Assistance Center

The machine Feeding voltage lacking. Check and restore the electric energy

doesn’t Sectioning devices set on “OFF”. Connect the plug on the feeding socket

function: the Lacked running button functioning Check the button efficiency and eventually contact directly the

blades don’t Authorized Assistance Center.

rotate or don’t Thermal intervention due to the overheating Wait the complete cooling before to machine restarting

perform Visualization on the display of the letter “E” Speed reader damaged, contact directly the Authorized Assistance

correctly the Center

cutting

EXTRAORDINARY MAINTENANCE

For the intervention of extraordinary maintenance, consequent to breaks or revisions or mechanical and electric
damages, it is necessary an intervention request directly to the Authorized Assistance Center.

The instructions about the extraordinary maintenance don’t appear in the present instruction manual for the use
and so must be explicitly requested to the manufacturer.

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

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

FREQUENCY PERSONNEL MODALITY

At the end of Operator All the surface and the machine parts destined to come in contact with the food product or with

every shift the food zones (tools external and internal surface) and the jets zones (tool superior surface

work and connected with the machine and machine external surface), must be cleaned and disinfected with

however the under reported modalities. For the grinding group disassembly activities see the previous

before the descriptions.

daily use - Scrape the surfaces from the possible food product residuals (for example with plastic
scrapers).

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

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

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

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

PERIODS OF LONG INACTIVITY

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

THINGS NOT TO DO BEFORE OR DURING THE CLEANING:

- enter towards the moving elements without to be previously checked of their stop;

- enter towards the moving elements without have stopped it in safety stop (blockage in zero
position of the electric feeding sectioning devices)
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FREQUENCY PERSONNEL

MODALITY

PRODUCTS NOT TO USE:

- compressed air with jets towards the zones with flour warehouses and in general towards the
machine;

- vapor equipment;

- detergent that contains CHLORO (also if diluted) or its compounds as: the bleach, the muriatic
acid, products to clear the drain, products for the marble cleaning, in general decalcifying, etc

.. can attack the steel composition, staining and oxidizing it unavoidable. The only above
described products fumes can oxidize and in any case corrode the steel;

- steel wool, brushes or abrasive discs produced with other metals or alloys (ex. Common steel,
aluminum, brass, etc...) or tools that have previously cleaned other metals or alloys, that
except to scratch the surface.

- detergents in abrasive dust;

- fuel, solvents or inflammable and/or corrosive fluids;

- substances used to clean the silver.

CHAP. 6. SELLING

Actuation of the directives 2002/95/CE, 2002/96/CE and 2003/108/CE, about the dangerous substances use
reduction in the electric and electronic equipment, as well as the refuse selling.

The barred garbage symbol included on the machine shows the needs that the machinery at the E:
end of its useful life is sold in appropriate centers

The present machine rubbish collection at the end of its life is organized and managed from the producer. The user that
will be able to get rid of the present machine will have so to contact the producer and follow the new adopted system to
allow the equipment rubbish collection reached at the life end.

The adequate rubbish collection
the environmentally compatible

for the equipment successive starting dismissed to the recycling, to the treatment and to
selling contributes to prevent possible negative effects on the environment and on the

health and favors the reuse and/or material recycling of the equipment.
In the machine dangerous substances are not present.

The product unauthorized selling on behalf of the holder behaves the administrative sanctions
application foreseen from the actual standard.

CHAP. 7. MANUFACTURING MATERIALS

In accordance with the functioning and production requirements, the machine can be constituted with different typology

of manufacturing materials.

MATERIALS TYPOLOGY
GROUP Stainless Steel AISI 304 Plastic for food
Machine body ()
Mixer cutting tool [ ]
Mixer tool bin [ ]
Mixer tool pipe [ )
Reducer case for whisk tool [ )
Whisk tool [ J
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GARANTIE

La machine est garantie 12 (douze) mois dés la date de la vente.

La garantie couvre les réparations des machines achetées chez les points de vente autorisés, au cas ou il serait démontré
qu’elles sont défectueuses dans les matériaux ou dans 1’assemblage, aux conditions établies ci-de suite:

1. par garantie I’on entend le remplacement gratuit de toutes les parties qui sont résultées défectueuses de fabrication.

La garantie déchoit si non accompagnée de ticket de caisse ou facture attestant I'achat et pour les cas suivants:

a. effraction de la machine ou endommagement de la machine méme dd a incurie;

b. emploi de la machine avec des modalités non conformes aux avertissements rapportés sur le mode d’emploi ;

c. dommages provoqués par la non aptitude du milieu dans lequel I'appareil opére et par des phénomenes non
dépendants du fonctionnement normal de la machine (irrégularité des valeurs tension et fréquence dans
I’installation de réseau);

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

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

3. la machine devra étre rendue en port franc au constructeur pour la réparation les frais de transport sont toujours a la
charge du destinataire,

4. le remplacement de la machine et le prolongement de la garantie suite a intervention pour panne sont exclus;

S. le fabricant ne répond pas de pannes directes ou indirectes de n’importe quelle nature a des personnes ou choses pour

I'emploi impropre de la machine ou pour inemploi pendant le temps nécessaire pour les réparations.
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CHAP. 1. ORGANISATION DU CONTENU ET MODALITES DE CONSULTATION

BUT DU MANUEL

IMPORTANCE DU MANUEL

Le mode d’emploi présent doit étre considéré comme partie intégrante de la machine:

1. il doit étre gardé pendant toute la vie de la machine.

2. il doit accompagner la machine en cas de cession de la méme.

3. outre a rapporter toutes les informations utiles pour les opérateurs, il contient (recueillis en des chapitres spécifiques),
les schémas électriques qui serviront pour les interventions éventuelles d’entretien et réparation.

BUT / FINALITES DU MANUEL

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

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

DESTINATAIRES

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

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

RESPONSABILITES

- Au cas ou le manuel présent subirait des endommagements ou serait égaré, il est possible en demander

une copie au Centre d” Assistance Autorisé.

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

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

- Le constructeur se considere responsable pour la machine dans sa configuration originelle.

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

- Le constructeur ne se considere pas responsable pour les conséquences provoquées par 1’emploi de pi¢ces de rechanges
non originelles ou de caractéristiques équivalentes.

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

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

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

- réaliser les mesures de sécurité prévues;

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

- disposer et exiger que chaque opérateur observe les normes de sécurité et emploie les moyens de protection mis a leur
disposition;

- placer plus d’un opérateur, en contemporaine, au travail sur ce produit manufacturé.
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SIGNIFICATION DE LA SYMBOLOGIE

Ci de suite on spécifique clairement la signification des symboles et des définitions qui seront utilisés dans le document
présent.

DANGER

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

PRECAUTION

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

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

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

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

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

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

L’outil est connecté et bloqué au corps machine ou par une virole vissée, ou par une attache a déclenchement instantané.
Le produit alimentaire est chargé manuellement dans le conteneur et successivement, en employant toutes les deux
mains et en saisissant la machine dans les zones prévues (voir figure page 35), la méme est:

1. positionnée avec I’outil dans le récipient ou la casserole;

2. vissée et utilisée jusqu’a la fin de I’usinage du produit alimentaire;

3. arrétée et positionnée sur un banc d’appui adéquat.

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

1. marcher restant appuyée sur le fond du conteneur (avec 1’outil mixer), sans dépasser de toute fagon le cran d’
immersion,

2. marcher en la tenant suspendue, a I’aide de toutes les deux mains (avec ’outil fouet),

3. marcher positionnée sur un support spécial qui peut étre adapté a la casserole. Le support agit comme remplacement
de I’opérateur pour des opérations qui demandent des temps longs ou pour des traitements alimentaires qui peuvent
présenter des risques d” ustions (vapeur ou giclées).

Le déchargement du produit alimentaire, une fois le cycle d’usinage terminé, est effectu¢ manuellement aprés avoir

extrait la machine du récipient.

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

vigueur.

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

optionnelles.

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

»Amitek C€ 7]

Via Santo Marino, 250 - POGGIO TORRIANA (RN) ITALY

Modello/Model
Codice/Code
Matricola/Serial No. Anno/Year

P | v/ / Hz

(. vy
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DONNEES TECHNIQUES ET CONSTRUCTIVES

MK225/225VF MK330/340/350 MK430/440/450
Puissance moteur (W) 250 300 400
Vitesse maximum (RPM) 15000 13000 15000
Vitesse variable (RPM) . . )
sauf MK225 2500 + 15000 2000 + 9000 2000 + 9000
Dimensions A (mm) @75 @ 100 @ 100
Dimensions B (mm) 285 350 350
Dimensions C (mm) 270 340 /440 /540 340 /440 /540
Dimensions D (mm) @75 @ 85 @ 85
Dimensions E (mm) 520 650/ 750/ 850 650/750/850
Dimensions F (mm) 290 330 330
Dimensions G (mm) 90 120 120
Masse corps machine (kg) 1,000 1,800 2,100
Masse mixer (kg) 0,500 0,850 / 1,000 / | 0,850 / 1,000 /

1,200 1,200

Masse fouet (kg) 0,450 0,800 0,800

Niveau de pression acoustique
continu équivalent pondéré A

Mineur de 70dBA

Systéme de protection

Double isolément

Degré de protection

IP X3

Température air milieu max

+40°C

Eclairage minimum demandé

500 lux

Conformités directives de produit

2006/42/CE, 2006/95/CE et modifications successives et
intégrations, Reg.1935/2004

1
o
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DONNEES
TECHNIQUES

MK225

MK225VF

MK330/340/350

MK430/440/450

Vitesse variable

Outil mixer

Outil fouet

GROUPE

MK225

corps machine

attache pour outils
outil mixer

poussoir de démarrage
collier blocage outil
variateur vites

outil fouet

Nook,rownE

MK225VF

— T

MK330/340/350
MK430/440/450

1. corps machine

2. attache pour outils

3. outil mixer

4. outil fouet

5. embrayage rapide
blocage outil

6. poussoir de démarrage
ON/OFF

7. commandes variation
vitesse

8. touche sécurité
démarrage

9. touche emploi continu
10. commutateur mixer /
fouet
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EMPLOI NORMAL, EMPLOI IMPROPRE, EMPLOI NON CORRECT OU INTERDIT

La machine décrite dans le mode d’emploi présent est prévue pour étre conduite par un seul opérateur formé et
renseigné sur les risques résidus, mais avec les compétences, en matiére de sécurité, des préposés a I’entretien.
L'opérateur devra posséder au moins I'age minimum prévu par les lois sociales dans le domaine du travail et avoir joui de
la préparation technique nécessaire au moins d’un opérateur plus expert qui I’ait préliminairement formé a 1’emploi
correct de la machine.
Dans son EMPLOI NORMAL, et raisonnablement prévisible, la machine peut étre utilisée seulement pour
écraser, mixer, broyer, émietter, fouetter, réduire en bouillie, émulsionner, etc... directement en casserole ou
récipient adéquat, a utiliser dans la restauration collective et institutionnelle. Selon le type d’outil, il est
possible préparer directement en casserole des minestrones, des soupes, des purées, des cremes, des
pastelles, de la mayonnaise, de la pate d’amandes, des crémes de fromage et toute autre chose de semblable. La machine
doit étre saisie, soutenue et maniée, en positionnant les mains dans les zones prescrites (voir figure page 35).
La machine ne doit pas étre utilisée DE FACON IMPROPRE; en particulier:
1. elle ne doit pas étre employée pour des emplois domestiques,
2. il ne faut pas la faire marcher avec des paramétres différents de ceux rapportés dans la tabelle des
caractéristiques techniques,
3. pour chaque emploi de la machine avec des modalités différentes de celles indiquées dans le manuel présent, le
constructeur en décline toute responsabilité,
. Iutilisateur est responsable des dommages résultant de la non observance des conditions d’exercice concordées en
siege de spécification technique et de confirmation de commande,
il ne faut pas faire marcher les outils a vide,
ne pas altérer ou détériorer volontairement ni enlever ou cacher les étiquettes.
La machine ne doit pas étre utilisee DE FACON NON CORRECTE ou INTERDITE puisque ’on
pourrait causer des dommages ou des blessures pour 1’opérateur; en particulier:
1. il est interdit de tendre le cable d’ alimentation électrique ou la machine pour débrancher la fiche d’
alimentation,

&~

oo

2. il est interdit de placer des poids sur la machine ou sur le céble d’alimentation électrique,
3. il est interdit de positionner le cible d’ alimentation électrique sur des parties coupantes ou avec danger d’ ustion,
4. il est interdit "'emploi de la machine avec le cible d’ alimentation électrique ou les dispositifs de commande

endommagés et non intacts,

5. il est interdit de laisser la machine arrétée avec le cable d’ alimentation électrique branché a la fiche,
6. il est interdit d’ introduire n’importe quel type d’objet a ’intérieur de la calotte de ventilation du moteur,
7. il est interdit de positionner la machine sur des objets différents d’ un banc de travail employé dans le secteur

alimentaire de hauteur comprise entre 900 - 1100mm du plan de piétinement,

8. il est interdit ’emploi de substances inflammables, corrosives ou nuisibles pour le nettoyage ou produits
excessivement alcalins tels que la soude caustique ou ammoniaque,

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

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

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

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

13. il est interdit de saisir, soutenir et manier la machine, en positionnant les mains en des zones différentes de
celles indiquées dans I’emploi normal et de toute fagon maintenir en fonction la machine avec une seule main,

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

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

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

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

18. il est interdit I’ enlévement partiel des protections et des signalisations de danger,

19. il est interdit le fonctionnement sans que 'utilisateur n’ait pas adopté toutes les mesures concernant 1’élimination
des risques résidus,

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

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

L’utilisateur est de toute facon responsable des dommages résultant de la non observance des conditions

d’emploi normal spécifiées. Pour des doutes éventuels s’adresser au Centre d” Assistance Autorisé.
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CHAP. 3. INSTRUCTIONS POUR LA SECURITE

PREMESSE

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

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

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

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

Sauf ou différemment spécifié, le personnel qui exécute les interventions d’ installation, branchement,

entretien, réinstallation et réutilisation, recherche pannes ou avaries, démolition et démantelement

doit étre un personnel expert formé en matiére de sécurité et reinsegné sur les risques résidus, avec les
compétences, en matiére de sécurité, des préposés a 1’entretien.

MILIEUX, PLACES DE TRAVAIL ET DE PASSAGE

Le milieu de travail doit répondre aux qualités requises par la directive 89/654/CEE. Dans la zone de travail ils ne
doivent pas étre présents des objets étrangers. L’employeur , dans le respect de la directive 89/391/CEE, concernant la
réalisation de mesures visées a favoriser I’améliorement de la sécurité et de la santé des ouvriers pendant le travail, doit
pourvoir a éliminer ou reduire les risques résidus indiqués comme prévu dans le manuel présent.

AVERTISSEMENTS CONCERNANT LES RISQUES RESIDUS

RISQUE RESIDU DU A L’ENLEVEMENT DES ABRIS FIXES, INTERVENTIONS SUR DES PARTIES
CASSEES/USEES
A tout hasard 1'opérateur ne doit jamais essayer d’ouvrir ou enlever un abri fixe ou forcer un
dispositif de sécurité.
Dans la phase d’ outillage, d’ entretien, de remplacement des outils et de nettoyage, et pendant toutes
les ultérieures opérations manuelles qui sont effectuées en introduisant les mains ou d’autres parties du
corps dans les zones dangereuses de la machine, un risque résidu persiste di surtout a:
1. des collisions avec des parties constructives de la machine,
2. frottement et/ou abrasion avec des parties rugueuses de la machine,
3. piqQre avec les parties pointues,
4. coupure avec des parties affilées des outils.
En outre dans la phase de nettoyage ou déblocage des pieces encastrées dans les lames qui se produit aussi en
introduisant les mains a proximité des outils de coupure, un risque résidu d surtout a coupure avec des parties affilées
des outils persiste.
L’opérateur et le manutentionnaire doivent étre formés pour I'intervention liée aux opérations manuelles avec des
abris ouverts, doivent étre formés sur les risques conséquant liés et doivent étre autorisés par une personne responsable
et doivent employer des dispositifs adéquats de protection individuelle, des gants anticoupe a cing doigts. Toutes les
interventions sur les disques doivent se produire en les tenant avec les lames tournées vers le bas.

CHAP. 4. MISE EN ROUTE ET EMPLOI

La gestion de la machine est consentie uniquement a un personnel autorisé et opportunément formé et

doué d’une expérience technique suffisante.

Avant de démarrer la machine effectuer les opérations suivantes:

- lire attentivement les documents techniques,
- connaitre quels protections et dispositifs d’émergence sont disponibles sur la machine, leur localisation et leur
fonctionnement.
L’emploi non autorisé de parties commerciales et accessoires faisant partie des protections et des dispositifs de sécurité
peut provoquer des défaillances et des situations de danger pour le personnel opérateur. L ’opérateur doit en outre avoir
recu une formation adéquate.
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ASSEMBLAGE / DESASSEMBLAGE

effectuées a machine arrétée et avec la fiche débranchée de la prise, c’est-a-dire avec le dispositif de

Les opérations d’assemblage / désassemblage de n’importe quel organe de la machine doivent étre
A sectionnement en OFF.

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

T 4]
ASSEMBLAGE OUTIL = M
2 |

MODELE MK225/225VF

1. Aligner et introduire
I’accouplement (5) du mixer (3)
ou du fouet (7) dans I’embrayage
(2) du corps machine (1)

2. Visser le mixer (3) ou le fouet (7)
jusqu’a le fixer fortement au
corps machine (1)

ASSEMBLAGE OUTILS

MODELE MK330/340/350

MODELE MK430/440/450

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

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

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

1l est interdit I’emploi de I’outil fouet dans les machines a vitesse fixe (MK225).
ifr 11 est interdit I’emploi de Ioutil fouet dans les machines & vitesse variable avec la fonction max
3

vitesse = .

ASSEMBLAGE
/IDESASSEMBLAGE

DES FOUETS

Pour le désassemblage tendre les
fouets (1) jusqu’a ce qu’elles ne se
séparent du groupe réducteur (2).
Pour les assembler introduire la
base des fouets (1) dans le pivot du
groupe réducteur (2) et pousser
jusqu’au fond.
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DESCRIPTION DU FONCTIONNEMENT

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

et marqués par un marquage approprié. Ci-dessous ils sont rapportés les dispositifs de commande:

TYPE / COULEUR

REFERENCE / DESCRIPTION

Poussoir / noir

<

” / Poussoir pour la commande de démarrage de la machine a action maintenue

Touche / noir

—

” / Touche de commutation max vitesse seulement pour outil mixeur.

Touche / noir

” / Touche pour augmentation vitesse

Touche / noir

” / Touche pour diminution vitesse

Touche / noir

ol 1@

” / Touche sécurité démarrage de la machine

Display / rouge

Visualisation de la vitesse: d” 1 a 9 / visualisation vitesse maximum

DEMARRAGE

commande prévu dans ce but:

Le démarrage avec impulsion de la machine est possible seulement avec une action volontaire sur le dispositif de

machine MK225/225VF :

@ Seulement emploi a action maintenue

machine MK330/340/350 — MK430/440/450 : appuyer

+ 7 @ ”. Successivement relacher les poussoirs.

ARRET

Pour la commande d’arrét presser le poussoir 6

SECURITE DE FONCTIONNEMENT

”»

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

ABSENCE DE TENSION

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

réattachement au réseau électrique.

CONTROLES ET VERIFICATIONS AVANT LA MISE EN MARCHE

VERIFICATION / CONTROLE

MODALITES ET VERIFICATIONS

S’assurer que:
- Il n’y ait pas d’objets dans la
casserole d’objets étrangers

Controles visuels des parties indiquées, pour s’assurer de 1’absence d’
objets ou corps étrangers tels que par ex. des outils différents, des
chiffons, etc... et qu’il n’y ait pas de toute fagon le produit alimentaire.

En cas de présence pourvoir a leur enlévement.

S’assurer du nettoyage:

- des parties externes de la machine
- de I’outil le long de sa surface

- des parties intérieures de I’outil

Toutes les surfaces des parties indiquées, avant I’emploi de la machine,
doivent étre contrdlées visuellement pour s’assurer de leur nettoyage.

En cas de présence de moisissures ou autre type de saleté, pourvoir a la
procédure de nettoyage selon les indications dont il est question au
chapitre 5.

S’assurer de I’intégrité:
- des abris fixes
- du corps de la machine

Tous les abris fixes, etc.. doivent exércer la fonction pour laquelle ils ont
été prévus. Contrdle visuel des parties indiquées pour s’assurer de leur
intégrité dans la partie externe de leur surface. Les parties doivent étre de
toute fagon remplacées aux premiéres marques d’ érosion ou rupture (cfr.
Centre d” Assistence Autorisé).

S’assurer de la fonctionnalité:

- des parties du systéme de commande
/contrdle concernant la sécurité;

- des dispositifs de commande.

Tous les dispositifs doivent exércer la fonction pour laquelle ils ont été
prévus. Commander directement les dispositifs afin qu’ils déterminent la
fonction attendue. Les actionneurs et toutes les parties doivent étre de
toute facon remplacés aux premiéres marques d’érosion ou rupture (cft.
Centre d” Assistence Autorisé).

S’assurer de I’absence:
- de bruits étranges aprés la mise en
service

Pendant la vérification de la fonctionnalité des dispositifs de commande,
au cas ou il y aurait des bruits étranges, dus par exemple a un grippage ou
ruptures mécaniques, arréter immédiatement la machine, et activer le
service d’entretien.

34

TRADUCTION DES MODES D’EMPLOIS ORIGINALS




Pour n’importe quel type d’intervention ou pour le remplacement des parties qui résultent endommagées, activer le
service d’entretien. Le remplacement éventuel doit étre effectuée avec des produits originaux du constructeur ou au
moins de qualité, sécurité et caractéristiques équivalentes. Pour des approfondissements contacter le Centre d” Assistence
Autorisé.

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

. résultat positif des controles dont il est question dans opérations préliminaires de préparation,

. résultat positif des contréles dont il est question dans I’alimentation électrique,

. branchement de la fiche dans une prise de courant convenable, =]

. résultat positif des contréles dont il est question dans I’assemblage, fi]

. résultat positif des controles / vérifications avant la mise en marche,

. résultat positif des controles finalisés a vérifier le respect de toutes les conditions de sécurité,

. introduire manuellement le produit alimentaire dans la casserole,

avec I’emploi de toutes les deux mains saisir la machine dans les zones prévues:

a. la positionner avec I’outil dans la casserole,

b. la démarrer, la maintenir et la manier jusqu’au terme de 1’usinage du produit alimentaire,

9. quand le produit alimentaire a atteint la consistence désirée, arréter la machine et la positionner sur un
banc d’appui adéquat,

10. décharger manuellement le produit alimentaire de la casserole, en la saisissant avec toutes les deux
mains et en versant le produit alimentaire ou nécessaire. L

11 est interdit d’introduire la machine dans la casserole outre le cran d’immersion et de toute facon

outre le collier de serrage de I’outil.

®NO U A WN R

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

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

L’intégrité du joint empéche Iinfiltration du produit d’usinage a I’intérieur de I’outil en
évitant des dommages au mélangeur.

COUPURE

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

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

2. arréter la machine en relachant les dispositifs de commande prévus,

3. positionner la machine sur un banc d’appui adéquat,

4. débrancher la fiche de la machine de la prise d” alimentation,

5. exécuter les interventions de nettoyage.

CHAP. 5. ENTRETIEN, RECHERCHE PANNES ET NETTOYAGE

PRESCRIPTIONS D’ENTRETIEN

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

Positionner sur “zéro” le dispositif de protection placé en
amont de la ligne d’alimentation de 1’équipement
électrique.

Débrancher le dispositif de sectionnement général et
pourvoir a protéger la fiche par des systémes faits expres
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RECHERCHE PANNES OU AVARIES ET DEBLOCAGE ELEMENTS MOBILES

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

ligne d’alimentation de la machine

TYPE POTENTIEL/S CAUSE/S MODALITES ET VERIFICATIONS
Black out général Contacter I'organisme distributeur de I’énergie électrique
Manque - - . — - , -
. Intervention de fusibles ou Aprés avoir éliminé les causes qui ont déterminé I’intervention du
tension de p - . S . s .
réseau magnétothermiques placés en amont de la dispositif de protection, le rétablir. En cas de persistance du

probléme contacter un technicien électricien.

Intervention du dispositif de protection
intérieur a la machine

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

Interruption de
fonctionnement

Cause/s non identifiables Contacter directement le Centre d’ Assistence Autorisé

Manque tension d” alimentation. Contrdler et rétablir 1’énergie électrique.

La machine ne

Dispositifs de sectionnement sur “O”.
marche pas:

Introduir la fiche sur la prise d’ alimentation

Non fonctionnement du poussoir de marche Controler I'efficacité du poussoir et éventuellement contacter

directement le Centre d” Assistence Autorisé.

les lames ne
tournent  pas

Intervention thermique due a surchauffe Attendre le refroidissement complet avant le redémarrage de la

ou n’exécutent

pas la coupe Visualisati le display de la I “E” Ta‘?h'”e i di 1 d’ Assi
correctement isualisation sur le display de la lettre Ae(;teL_lrlvnesse panne, contacter directement le Centre ssistence
utorise

ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

Pour les interventions d” entretien extraordinaire, conséquentes a des ruptures ou révisions ou pannes mécaniques ou
¢lectriques, il est nécessaire une demande d’intervention directement au Centre d” Assistence Autorisé.

Les instructions relatives a I’entretien extraordinaire, ne sont pas présents dans ce mode d’emploi et doivent donc
étre explicitement demandées au fabricant.

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

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

FREQUENZA PERSONALE MODALITA”

Au terme de Opérateur Toutes les surfaces et les parties des machines destinées a venir en contact avec le produit
chaque alimentaire, c’est-a-dire, les zones alimentaires (surface extérieure et intérieure des outils) et les
équipe de zones giclées (surface supérieure de ’outil en attachement a la machine et surface extérieure de la
travail et machine), doivent étre nettoyées et désinfectées avec les modalités rapportées ci-dessous.

de toute fagon Pour les activités de désassemblage des outils, voir les descriptions précédentes.

avant - Ecrouter les surfaces des résidus éventuels de produit alimentaire (par ex. avec des gratteurs
I’emploi en plastique);

journalier - Nettoyer toutes les surfaces de la zone alimentaire et zone giclées avec un chiffon mou

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

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

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

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

PERIODES DE LONGUE INACTIVITE

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

CHOSES A NE PAS FAIRE AVANT OU PENDANT LE NETTOYAGE:

- accéder aux ¢léments mobiles sans s’étre assurés préventivement de leur arrét;

- accéder aux éléments mobiles sans I’avoir arrétée en sécurité garantie (blocage dans la position
de zéro des dispositifs de sectionnement de I’alimentation électrique)
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FREQUENCE PERSONNEL MODALITES

PRODUITS A NE PAS EMPLOYER:

- air comprimé avec des giclées vers les zones avec des dépots de farine et en général vers la
machine;

- appareils a vapeur;

- détergents qui contiennent du CHLORE (méme si dilué) ou ses composés comme: I’eau de
Javel, 'acide muriatique, des produits pour déboucher la vidange, des produits pour le nettoyage
du marbre, des décalcifiants en général, etc ... peuvent attaquer la composition de I’acier, en le
tachant ou en l'oxydant irréparablement. Les seules exhalations des produits susmentionnés
peuvent oxyder et en certains cas corroder I’acier;

- paille de fer, brosses ou disquettes abrasifs réalisés avec d’autres métaux ou alliages (par ex.
acier commun, aluminium, laiton, etc...) ou des outils qui aient précédemment nettoyé d’autres
métaux ou alliages;

- détergents en poudre abrasifs;

- essence, solvants ou fluides enflammables et/ou corrosifs;

- subtances employées pour nettoyer I’argent.

CHAP. 6. EVACUATION

En vertu de I'article 13 du décret législatif 25 Juillet 2005, n ° 151 “réalisation des directives 2002/95/CE,
2002/96/CE and 2003/108/CE, au sujet des substances dangereuses employez la réduction dans I'équipement
électrique et électronique, aussi bien que la vente d*ordures

Le symbole de la poubelle barrée rapporté sur la machine indique la nécessité que la machine a E:
la fin de sa vie utile soit éliminée dans des centres faits expres.

La collecte différenciée de I’appareillage présent arrivé a la fin de sa vie est organisée et gérée par le producteur.
L’usager qui voudra se défaire de I’appareillage présent devra donc contacter le producteur et suivre le systeme qu’il a
adopté pour permettre la collecte séparée de I’appareillage arrivé a la fin de sa vie.

La collecte différenciée adéquate pour le démarrage successif de I’appareillage démise au recyclage, au traitement et a
I’élimination environnementale compatible contribue a éviter des possibles effets négatifs sur 1’environnement et sur la
santé et favorise le remploi et/ou recyclage des matériaux dont 1’appareillage est composé.

Dans la machine, il n’y a pas de substances dangereuses.

L’élimination abusive du produit de la part du détenteur comporte ’application des sanctions
administratives prévues par la normative en vigueur.
CHAP. 7. MATERIAUX DE CONSTRUCTION

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

TYPOLOGIE MATERIAUX
GROUPE Acier inox AlSI 304 Plastique pour aliments
Corps machine ()
Outil de coupe du mixer [ )
Calotte de I’outil mixer [ )
Tuyau de I’outil mixer [ ]
Boite réducteur outil fouet ()
Outil fouet [ )
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KAP. 1. INHALT UND BENUTZUNG DER BEDIENUNGSANLEITUNG
KAP. 2. ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND EIGENSCHAFTEN
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KAP. 5. WARTUNG, FEHLERSUCHE UND REINIGUNG

KAP. 6. ENTSORGUNG

KAP. 7. BAUMATERIAL

GARANTIE

Das Gerét besitzt eine Garantie tiber 12 (zwdlf) Monate ab Verkaufsdatum.

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

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

stehenden vereinbarten Bedingungen:

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

a. Beschadigung des Geréts durch Nachlassigkeit;

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

c. Durch Unangebrachtheit des Aufstellraums entstandene Schaden oder Schaden, die nicht vom normalen Betrieb
des Gerats abhéngig sind (UnregelmaRigkeit der Spannungswerte und Frequenz des Stromnetzes);

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

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

3. Das Gerat muss dem Hersteller fir die Reparatur frei Hafen zugeschickt werden; die Transportkosten sind immer zu
Lasten des Empfangers,

4. Die Ersetzung des Gerats sowie die Verlangerung der Garantiedauer infolge eines Eingriffs wegen einer Stérung sind
ausgeschlossen;

5. Der Hersteller ubernimmt keine Haftung fir direkte oder indirekte Schaden jeglicher Art an Personen oder
Gegenstanden, die bei Missbrauch des Gerats oder bei Nichtgebrauch wahrend der fur Reparaturen nétigen Dauer
entstehen kénnten.
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KAP. 1. INHALT UND BENUTZUNG DER BEDIENUNGSANLEITUNG

ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG

WICHTIGKEIT DER BEDIENUNGSANLEITUNG

Das vorliegende Bedienungshandbuch ist als ganzheitlicher Teil des Geréts zu betrachten:

1. Fur die ganze Lebensdauer des Gerats muss es beim Gerat aufbewahrt werden.

2. Beim Verkauf des Gerats muss das Handbuch mit dem Gerét ausgeliefert werden.

3. Im Handbuch befinden sich neben allen fiur den Bediener nitzlichen Informationen auch die Schaltplane (in
spezifischen Kapiteln zusammengefasst), welche fiir allfallige Wartungs- und Reparatureingriffe bendtigt werden.

ZIEL DER BEDIENUNGSANLEITUNG

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

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

ZIELPUBLIKUM

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

Die fiir den Arbeitsschutz im Betrieb verantwortliche Person und die anderen Mitarbeiter fur die das Gerat
bestimmt ist, missen das vorliegende Handbuch einsehen, damit sie alle vorgeschriebenen technischen und
organisatorischen Manahmen ergreifen kénnen.

HAFTUNG
- Falls das Handbuch beschadigt wird oder verloren geht, kann eine Kopie davon bei der anerkannten
Kundendienststelle beantragt werden.
- Das vorliegende Handbuch widerspiegelt den Stand der Technik zum Zeitpunkt der Herstellung des
Geréts; der Hersteller behélt sich das Recht vor, die Produktion und dementsprechend die anderen

Ausgaben des Handbuchs zu aktualisieren ohne die Verpflichtung, frihere Produktionen oder Handbicher zu

aktualisieren, auBer in besonderen Fallen, die die Gesundheit und die Sicherheit von Personen betreffen.

- Besondere Aufmerksamkeit sollte den Restrisiken an dem Gerét und den Vorschriften fiir die Bediener gewidmet
werden.

- Der Hersteller haftet fiir das Gerét in seiner Original-Konfiguration.

- Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch Missbrauch oder falsche Anwendung des Geréts oder des Handbuchs
entstehen konnten, ebenso wenig fiur Schaden die durch Nichtbeachtung von zwingenden Vorschriften,
Nachléssigkeit, Unerfahrenheit, Unvorsichtigkeit oder Nichtbeachtung der Verordnungsbestimmungen seitens des
Arbeitgebers, des Bedieners oder des Wartungstechnikers und fir eventuelle Stérungen durch unverninftigen
Gebrauch, Missbrauch und/oder unzweckmaBigen Gebrauch entstehen konnten

- Der Hersteller haftet nicht fir Folgen aus der Anwendung nicht originaler oder nicht gleichwertiger Ersatzteile.

- Der Hersteller haftet nur fur die in der italienischen Originalversion enthaltenen Informationen.

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

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

- Umsetzung der vorgeschriebenen Sicherheitsmanahmen;

- Die Arbeiter Uber die spezifischen Risiken, denen sie ausgesetzt sind, und Uber die wichtigsten Schutzund
Vorsorgemafnahmen unterrichten;

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

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

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

GEFAHR
Weist auf eine Gefahr hin fiir den Bediener des Gerats und fiir alle, die sich in der Nahe des Gerats
befinden. Daher sollte die aufgezeigte Tatigkeit unter Beachtung der  geltenden
Unfallverhiitungsvorschriften und der im vorliegenden Handbuch angegebenen MafRnahmen ausgefiihrt
werden.
HINWEIS
Weist auf nitzliche und/oder zusatzliche Empfehlungen hin und/oder auf besondere MaRnahmen
beziiglich der gerade auszufiihrenden Tatigkeit.

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

KAP. 2. ALLGEMEINE INFORMATIONEN UND EIGENSCHAFTEN

ANWENDUNG UND BAUTEILE

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

Mit diesem Gerét ist es mdglich, je nach benutztem Zubehor direkt im Topf Suppen, Plrees, Cremen, Teige,
Mayonnaise, Marzipan, Kasecremen u.a. zuzubereiten.

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

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

Das Lebensmittelprodukt wird von Hand in den Behélter eingefligt und anschlieRend wird das Gerat mit beiden Handen
und durch Festhalten an den dafiir vorgesehenen Stellen (siehe Abb. Seite 47):

1. mit dem angebrachten Zubehorteil in den Behélter oder in den Topf gestellt;

2. gestartet und bis zum Ende der Produktbearbeitung betrieben;

3. ausgeschaltet und auf eine geeignete Flache abgelegt.

Auf Grund der Betriebsarten des Gerats und der Beschaffenheit des Gerdts selbst, kann dieses funktionieren:

1. wahrend es den Boden des Behalters (mit Mixstab) beriihrt, wobei die Eintauch-Markierung jedoch nicht tiberschritten
werden darf,

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

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

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

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

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

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

Y Amitek CE )

Via Santo Marino, 250 - POGGIO TORRIANA (RN) ITALY

Modello/Model
Codice/Code
Matricola/Serial No. Anno/Year
P | v/ / Hz
Watt
\ N J
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TECHNISCHE UND BAUTECHNISCHE DATEN

MK225/225VF MK330/340/350 MK430/440/450
Motorleistung (W) 250 300 400
Max. Geschwindigkeit (RPM) 15000 13000 15000
Variable Geschwindigkeit (RPM) . . )
ohne MK225 2500 + 15000 2000 + 9000 2000 + 9000
Abmessung A (mm) @75 @ 100 @ 100
Abmessung B (mm) 285 350 350
Abmessung C (mm) 270 340 /440 /540 340 /440 /540
Abmessung D (mm) @75 @ 85 @ 85
Abmessung E (mm) 520 650/ 750/ 850 650/750/850
Abmessung F (mm) 290 330 330
Abmessung G (mm) 90 120 120
Gewicht Maschinenkdrper (kg) 1,000 1,800 2,100
Gewicht Mixstab (kg) 0,500 0,850 / 1,000 / | 0,850 / 1,000 /

1,200 1,200

Gewicht Schneebesen (kg) 0.450 0,800 0,800
Aquivalenter Dauerschallpegel A unter 70dBA

Schutzsystem Doppelisolierung
Schutzgrad IP X3

Max. Lufttemperatur +40°C

Min. Beleuchtung 500 lux

Konformitat Produktrichtlinien

2006/42/CE, 2006/95/CE und folgende Anderungen und
Erganzungen, Verordn. 1935/2004

!

-
@

e
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TECHNISCHE DATEN

MK225

MK225VF

MK330/340/350

MK430/440/450

Variable
Geschwindigkeit

Mixstab

Schneebesen

GRUPPE

BEISPIEL

MK225

Gerétekorper
Utensilienansatz
Mixstab

EIN-Schalter
Feststellring
Geschwindigkeitsregler
Schneebesen

Nook,rownE

MK330/340/350
MK430/440/450

Gerétekorper
Utensilienansatz
Mixstab

Schneebesen
Schnellkopplung
EIN-Schalter ON/OFF
Tasten
eschwindigkeitseinstellung
8. Sicherheitsschaltung
9. Taste anhaltender
Betrieb

10. Umschalter Mixstab /
Schneebesen

NoorwNE
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ZWECKMARIGER GEBRAUCH, MISSBRAUCH, FALSCHER ODER VERBOTENER GEBRAUCH
Das im vorliegenden Handbuch beschriebene Gerét ist fur die Anwendung durch einen einzigen Bediener vorgesehen.
Dieser sollte ausgebildet und beziiglich der Restrisiken informiert sein und zugleich in Bezug auf Sicherheit die
Kenntnisse eines Wartungstechnikers aufweisen.
Benutzer missen mindestens das gesetzlich vorgesehene Mindestarbeitsalter aufweisen und miissen die notige
technische Einfuhrung durch einen Benutzer mit mehr Erfahrung erhalten, der sie zuvor in die richtige Anwendung des
Gerats eingewiesen hat.
Beim ZWECKMARIGEN und verninftigerweise voraussehbaren GEBRAUCH kann das Gerdt nur zum
Zerkleinern, Quirlen, Zermahlen, Kleinhacken, Schlagen, Mischen, Vermengen, etc... direkt in der Pfanne
oder in einem passenden Behélter fur Catering und GroRkuchen verwendet werden.
Je nach Gerétetyp konnen direkt im Topf Gemdisesuppen, andere Suppen, Piree, Cremen, Teige,
Mayonnaise, Marzipan, Kasecremen u.d. zubereitet werden. Das Gerét ist mit den Handen wie angegeben
an den entsprechenden Stellen (siehe Abb. Seite 47) zu greifen, halten und handhaben.

Das Gerat darf nicht MISSBRAUCHT werden; im Besonderen:

1. Kein Gebrauch fiir den Haushalt,

2. Es darf nicht mit anderen Parametern, als die in der Tabelle zu den technischen Eigenschaften

aufgefihrten, betrieben werden
3. Fir jeden anderen als die im vorliegenden Handbuch aufgefiihrten Anwendungszwecke lehnt der Hersteller jede
Haftung ab,
4. Der Anwender ist verantwortlich fir Schaden, die aus der Nichtbeachtung der Betriebsbedingungen im technischen
Datenblatt und in der Auftragsbestatigung hervorgehen,
5. Das Gerdét nicht leer laufen lassen,
6. Die Etiketten nicht absichtlich beschédigen und auch nicht entfernen oder verbergen.

y Das Gerét darf nicht AUF UNZWECKMARIGE bzw. VERBOTENE WEISE verwendet werden, da dies

Schéden oder Verletzungen an den Bediener verursachen konnte; im Besonderen:

1. Es ist verboten, das Stromkabel oder das Gerét zu ziehen um das Gerat vom Stromnetz zu trennen,

2. Es ist verboten, auf dem Gerét oder auf dem Stromkabel Gewichte aufzulegen,
3. Es ist verboten, das Stromkabel auf schneidende Teile oder Teile, die Verbrennungsgefahren bergen, zu legen,
4. Es ist verboten, das Gerdt mit beschéddigten oder nicht vollstandigen Stromkabel oder Steuervorrichtungen zu
betreiben;
5. Es ist verboten, das Gerat mit einem an das Stromnetz angeschlossenen Stromkabel ausgeschaltet zu lassen,
6. Es ist verboten, irgendeinen Gegenstand ins Innere der Lifterhaube des Motors einzufilhren;
7. Es ist verboten, das Gerat auf andere Gegenstdnde als ein Arbeitstisch aufzustellen; dieser muss fiir den
Lebensmittelbereich geeignet sein und zwischen 900 - 1100mm vom FuBboden reichen,
8. Es ist verboten, entflammbare, korrodierende oder schadliche Reinigungsmittel sowie bermaRig alkalische
Mittel wie z.B. Atznatron oder Ammoniak zu verwenden,
9. Es ist verboten, das Gerét in Wasser oder andere Flussigkeiten einzutauchen;
10. Es ist verboten, die Anwendung nicht befugtem Personal oder Personen ohne die vorgeschriebene Arbeitskleidung
zu Uberlassen,
11. Es ist verboten den Schneebesen auf Geraten mit fester Geschwindigkeit zu benutzen,
12. Es ist verboten bei eingeschaltetem und laufendem Gerat Produkte oder Gegenstande in den Topf einzufiihren,
die andere Eigenschaften aufweisen als die fur den zweckmaRigen Gebrauch vorgegebenen, wie z.B. Knochen,
tiefgekdhltes Fleisch, Nicht-Nahrungsmittel oder andere Gegenstinde wie Halstiicher, etc...,
13. Es ist verboten das Gerat an anderen als die fiir den normalen Gebrauch angegebenen Stellen zu ergreifen, halten
und handhaben und jedenfalls das Ger&t mit nur einer Hand zu betétigen,
14. Es ist verboten andere Lebensmittel oder die Zutaten auf den Boden des Topfes bei angeschlossenem und
laufendem Gerét zu driicken oder durch andere dricken zu lassen, so wie generell die Hande oder jeden anderen
Korperteil wahrend des Betriebs des Gerats in den Topf einzufiihren,
15. Es ist verboten das Gerat weiter als bis zur Eintauch-Markierung und jedenfalls friiher als den Feststellring
am Gerdt in den Topf einzufiihren,
16. Es ist verboten das Gerat bevor es vollstandig abgestellt worden ist und jedenfalls friher als 10 Sek. nach der
Abschaltung des Gerats aus dem Topf herauszuziehen.
17. Es ist verboten die Vorrichtung zur Utensilienfestsetzung zu betétigen, bevor das Gerét vollstandig angehalten
worden ist, und jedenfalls frither als 10 Sek. nach Abschaltung des am Stromnetz angeschlossenen Geréts,
18. Es ist verboten, Schutzvorrichtungen und Warnhinweise teilweise zu entfernen.
19. Es ist verboten, das Gerat zu betreiben wenn durch den Anwender nicht alle MaRnahmen zur Beseitigung der
Restrisiken ergriffen worden sind,
20. Es ist verboten zu rauchen oder Geréte mit offener Flamme und glihende Materialien zu benutzen, auBRer bei
Anwendung der passenden Sicherheitsmanahmen,
21. Es ist verboten, sowohl wihrend des Betriebs als auch bei nicht erteilter Erlaubnis Uberwachungs- und
Feststellvorrichtungen wie Knaufe und Ahnliches zu betreiben oder einzustellen.
Der Anwender ist in jedem Fall verantwortlich fur Schaden, die aus der fehlenden Beachtung der
aufgefihrten Anwendungsbedingungen hervorgehen. Fir allfallige Zweifel wenden Sie sich bitte an den
anerkannten Kundendienst.
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KAP. 3. SICHERHEITSANLEITUNGEN
VORBEMERKUNG

Die Nichtbeachtung der Sicherheitsnormen und -vorgénge kann Gefahren oder Schaden herbeiftihren.

Die Benutzung des Gerats ist nur gestattet unter Beachtung durch den Endverbraucher von:

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

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

@ Wo nichts anderes festgelegt wurde, muss das Personal, das Eingriffe zu Installation, Anschluss,

Wartung, Wiederinstallation und Wiederverwendung, Fehlersuche oder Stérungen, Verschrottung

und Abbau durchfuhrt erfahren sein und Uber die Sicherheitsvorschriften unterrichtet und tber die

Restrisiken informiert worden sein. Auferdem muss dieses Personal im Bereich der Sicherheit die
Fachkenntnisse von Wartungstechnikern besitzen.

RAUMLICHKEITEN, ARBEITSPLATZ UND DURCHGANGSORT

Der Arbeitsraum muss den Anforderungen der Richtlinie 89/654/EWG entsprechen. Im Arbeitsbereich dirfen keine
Fremdgegensténde vorhanden sein. Der Arbeitgeber hat gemaR Richtlinie 89/391/EWG bezuglich der Umsetzung der
MaRnahmen zur Verbesserung der Sicherheit und des Gesundheitsschutzes der Arbeitnehmer bei der Arbeit die
ordnungsgemaf im Handbuch angegeben Restrisiken zu beseitigen oder zu reduzieren.

WARNUNGEN BEZUGLICH RESTRISIKEN

RESTRISIKO AUF GRUND DER ABNAHME VON FESTEN ABSCHIRMUNGEN, EINGRIFFEN AN
BESCHADIGTEN/ABGENUTZTEN TEILEN
Unter keinen Umstanden darf der Bediener versuchen, eine feste Abschirmung zu &éffnen oder zu
entfernen oder eine Sicherheitsvorrichtung abzuandern.
Wahrend der Bestlickung, Wartung, Auswechslung der Rihrelemente und der Reinigung, sowie
wahrend aller anderen manuellen Eingriffe, die das Einfuhren der Hande oder anderer Korperteile in
die geféhrlichen Bereiche des Geréts beinhalten, bleibt ein Restrisiko, das vor allem besteht aus:
1. St6Ren an Bauteilen des Gerats,
2. Reibung und/oder Aufschiirfung an rauhen Gerateteilen,
3. Verletzung an den spitzen Teilen,
4. Schnitt an den scharfen Teilen.

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

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

KAP. 4. INBETRIEBNAHME UND ANWENDUNG

Personal zu tiberlassen, das aulerdem ausreichende technische Erfahrung aufweisen muss.
Vor der Einschaltung des Geréts die folgenden Schritte durchfihren:
- Die technischen Unterlagen genau durchlesen,
- Die Schutz- und Nothaltvorrichtungen am Gerét, ihre Lage und ihre Betriebsweise kennen.
Die Benutzung durch Unbefugte der Gerateteile und des Zubehors, das als Schutz- und Sicherheitsvorrichtung
eingesetzt wird, kann Stérungen oder Gefahrensituationen fir die Bediener herbeifiihren.
Der Bediener muss auRerdem eine angebrachte Ausbildung besitzen.

t Die Handhabung des Geraéts ist einzig und allein dem befugten und entsprechend ausgebildeten
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MONTAGE / ABMONTAGE

und bei ausgezogenem Netzstecker bzw. bei Netz-Trennschalter auf OFF erfolgen.

i Alle Eingriffe zur Montage / Abmontage eines jeden Organs am Gerat missen bei still stehendem Gerat

Die Zusammensetzung des Geréts erfolgt in mehreren Schritten (Als Beispiel wird hier das Gerdat mit losem

Geratekdrper dargestellt).

MONTAGE

MODELL MK225/225VF

1. Den Aufsatz (5) des Mixstabs (3)
oder Schneebesen (7) an die
Schnellkopplung ) des
Geratekdrpers (1) ansetzen

2. Den Mixstab (3) oder
Schneebesen (7)  anschrauben,
bis er fest am Geratekdrper (1)
einrastet.

MONTAGE

MODELL MK330/340/350

MODELL MK430/440/450

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

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

Die Abmontage erfolgt geméR den gleichen, oben fir die Montage beschriebenen Schritten in umgekehrter Reihenfolge.

Der Knethaken darf bei Maschinen mit variabler Geschwindigkeitsregelung nicht verwendet

j Es ist verboten, den Schneebesen in Geréten mit fester Geschwindigkeit (MK225) zu benutzen.

0]

werden mit Funktion max. Geschwindigkeit -~

MONTAGE/ABMONTAGE
DER SCHNEEBESEN

Fir die Abmontage die
Schneebesen (1) so lange ziehen,
bis sie sich von der Motoreinheit
(2) lésen. Fir die Montage den
Ansatz der Schneebesen (1) in den
Stift der Motoreinheit (2) einfihren
und andriicken.

e

&

—
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BETRIEB

Die Steuerungen wurden entwickelt und hergestellt um sicher, zuverldssig und widerstandsfahig gegenuber
Beanspruchungen bei Normalbetrieb, voraussehbaren Beanspruchungen und duBeren Faktoren wirken zu konnen.
AuRerdem sind sie gut sichtbar und erkennbar und mit der entsprechenden Markierung gekennzeichnet. Im Folgenden
werden die wichtigsten Steuerungen erldutert:

TYP/ FARBE BESCHREIBUNG
Knopf / schwarz @ . . X
“ ” / Taste fir den Gerétestart anhaltender Betrieb
Taste / schwarz [ 1] o ]
« =4/ Umschalttaster max. Geschwindigkeit nur fiirr Mixer
Taste / schwarz B E|

” / Taste Beschleunigung

Taste / schwarz

“ E] ” / Taste Verlangsamung

Taste / schwarz

«“ @ ” / Sicherheitsschaltung

Display / rot

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

START

Der Impulsstart des Geréts kann nur durch eine gewollte Handlung auf der dafiir vorgesehenen Steuerungseinheit

erfolgen:

Gerat MK225 :

@ Betrieb nur bei gedriickter Taste

Gerdt MK330/340/350 — MK430/440/450 : driicken @ +” @ ”. Nachher beide kndpfe loslassen.

HALT
Fir den Gerétehalt Taste @ “ betétigen.

BETRIEBSSICHERHEIT

Falls das Gerat stark beansprucht, liberméRig langen Betriebszeiten ausgesetzt oder Uberlastet wird, stellt es automatisch
ab auf Grund des Ansprechens eines Thermoschutzschalters. In diesem Fall warten, bis das Gerat vollkommen
abgekdhlt ist, bevor es wieder eingeschaltet werden kann.

FEHLENDE SPANNUNG

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

an das Stromnetz angeschlossen wurde.

KONTROLLEN UND UBERPRUFUNGEN VOR DER EINSCHALTUNG

UBERPRUFUNG / KONTROLLE

VORGEHEN

Sicherstellen, dass:
- Im Topf keine fremden Gegenstande
vorhanden sind

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

Reinheit tiberprifen:

- der AuBenteile des Gerats

- der Oberflache der Zubehorteile
- der Innenteile des Geréats

Alle Flachen der angegebenen Teile missen vor der Benutzung des Geréats
einer Sichtprufung unterzogen werden, um ihre Reinheit zu tberprifen.
Bei Auffinden von Schimmel oder anderen Unreinheiten die Reinigung
dieser Teile gemdR beschriebenem Vorgang in Kapitel 5 durchfiihren.

Zustand Uberprifen:
- der festen Schutzvorrichtungen
- des Geréatekdrpers

Alle festen Abschirmungen, etc.. missen ihre vorgesehene Funktion
erfiillen. Sichtprifung der angegebenen Teile um sicherzustellen, dass
diese auf ihrer AuBenseite unbeschédigt sind. Diese Teile mussen auf
jeden Fall ersetzt werden, sobald erste Anzeichen von Abnutzung oder
Beschadigung sichtbar sind (siehe anerkannte Kundendienststelle).

Betriebsféhigkeit tiberprifen:

- der fur die Sicherheit vorgesehenen
Steuer-/Kontrollteile;

- der Steuerungen.

Alle Vorrichtungen miissen die fiir sie vorgesehene Funktion erfiillen. Die
Vorrichtungen direkt steuern, so dass diese die erwartete Funktion
ausfilhren. Die Stellglieder und alle anderen Teile missen auf jeden Fall
ersetzt werden, sobald erste Anzeichen wvon Abnutzung oder
Beschadigung sichtbar sind (siehe anerkannte Kundendienststelle).

Sicherstellen:
- dass keine seltsamen Gerausche nach
dem Start zu héren sind

Falls wahrend der Uberpriifung der Steuerungen seltsame Geréausche
festgestellt werden, die z.B. auf Festfressen oder mechanische Briiche
hinweisen, sofort das Gerat anhalten und den Wartungsdienst
benachrichtigen.

6
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Fir jede Art Eingriff oder flr die Ersetzung der beschadigten Teile den Wartungsdienst benachrichtigen. Fir die
allfallige Ersetzung mussen durch Original-Teile des Herstellers oder mindestens Teile von gleichwertiger Qualitat,
Sicherheit und gleichen Eigenschaften benutzt werden. Weitere Auskiinfte sind beim anerkannten Kundendienst
erhéltlich.

INBETRIEBNAHME

Der Bediener des Gerdts kann das Gerédt unter Beachtung der folgenden Anweisungen in der

angegebenen Reihenfolge einschalten:

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Vorbereitung,

Positives Ergebnis der Kontrollen beziiglich der Stromversorgung,

Anschluss des Steckers an die passende Steckdose, =]

Positives Ergebnis der Kontrollen bezuglich der Montage, 7]

Positives Ergebnis der Kontrollen / Uberprifungen vor der Einschaltung,

Positives Ergebnis der Kontrollen firr die Einhaltung aller Sicherheitsvorschriften,

Die Nahrungsmittel von Hand in den Topf einfiihren,

Mit beiden Handen das Gerat an den daflr vorgesehenen Stellen halten:

a. Das Geréat mit dem Zubehorteil in den Topf setzen,

b. Gerét starten, und dabei bis zum Ende der Lebensmittelbearbeitung halten;

. Sobald das Lebensmittelprodukt die gewiinschte Beschaffenheit erreicht hat, das Gerat ausschalten

und auf eine passende Arbeitsflache ablegen,

10. Von Hand das Produkt aus der Pfanne entfernen: dabei die Pfanne mit beiden Hénden halten und das
Produkt in einen geeigneten Behélter leeren. L

Es ist verboten das Gerat weiter als bis zur Eintauch-Markierung und jedenfalls friher als den

Feststellring am Gerét in den Topf einzufuhren

NGO A~WNE

©

Auf keinen Fall das Gerat leer laufen lassen.

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

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

AUSSCHALTEN

Die Abschaltung in folgenden Schritten durchfihren:

1. vor der Abschaltung abwarten, bis die Bearbeitung abgeschlossen wurde, bzw. bis das Produkt die gewiinschte
Beschaffenheit erreicht hat,

2. das Gerat anhalten durch Loslassen der entsprechenden Steuerungsvorrichtungen,

3. das Gerét auf eine geeignete Ablageflache legen

4. den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen,

5. Reinigung durchfiihren.

KAP. 5. WARTUNG, FEHLERSUCHE UND REINIGUNG

WARTUNGVORSCHRIFTEN

ABTRENNEN VON AUREREN STROMQUELLEN
Vor der Ausfihrung der Eingriffe im Bereich Wartung, Reinigung und Ersetzung von Teilen mussen die duleren
Stromquellen abgetrennt und isoliert werden.

Die vor der Stromleitung des Geréats geschaltete
Sicherheitsvorrichtung der elektrischen Anlage auf ,,Null”
schalten.

Haupt-Netz-Trennschalter deaktivieren und den Stecker mit
entsprechenden Systemen abdecken
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FEHLERSUCHE UND ENTSPERRUNG VON BEWEGLICHEN ELEMENTEN

Im Folgenden werden die Schritte angegeben fir die Fehlersuche und Entsperrung von beweglichen Elementen, die
durch das Wartungspersonal ausgefiihrt werden mussen.

Thermomagnetschalter haben
angesprochen

TYP MOGLICHE URSACHE/N VORGEHEN
Generelles Black Out Stromversorgungsgesellschaft anfragen
Netzausfall Vorgeschaltete Sicherungen oder ben, diese Vorrichtung wieder herstellen. Bei Anhalten des Problems

einenElektriker beiziehen.

Betriebsunterb

Ansprechen der Schutzvorrichtung im
Inneren des Geréts

Einen Elektriker beiziehen: nach Behebung der Ursachen, die zum
Ansprechen der Schutzvorrichtung gefiihrt haben, diese Vorrichtung

rechung zuriick stellen.
Ursache/n nicht identifizierbar Direkt den anerkannten Kundendienst beiziehen
~ Fehlende Speisespannung. Stromzufuhr Uberpriifen und wieder herstellen.
Gerat_ . Netz-Trennvorrichtung auf,,0”. Den Stecker in die Steckdose einfiihren
fﬂﬁ';ﬁ'ﬂ;:” Starttaste nicht betriebsfahig Betriebsfahigkeit der Taste tberpriifen und falls nétig direkt den

Messer drehen anerkannten Kundendienst benachrichtigen.

Thermoschalter hat wegen Uberhitzung
angesprochen

sich nicht oder Vor dem Neustart des Gerats vollige Abkuihlung abwarten

schneiden

Buchstabe ,,E” erscheint auf dem Display. Geschwindigkeitserfassung ~ defekt, direkt die  anerkannte

nicht richti
9 Kundendienststelle benachrichtigen

AURERORDENTLICHE WARTUNG

Firr Eingriffe im Bereich auRerordentliche Wartung die infolge von Briichen, Uberholungen oder mechanischen oder
elektrischen Stdrungen nétig sind, muss direkt der anerkannte Kundendienst angefragt werden.

Die Anweisungen beziglich der auBerordentlichen Wartung sind im vorliegenden Bedienungshandbuch nicht
enthalten und miissen daher ausdriicklich beim Hersteller angefordert werden.

REINIGUNG

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

dirfen ausschlieRlich durchgefiihrt werden, nachdem das Gerat komplett von dem bearbeiteten

Nahrungsmittel befreit und von der aufleren Stromversorgungsquelle isoliert wurde.

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

Die Hygienestufe des Geréats und dessen Zubehor ist fur die vorgesehene Anwendung 2 (zwei): Geréte, die auf
Grund einer hygienebezogene Risikoanalyse den internationalen Anforderungen entsprechen, jedoch eine programmierte
Zerlegung des Gerdts fir die Reinigung erfordern.

HAUFIGKEIT PERSONAL VORGANG

Am Ende Bediener Alle Oberflachen und die Teile am Gerat, die mit Nahrungsmittel in Beriihrung kommen, bzw.
jeder Nahrungsmittelbereiche (AuRenflache und Innenflache der Utensilien) und die Spritzbereiche
Arbeitsschicht (Obere Flache des am Geréat befestigten Zubehorteils und &uBere Flache des Gerats), missen
und gereinigt und desinfiziert werden wie unten angegeben. Fiir die Abmontage der Utensilien, siehe
jedenfalls vor vorhergehende Beschreibungen.

der - Die Oberflachen von eventuellen Nahrungsmittelriickstanden befreien (z.B. mit einem
taglichen Plastikschaber);

Benutzung - Alle Oberflachen des Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit einem feuchten

weichen Tuch (nicht triefend) und in warmem Wasser verdiinntem Reinigungsmittel reinigen
(gewdhnliche Abwaschseife geniigt). Spezifische Mittel fur Stahl verwenden, die fliissig sein
miissen (keine Cremes oder Schleifpasten) und vor allem diirfen sie kein Chlor enthalten. Gegen
Fett kann denaturierter Alkohol verwendet werden.

- Mit sauberem warmem Wasser spilen und anschlieBend alle Oberflachen des
Nahrungsmittelbereichs und Spritzbereichs mit einem weichen, nicht faserigen Tuch
abtrocknen.

- Obwohl der Mixstab aus Edelstahl besteht, sollte er nicht im Geschirrspiler gewaschen
werden, ebenso wenig Kunststoffteile.

- Die Neumontage muss nur bei Bedirfnis fiir eine neue Bearbeitung erfolgen; die Teile in einem
weichen, nicht faserigen Tuch eingewickelt aufbewahren.

LANGE BETRIEBSLOSIGKEIT

- Bei langer Betriebslosigkeit des Gerats muss auf alle Stahloberflachen (besonders diejenigen
aus Edelstahl) reichlich Vaselin6l mit einem Tuch aufgetragen werden, damit diese Teile durch
eine zusétzliche Schicht geschiitzt werden.

VOR ODER WAHREND DER REINIGUNG IST ES UNTERSAGT:

- auf bewegliche Elemente zuzugreifen, ohne dass zuvor uberpriift wurde, ob diese still stehen;
- auf bewegliche Elemente zuzugreifen ohne dass das Gerét garantiert sicher angehalten wurde
(Netz-Trennvorrichtung auf Position Null)
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HAUFIGKEIT PERSONAL VORGANG

PRODUKTE, DIE NICHT BENUTZT WERDEN DURFEN:

- Druckluftstrahlen gegen Bereiche, in denen sich Mehl befindet und generell gegen das Gerét;

- Dampfreinigungsgerate;

- Reinigungsmittel, die CHLOR enthalten (auch verdiinnt) oder daraus zusammengesetzt sind,
wie: Bleichlauge, Chlorwasserstoffsaure, Entstopfungsmittel, Reinigungsmittel fiir Marmor,
Entkalkungsmittel, etc ... diese konnen die Beschaffung des Stahls angreifen und kénnen
unwiderrufliche Flecken oder Oxidation verursachen. Die losen Ausstromungen der oben
genannten Mittel kénnen oxidieren und in einigen Fallen den Stahl anfressen;

- Metallpléttchen, Birsten oder Polierscheiben aus anderen Metallen oder Legierungen (z.B.
gewohnlicher Stahl, Alu, Messing, etc...) oder Werkzeuge, die zuvor fiir die Reinigung
anderer Metalle oder Legierungen benutzt wurden.

- reibende Reinigungspulver;

- Benzin, Lésungsmittel oder entflammbare und/oder korrodierende Fluide;

- Silberreinigungsmittel.

KAP. 6. ENTSORGUNG

Realisierung der Richtlinien 2002/95/CE, 2002/96/CE und 2003/108/CE, uber die geféhrlichen Substanzen
verwenden Sie Verringerung der elektrischen und elektronischen Ausristung, sowie das Abfallverkaufen

Die auf dem Gerét abgebildete durchgestrichene Abfalltonne zeigt an, dass das Gerat am Ende E:
seiner Lebensdauer in einer dafiir vorgesehenen Sammelstelle getrennt entsorgt werden muss.

Die getrennte Sammlung des Geréts am Ende seiner Lebensdauer ist durch den Hersteller organisiert und verwaltet. Fir
die getrennte Entsorgung des Geréts bei Ablauf seiner Lebensdauer hat der der Anwender den Hersteller zu
benachrichtigen und die Vorgehensweise anzuwenden, die durch den Hersteller vorgegeben wurde.

Die angemessen getrennte Entsorgung als Vorbereitung auf die nach der Beseitigung durchzufiihrende
Wiederverwertung, Bearbeitung und umweltfreundliche Entsorgung trégt zur Vermeidung von mdglichen negativen
Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit bei und fordert die Wiederverwendung und/oder
Wiederverwertung der Materialien, aus denen das Gerét besteht.

Im Gerét sind keine gefahrlichen Stoffe vorhanden.

Die unrechtmaRigere Entsorgung durch den Besitzer fuhrt zur Anwendung der gesetzlich
vorgesehenen Strafen

KAP. 7. BAUMATERIAL

Je nach Betriebs- und Produktionsbedirfnis kann das Gerat aus verschiedenen Materialtypologien bestehen.

MATERIALTYP
CGRUPPE Edelstahl AISI 304 Kunststoff fur Nahrungsmittel
Geratekorper o
Messer Mixstab [ )
Glocke Mixstab [ )
Rohr Mixstab [
Motoreinheit Schneebesen ()
Schneebesen [ )
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OI'JIABJIEHUE

TJIABA 1. VCTPOMCTBO PYKOBOJICTBA

I'JTABA 2. OBIIME JAHHBIE 1 XAPAKTEPUCTUKU

TJIABA 3. MTHCTPYKIIMH 10 TEXHUKE BE3OITACHOCTH

T'JIABA 4. YCTAHOBKA U UCITIOJIb3OBAHUE

T'TABA 5. TEXHUYECKOE OBCJIY>KUBAHUE, BBISIBJIEHWE HETIOJIAJIOK U UMCTKA
T'JIABA 6. YHUUYTOXEHUE

T'JIABA 7. UCIIOJIbB3OBAHHBIE MATEPUAJIBI

TAPAHTHUSA

Tapanrtus npenocrasnsiercst Hal2 (1BeHALIAT) MECSLEB C AATHI IPOJAKH.

TapaHTHsI TIOKpBIBaeT PEMOHT 00OPYIOBaHHUS, NMPHOOPETCHHOTO B YNOJHOMOYEHHBIX TOPrOBBIX TOYKaX, €Clid Oyzer

JIOKa3aHo, 4TO B 000PYI0BaHHH UMEIOTCs Ie(eKThl MaTeprana Wik cOOPKH, Ha MPHBEICHHBIX HIKE YCIOBUSIX!

1. mox rapaHTHeii moapasyMeBaeTcs OecIUlaTHas 3aMEHa BCEX JeTallel, Ha KOTOPBIX BBISABICHBI (paOpHUHbIC Ie(EKTHI.
TapanTtus sBIsSeTCS HENEHCTBUTENBHOW B Cilydae OTCYTCTBHS YeKa WIM CHET-(aKTypbl, CBHAETENBCTBYIOLIMX O
NPHOOPETEHNH, a TAKXKE B PUBEICHHBIX HIKE CITydasX:

a. TIOJIOMKA WJIH MOBPEKICHHE 000PYHOBaHHS MO HEAKKYPaTHOCTH;

6. ucrnonbp30BaHKe 000pyI0BaHuUs 0e3 yyeTa NpenoCTepeKeHUH, IPUBEICHHBIX B HHCTPYKIIMH;

B. TMOBPEKCHHUS, BBI3BAHHBIC HECOOTBETCTBHEM OKpYXKAIOIICH Cpelbl, B KOTOpPOW paboraer oOOpymoBaHHE, H
SIBIICHUSIMH, HE 3aBUCSLIMMH OT HOPMAJIbHOTO (hYHKIHOHUPOBAHUS 000pY/OBaHUs (HAPYILIEHUs HAMPSKEHUsI
U 4acTOThI B CETH);

T. PEMOHT, BBIIIOJHEHHBI JIMIAMU WIN LIEHTPAMH, HE YHOJTHOMOYEHHBIMHU MTPOU3BOAUTEIIEM;

2. HeoOXOMMO JIeJIaTh 3aMPOChl HA FApPaHTHIHHOE 00CIy)KHMBAHHE HCKITIOUATENIBHO B YIIOJIHOMOYCHHBIC TOPTOBbIC TOUYKH
U MacTepCKHe.

3. o0opynoBaHHE [OJDKHO MepelaBaThCs MPOM3BOJUTENIO JUISI PEMOHTa Ha YCJOBHSAX (PAHKO-TOPT, HOCTaBKa
OCYILECTBIIACTCS 3a CUET MOIydaTess.

4. uckioyeHa 3aMeHa 000py/I0BaHHMs, @ TaKXKe MPOJICHUE CPOKOB FapaHTHH BCIICACTBHE PEMOHTA TIOBPEKICHHUA.

5. NpOM3BOAHUTEN HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a MPAMOi U KOCBEHHBIN yiiep0 a:000ro THIa, HAHECEHHBIH JIIOIIM HITH
npeaMeTaM, B CBSI3H C HENpPaBUIBHBIM HCIIOJIb30BaHHEM OOOPY/IOBAHMS WIIM 33 €r0 HEHCIIONb30BaHUE B MEPHOJ,
HEOOXOMMBIH JUISt €r0 PEMOHTA.
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IJIABA. 1. YCTPOMCTBO PYKOBO/ICTBA

LHEJIb PYKOBOJCTBA

BAJKHOCTb PYKOBOJCTBA

JlaHHOE PYKOBOZCTBO IO HCIOIb30BAHHIO CYHTACTCS HEOTHEMJIEMOI YacThIO 060PY/I0BAHMS.

1. HCO6XOI[PIMO XpaHUTb PYKOBOACTBO B TEYCHHUE BCEI'O IIE€PHOJAA UCIIOIb30BaHUS 060py£[0BaHl/l$[.

2. PYKOBOJICTBO JOJIKHO IIPHIIAraThCs K 000PyNOBAaHHIO B CIIydae ero nepeaadu.

3. IOMHMO BCex CBCHCHHI‘/‘[, HCOGXOI{I/IMLIX TIOJIB30BATEIII0, PYKOBOIACTBO COACPKUT (HO paz}lenaM) DJICKTPUUIECKHUE
CXEMBbI, KOTOpbIE HeOGXOJlPIMbI JJIA TEXHU4YECKOIo OGCH)/)KMBaHl/lﬂ 1 BO3MOKHOI'O pPEMOHTA.

LEJb PYKOBOJACTBA

Ileblo PyKOBOJCTBA [0 MCIOJIB30BAHHIO SIBISIETCS IPEIOCTABICHHE 3aKA34MKy BCeil MH(OpMALU, HEOOXOAMMOi He
TOJIBKO U IIPaBUJIBHOT'O HCIIOJIB30BAaHUSA IIOCTABJIICHHOTO 060py11013a1-m51, HO M 1A KaK MOXHO Gonee HaI[C)KHOﬁ n
ABTOHOMHOM pabOThl C HUM.

KpOMe TOro, JaHHOE€ PYKOBOJACTBO COCTAaBJICHO C LEJIBIO MPEAOCTABICHUSI ylcasanuﬁ u npeaynpemuenuifl, KOTOpBIE
MO3BOJISAT U3Y4UTh I1OCTABICHHOE 000PY/OBAaHUE M IOHATH NMPHHIMIBL U Npejesbl ero GyHKIHMoHupoBaHus. B ciyuae
BO3MOXHBIX COMHEHHI1 oOpamaTbes B YronHoMoueHHbIiH Lentp O6cnyxuBanus.

KOMY NPEJHA3BHAYEHO

JlaHHOE PYKOBOACTBO IO HCIIOJIb30BAHMIO, HOCTABIAEMOE B OJHOM KONMH BMecTe ¢ O0OpYyIOBaHHMEM, SBISETCS €ro
HEOTHEMJIEMOII YacThl0O W TNPEIHA3HAYCHO Kak oOmepaTopaM, TaK U KBaIH(QUIMPOBAHHBIM  CIELHAIHCTAM,
3aHMMAIOIIUMCS €T0 YCTAaHOBKOM, UCIIOIB30BAaHUEM U TEXHUUYECKMM OOCIyKMBAaHUEM.

OTBeTcBeHHBIN 32 TeXHMKY 0€30acCHOCTH 3aKa3uMka M Jpyrue paGoOTHHKH, KOTOPHIM IIpeJHAa3HAYEHO
000pyIOBaHKE, NOJDKHBI M3YYMTh JAHHOE PYKOBOJCTBO IO HCIOJIB30BAHHIO, YTOOBI BBIMOJIHUTH BCE TEXHUYECKHE M
OpraHU3alOHHbIC YKa3aHHUS.

OTBETCTBEHHOCTb

- B cnyyae noBpexkieHus MM yTepH JaHHOTO PYKOBOJICTBA, MOXHO 3allpOCUTh €ro KOIHIO B
VnonsomoueHHOM LlenTpe O6CIyKUBAHHMS.
- JlaHHOE DPYKOBOJICTBO COOTBETCTBYET COCTOSIHMIO TEXHMKHM HA MOMEHT CO3JaHMs 00OpYHOBaHUS;
IPOU3BOJIUTENE OCTABIAET 33 COOOH NMPaBO OOHOBIATH NPOAYKIMIO H, CIENOBATENTHHO, TOCIETYIONINE
M3JaHUs PYKOBOJCTBA, HE OOGHOBISAS NPU ITOM INPEAbLAYIIYIO IPOAYKIMIO M H3JaHHA, 33 HCKIIOUEHHEM OCOOBIX
Cllydaes, KacarolluXcsl 3710pPOBbs U O€30MaCHOCTH JIIOJICH.
- Cnemyer mpuaaTh 0co00e 3HAYEHHE OCTATOYHBIM PHUCKAM, MPUCYTCTBYIOUIMM Ha OOOPYHOBaHMH, M YKa3aHHM,
KOTOPBIX JIOJDKHBI PUIEPKUBATECS PAOOTHHKH.
- IIpou3BoMTENb HECET OTBETCTBEHHOCTH 3@ 000PYIOBAHUE B €r0 [EPBOHAYATHLHOM COCTOSHHH.
- IIpousBoauTeh HE HECET OTBETCTBEHHOCTh 3a MOBPEKICHHUS, BBI3BAHHBIC HECOOTBETCBYIONIMM HIIH HEIPABUIbHBIM
HCIIONIb30BAaHMEM O0OpPY/OBaHMS M JOKYMEHTAllMH, WIM 33 TMOBPEXJCHHS, BBI3BAHHBIC HAPYIICHHEM HOPM,
HEBHHMATEIbHOCTbIO, HEOCTOPOKHOCTHIO, HEYMEHMEM M HEBBIIONHEHHEM MNPEANHCAHHBIX HOPM CO CTOPOHBI
paboTozaTess, OnepaTopa WM HaJla[unKa, 1 3a JIF00bIC BO3MOXKHBIC IIOBPEXK/ICHHS, BEI3BAHHBIC HETPABHIIBHBIM H/HIIH
HECOOTBETCTBYIOMIMM HCIIOIb30BAHUEM.
TIpou3BoauTeNs HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 3a MOCIIEACTBHS HMCIIONB30BaHNS HE(UPMEHHBIX 3alACHBIX YacTel WM
3aIacHbIX YaCTeH ¢ HEPABHOLCHHBIMM XapaKTePHCTHKAMH.
TIpou3BOANTENL HECET OTBETCTBEHHOCTh TONBKO 33 WH(OPMAIMIO, NPUBEICHHYIO B OPHTHHAlle PyKOBOJACTBA Ha
UTAJIbIHCKOM SI3BIKE.
- HecobOmoienne yka3aHuii, coaepKaluxcs B JAaHHOM PyKOBOJICTBE, BeJIeT K HEMEJICHHOMY MPEKPAIICHHIO TapaHTHH.
OTBeTCTBEHHBIE JIMIIA NPEANPHSTHSA, OTBEUAIOIHE 32 Pabouylo AeATENbHOCTD, B Chepe COOTBETCTBYIONIMX MOTHOMOUMIL
¥ KOMIIETEHIIHH JTOJKHBI;
- IlpuMeHsTh mpeycMOTPEHHBIE MepbI Ge30acHOCTH;
- YBeZOMIIATH OMEpPaTOpOB 00 ONMpEeNENeHHBIX PHCKAX, KOTOPHIM OHM MOJBEPraioTcs, H JOBOAWTH 10 MX CBEACHHS
OCHOBHBIE HOPMbI TEXHUKH 0€3011aCHOCTH;
- Tpe6GoBaTh OT BCEX OMEPATOPOB MCIOIHEHHS HOPM TEXHMKH OE30MACHOCTH M MCIIOIB30BAHHS CPEICTB 3AlIMTHI,
HPEJIOCTaBIICHBIX B UX PACHIOPSIKEHHE;
- DTHM JOIKHBI 3aHUMAThCS OAHOBPEMEHHO HECKOIBKO PaGOTHHKOB.
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3HAYEHWA CUMBOJIOB

Jlaiee mpuUBEICHBI 3HAYCHHS M ONPEJICIICHUS CHMBOJIOB, KOTOPBIEC HCIIONB3YIOTCS B IJAHHOM JTOKYMEHTE.

OIIACHOCTbh

Vka3blBaeT Ha OIACHOCTb, KOTOPOH MOIYT IOABEpraThCs JMIQ, padoTaiolie Ha 00OpyIOBaHMU M
HaxoasAImuecs BOJIH3U €ro, B CBA3U C 4Y€M JaHHBIC OIEpAllMU NOJIKHBI BBIIIOJHATBCA C CO6HIOHGHI/IEM
JICUCTBYIOLIMX HOPM TEXHUKH O€30IIaCHOCTH M YKa3aHUIl, IPUBEACHHBIX B JaHHOM PYKOBOJICTBE.
OCTOPOXHO

VkaspiBaeT Ha HaJIWYME [OJIC3HOW HMH(pOPMALMH W/WIM JIONOJHUTENbHBIX PEKOMEHIAUMH W/ Uin
HpeI[OCTO])C)KCHHﬁ, CBSI3aHHBIX C BBITIOJTHIEMOM onepauHeﬁ.

BHUMAHHUE
‘Vka3piBaeT Ha onepanuio, KOTOPYI CIEAYET BBIINOJHATH BHUMATEIBHO BO n30eKaHue HOBpC)K[[EHHﬁ
00opyoBaHuUsL.

I'JIABA. 2. OBIIIUE JAHHBIE U XAPAKTEPUCTUKHN

OPEJHA3ZHAYEHUWE U OCHOBHBIE YACTH

Mukcep, B AajbHEHIIEM Ha3bIBAGMBbIil «MalIMHAY», IPEJCTABIAET cO00M MOPTAaTUBHBII PUOOP, NpeaAHa3HAYCHHBIH 11
TOrO, 9TOOBI B361/IBaTB, pasMmelipiaTh, KpOIINUTh, dSMYJIBIUpOBaTh, IPEBpaniaTe B KallUIy U T.A. JUIA UCIIOJIB30BaHUS B
ctepe 00IIECTBEHHOTO TUTAHMUS.

IIpu nomomiu sroro npubopa U B 3aBUCHUMOCTH OT HCIOJIb3yEMOro HHCTPYMEHTa MOXKHO F'OTOBUThH HEIOCPEICTBEHHO B
KacTproJI€ MUHECTPOHBI, CYIIbI, MIOPE, KPEMBI, ITAHUPOBOYHOE TECTO, Maﬁm—re3, MHHJAQIBHOE TECTO, KPEM H3 ChIpa U TOMY
nosio0Hoe.

MamHa coCTOUT U3 DJICKTPUYIECKOT0 MOTOpPA, BKIIOYEHHOI'O €IWHBIM CIUIAaBOM M3 INNIACTUYHOI'O MaTe€praja (GHSOBLIﬁ
KOpILYC MaLIMHbI), B KOTOPOM BaJI JABUTATEJIs [IOJCOEAMHEH K pabouyeMy HHCTPYMEHTY: OJICHIepY WM BEHUYHKY.
I/IHCprMCHT TIPUCOCAUHACTCA U 6HOKpreTC${ Ha KOpIyc€ MallWHBI IIOCPEIACTBOM 6J'IOKI/Ipy}OH_[CFO KOJIbLla WA
TOCJIE/ICTBOM OBICTPOPA3bEMHOTO KPEILJICHHUS.

HI/I].LICBOﬁ TIPOAYKT 3arpy’KaeTtcsa BPYYHYHO B €MKOCTb W 3aT€M, IIpH IIOMOIIH o0benx PYK B IOCPEACTBOM 3axBaTa
MallMHbI B IPEAYCMOTPEHHBIX [UIsL 3TOr0 TOYKaX (CM. PUCYHOK Ha CTp. 59), BBIIOIHACTCS Cle/yloLiee:

1. manmHa YCTaHABJIIMBACTCA TAKUM 06pa30M, YTOOBI HMHCTPYMEHT HaXOAHUJICS BHYTPH €MKOCTH HIIN KaCTpIOJIH;

2. MalMHa BKIIFOYAETCS U HCIOJIB3YETCs 10 3aBepIIeHNs] 00pabOTKH IHUILEBOrO MPOAYKTa;

3. MalIMHa BBIKIIOYAETCS U YCTaHaBIWBACTCA Ha COOTBETCTBYIOIIYIO OIIOPHYIO ITIOBEPXHOCTD.

B 3aBucumoctn OoT pexkuma (yHKIMOHHMPOBAHHS M HCIOJIB3YEMOr0 HMHCTPYMEHTA, MAalIMHAa MOXKET BBIIOIHATH

cliesyroniee:

1. paGoTarh ¢ ymopoM Ha JHO eMKOCTH (IIpM HCIIOJb30BaHWM OJieHIEpa), HEe BBIXOAS B JIIOOOM Cllydyae 3a 3aceyKy
MOTPYKEHHUS],

2. paboTarh 63 OMOpPbI MPH MCIONIb30BaHHK 00enX PyK (P MCIIOIb30BAHHHI BEHUYHKA),
3. paboTath C yCTAHOBKOI Ha CIEIHATBHYIO OMOPY, KOTOPYIO MOXHO MPUCIIOCAbINBATh K KacTpione. JlaHHas oropa
JISHCTBYET KaK 3aMeHa OnepaTopa JUis BBIIOJIHEHUS Onepaliid, TpeOyoInX UINTeIbHOT0 BPEMEHH, UK OIepanuii no
00paboTKe MHUIIEBbIX POAYKTOB, BICKYIIUX 32 COOON ONACHOCTB 0KOT0B (IIapOM HIIH OpBI3raMH).

Tlo 3aBepiieHno 1HMKIa 0OpPabOTKHM MUIIEBOI MPOJYKT BBIIPYXKAETCS BPYYHYIO, NPEIBAPHTEIHHO BBIHYB MAIlHHY U3
emKocTH. Bce Marepuanbl, HEMOCPEICTBEHHO CONPHMKACAIONIMECS C TIHMIIEBBIMH IIPOJYKTaMH, COOTBETCTBYIOT
JICHCTBYIONIMM THTHEHHYECKHMM HOPMaM. B 3aBHCHMOCTH OT HoTpeGHOCTeH (YHKIMOHMPOBAHHS W IIPOM3BOJCTBA,
MallMHA MOKET OBITh OCHAIIEHA PA3INYHBIMU JOTIOMHUTENHBIMU IETANISMH.

Ha mammne ycranosnena onosHaBaTelnbHas TablIHuKa, HA KOTOPOH IIPHBEIEHB! CIIEAYIONINE JaHHbIE:

Amitek C€ ]

Via Santo Marino, 250 - POGGIO TORRIANA (RN) ITALY

Modello/Model
Codice/Code
Matricola/Serial No. Anno/Year

P | v/ / Hz

Watt
A v
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TEXHUYECKHWE JAHHBIE U KOHCTPYKIIWUA

MIOCTOSTHHBIH paBHbIH KOdDd. A

MK225/225VF MK330/340/350 MK430/440/450
Momtrocts MoTtopa (W) 250 300 400
Makc. ckopocTb (06./MHH.) 15000 13000 15000
M3mensemast ckopocTs (00./MUH.) 2500 + 15000 2000 + 9000 2000 + 9000
kpome MK225
Pazmepst A (mm) @75 @ 100 @ 100
Pazmepst B (mm) 285 350 350
Pasmepst C (mm) 270 340 /440 /540 340 /440 /540
Pazmepst D (mm) @75 @ 85 @ 85
Pasmepst E (mm) 520 650/ 750/ 850 650/750/850
Pazmepst F (mm) 290 330 330
Pazmepst G (mm) 90 120 120
Macca xopryca Mamussi (Kg) 1,000 1,800 2,100
Macca Guenzaepa (kKQ) 0,500 0,850 / 1,000 / | 0,850 / 1,000 /

1,200 1,200

Macca Benunka (Kg) 0.450 0,800 0,800
YpoBeHb aKyCTHYECKOTO JABIICHHS Hitke 70dBA

Cucrema 3aIiuThl

JIBoliHas M30JIATINS

CrereHpb 3al[UuThI

IP X3

Makc. TemIeparypa Bo3ayxa | +40°C
OKpY’KaloIIel cpesibl
MununmansHoe Tpedyemoe ocgetenue | 500 lux

CooTBeTcTBHE n3aenuss JUPEKTUBaAM

2006/42/CE, 2006/95/CE wu mocieaymoouue H3MEHEHHS W
nononHenus, Per. 1935/2004

€
L Wy |
o

-

]

&
i
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TEXHUYECKU
E JIAHHBIE MK225 MK225VF MK330/340/350 MK430/440/450
M3mensiemas
/ . ° °
CKOPOCTh
Bnennep ° ° ° °
Benunk / ° . °
Y3EJI TIPUMEP
MK225

1. KOpIyC MaINHBL

2. KperuieHue Juist

HHCTPYMEHTOB

3. Gnennep

4. KHOIIKa ITycKa

5. KOJIbLIO GJIOKUPOBKH
HHCTPYMEHTA

6. Peryisitop ckopocTti

7. BEHUHK

MK330/340/350
MK430/440/450

1. KOpITyC MalllTMHBI

2. KperuieHue s

HHCTPYMEHTOB

3. Gnennep

4. BEHUUK

5. OsIcTpOpazbeMHOE
COEIUHEHHE IS
GJIOKMPOBKH
HMHCTPYMEHTa

6. kromka mycka ON/OFF

HePeKITIoYaTe N

CKOPOCTH

. IpeJJOXpaHUTeNIbHAs

KHOIIKA ITyCKa

KHOIIKa

TIOBTOPSAIOLIETOCH

HCIOJb30BaAHUA

10. nepexiroyaTes
GueHep / BeHYHK

N

oo

A
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KOPPEKTHOE _HCIOJIb30BAHUE, HECOOTBETCTBYIOUIEE WCIOJIb3OBAHUE
HEKOPPEKTHOE WIHN 3AIPEIIEHHOE UCITIOJIb3OBAHUE

Maiusa, onycaHHas B JaHHOM PYKOBOJICTBE, IIPElyCMOTpPEHa JUIs yNpaBJeHHs eif 0OIHMM onepaTopoM, 00y4eHHbIM U
OINOBEIICHHOM 00 OCTaTOYHBIX PHCKAaX, M MMEIOIIMM 3HAaHUS B OOJIACTH TEXHHKH OE30MAaCHOCTH Ha YpOBHE
OTBETCTBEHHBIX 3@ TeXHHUeckoe oOciyxupanue. Onepartop I0KEH JOCTUTHYTh MHHMMAJIBHOIO —BO3pacTa,
MPEIyCMOTPEHHOTO TPYIAOBBIM 3aKOHOAATEILCTBOM, M OBITh JOCTATOYHO TEXHHYECKH IMOATOTOBICHHBIM, IO KpaiiHeil
Mepe 6oJjiee ONBITHBIM OIIEPaTOPOM, KOTOPBII IIpe/IBapHTEILHO 00YUMII €ro NPaBHILHOMY HCIIOJIb30BAHHIO MAIIHHEI.
IIpu KOPPEKTHOM HMCIIOJIb30BAHUU, HECOMHEHHO, MallMHA JOJDKHA NPHUMEHATBCS TOJNBKO IS
TOro, 4roObl NaBUTh, B30MBATh, pa3MelbyaTh, KPOLIUTh, SMYJIbIHPOBaTh, IpPEBpaIlaTh B KalIULy M T.I.
HEIOCPEACTBEHHO B KaCTPIOJIe MIIH APYTOi MOAXOSINEH AT 3TOr0 €MKOCTH, JUISl HCIIONIb30BaHHsS B cdhepe
OOIIECTBEHHOIO MNMTaHUA. B 3aBUCMMOCTM OT MCHOJB3YEMOrO HHCTPYMEHTa MOMKHO TI'OTOBHTb
HEIOCPE/ICTBEHHO B KACTPIOJIE MUHECTPOHBDI, CYIIbI, IIIOPE, KPEMbI, TAHMPOBOYHOE TECTO, MallOHE3, MUHIAJILHOE TECTO,
KpeM M3 ChIpa U ToMy nogoOHoe. [TogHMMaTh, JepKaTh MAlIMHY U MAHHUIYJIMPOBATh €if clieqyeT nmpu MoMoLH odenx
pyK M IyTeM 3aXBATa B MPEIYCMOTPEHHBIX /ISl 3TOr0 TOYKAX (CM. PHCYHOK Ha cTp. 59).
Mammny Henb3st ucnonb3zoath HECOOTBETCTBYIOIIIUAM OBPA30OM, B 4acTHOCTH:
1. He Jl01TyCKaeTCsl JOMAIlIHEE HCIIOIb30BaHUE,
2. MalMHA He JOJDKHA paboTaTh NPU 3HAYCHHSX, OTIMYHBIX OT 3HAUCHHIl, IPUBEJCHHBIX Ha TabIIMUKe C
TEXHHYECKHMHU XapaKTepHCTHKAMH,
3. B ciydyac HCIONIB30BaHHS MAIIMHBl CIOCO0aMM, OTJIMYHBIME OT MPUBEJICHHBIX B JAaHHOM pPYKOBOJCTBE,
MIPOU3BOAUTEIb CHUMAET € ce0s 1100yI0 OTBETCTBEHHOCTb.
4. monp30BaTENb HECET OTBETCTBCHHOCTh 3a IIOBPEXKACHHS, BBI3BAaHHBIC HECOONIOJCHHEM YCIOBMiI DKCILTyaTalnH,
OrOBOPEHHBIX B TEXHHUYECKHX CHELM(UKALMAX U IPH IOATBEPIKICHUH 3aKa3a.
5. MHCTPYMEHTBI He 10JIKHbI PaG0TaTh BX0JI0CTYIO,
6. He NOBPEX/IATh M HE IIOPTUTH CIELHANIBHO, @ TAKXKE HE CHUMATh M HE IPATATh STHKETKHU.
Z Mamny Henb3s ucnonszoBath HEKOPPEKTHBIM uin 3AIIPEIEHHBIM OBPA30M, nockoibky
9TO MOJKET TOBJIeYb 3a c000il HaHeceHHe yiiepOa WiIN paHeHHIT OTepaTopy, B YaCTHOCTH:
1. 3amperneHo TAHYTH 32 3JeKTPHYECKHIi POBOJ MAIIMHBI HJIH 32 CaMy MAIIMHY Ul €€ OTKIIOYEHHUs
OT PO3ETKH,
2. 3ampelieHo CTABHTD TsKeJIble MpeJMeThl Ha MALIMHY WIIH Ha 3JIeKTPHYECKHIl IPOBOJI,
3. 3ampelieHo YCTAHABIHBATH JJIEKTPHUECKHI MPOBO/ HAa PeXYILME I MOTYIINE 00Kedb AeTalu,
4. 3ampelleHO HCHOIb30BAHME MAIMHBI IIPH  TIOBPEXKAEHHBIX JJIEKTPHYECKHX MpOBOJAX MJIHM MeXaHH3Max
ynpaBJieHust;
5. 3aIIpelIeHO 0CTABIATH BHIK/II0YEHHOI MAIMHY IPU BKJIIOYEHHOM B PO3ETKY JIEKTPUUECKOM NPOBOJIE,
6. 3ampeleHo BCTABISATH JI00ble MpeAMeThl B BEHTHISILIHOHHYIO KPBIIIKY MOTODA;
7. 3anpeiieHo yCTAHABJIMBATL MAIIMHY He HAa pa0oyuii CTOJ, NPUMEHSEMBbIH B NHIIEBONH NPOMBIIIIEHHOCTH H
BbicoTOH 900 — 1100 mm oT ypoBHs 1ona,
8. 3ampeiieHo NPHMeHEHHe BOCIIAMEHSIOIIMXCS, KOPPO3MBHBLIX WJIH BPeIHBIX BelllecTB UIsl YHCTKH HJIH
Ype3MepHO HIeJI0YHBIX BEIIeCTB, TAKHX KAK KayCTHYeCKas! coa WM aMMHAK,
9. 3alpeiieHo MOrpy KaTh MAUIMHY B BOJY WIH JPYIHE KHAKOCTH;
10. 3ampenieHO MCMOJb30BAHHE HEYNOJIHOMOYEHHOr0 NMepCoHala U NMepCoHaa B OJEK/E, He MPEayCMOTPEHHON Iis
paboThI HA MAIHHE,
11. 3anpenieHo MCNOJIb30BAHHE BEHYHKA HA MAIIMHAX C HEMEHSIONIEHCsl CKOPOCTBIO,
12. 3ampemieHo NoOMemaTh B KAaCTPIONIO NPH BCTaBICHHON M paboTaomieil MamivHe MPOAYKTHI WIH NpeIMeThbl,
HMelolIHe XapaKTePUCTHKH, OTIMYAIOMHUECs OT NpPEeIyCMOTPEHHBIX I HOPMAJIbHOIO HCIOJNB30BAHMUS, TAKHE KaK,
HaIpuMep, KOCTH, 3aMOPOKEHHOE MSICO, HE MUIEBbIC MPOYKTHI H APYTrHe MPeaAMEThl, HanpuMep, mapdsl u T.1.
13. 3anpemieHo OpaTh, MOJAHMMATL MALIMHY M MAHHIYJIHPOBATh €i 3a TOYKH, OTIMYHBIE OT YKAa3aHHBIX IS
HOPMAJILHOT'O €€ MCII0JIb30BAHMS H, @ TAKXKE JAepiKaTh OXHON PyKOil pabOTaIONIyI0 MAIIHHY,
14. zampemeHo NPOTAJKMBATHL CAMHM WJIH JaBaTh KOMY-JIH0O0 NpPOTAJKHBATH NHINEBble NPOIYKTHI HJIH
HWHIPeMeHThI BHYTPb KACTPIOJIH NPH BCTABJICHHOI M BKJIIOYEHHOI MalllMHe 1, B JII0OOM Cily4ae, OMeIaTh PyKH 1
JPYTHe 4acTH TeNla B KACTPIOIIO BO BPeMs pabOThI MAILIMHBI,
15. 3ampenieHo BCTAaBISATh MALIMHY B KACTPIOJNIO 32 Mpe/eibl 3aCe4KH NMOrpy:KeHHsl U, B TI000M cilydae, 3a Tpeaensl
KoJIbIia GJIOKMPOBKH HHCTPYMEHTA.
16. 3amperieHo BHIHKMATbL MAIIHHY M3 KACTPIOJIM /10 MOJIHOI OCTAHOBKHM HHCTPYMEHTA H, B JTI000M Cilydae, paHee,
yeM yepe3 10 ceKyH 11ociie HaXKaTHsI KHOIIKH OCTAHOBA MAIIMHBI.
17. 3ampemeHo BO3AEHCTBOBAaTh HA CHCEMbI OJIOKHMPOBKM MHCTPYMEHTOB [0 TOJHOW OCTAHOBKH MHCTPYMEHTa M, B
moboM ciydae, panee, YyeM 4epe3 10 ceKyHA Iocie HaKaTHs KHOIKH OCTaHOBA MAIIMHBI U IIPH IOJKIIOYCHHOM
JNIEKTPUYECKOM ITHTAHUH
18. 3amperieHo YacTHYHOE CHATHE 3aIUTHBIX PUCIOCOONEHHIT H CUTHATN3ALMI.
19. 3anpemieHo (yHKUMOHHpOBaHHE 0€3 NPHUMEHEHHs CO CTOPOHBI IIOJB30BATENsl BCeX Mep MO NpeJoTBPAILEHUI0
OCTATOUHBIX PHCKOB,
20. 3ampemieHo KypuTh WIH HCNO/Ib30BAThL NPHOOPBI ¢ OTKPBITHIM IUIAMEHEM H HCIHOJIb30BaTh BOCILIAMEHSIOIIHECS
MaTepHalibl, €CJIM TOJIbKO HE TIPUHSITHI BCE COOTBETCTBYIOMINE MEPl TEXHHKH 0€30ITaCHOCTH,
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21. 3amperieHo NOIKIYaTh WIH PeryJIHPOBaTh KOHTPOJIbHbIE H GJOKHPYIOLIME YCTPOIiCTBA, TAKHE KAK PYKOSITKH
¥ N000H0e BO BpeMs pabOThI MAIIMHEIL, & TAKXKE HEYIIOITHOMOYCHHBIM JIMIIAM.

Ionb30BaTe b B JII060M clIyuae HeceT OTBETCTBEHHOCTDh 3a IIOBPEK/ICHHS, BHI3BAHHBIC HECOOIIIOICHUEM
YKa3aHHBIX yCJ'IOBI/II‘;I KOPPEKTHOIO HCIIOJIb30BaHUA. B Cliyda€ BO3MOXKHBIX COMHEHHUH 06pamaTLc;{ B
Ynonanomouenusiit Lentp O6ciysxuBaHus.

I'VIABA. 3. ”HCTPYKIIUU 10 TEXHUKE BE3OIIACHOCTH
BCTYILVIEHUE

HeBbIno/iHeHWe HOPM H NPOLEAYP TeXHHKH $€30MaCHOCTH MOXKET ObITh HCTOYHMKOM OTNACHOCTH M MOBPEKICHHUH.
MaimHa 10/IKHA HCHO0JIb30BATHCS [IPU COONIIOACHNH OKOHYATEIIbHBIM MOIb30BATENIEM CIICIYIOIIEr0:
1. Bcex mpaBHI PAcIONOKEHHUsI 00OPYIOBAHUS B MOMEILCHHH M IIOBEACHUS JIOJEH, YCTAHOBICHHBIX ACHCTBYIOLIMMU
3aKOHAMH U IIPMMEHSEMbIMH HOPMaMH, C OCOOBIM BHUMAHHEM IO OTHOLICHHIO K YCTPOHCTBY, YCAHOBICHHOMY B
BEpPXHEH 4acTH MOCTAaBICHHOTO 000PYJOBAHUS H K €T0 HOAKIIOUCHUIO H ()yHKIIMOHUPOBAHUIO;
2. BCEX [IONOJHUTEIbHBIX HHCTPYKLHMH M IIPEIOCTEPEKEHUH, COAEPKAIMXCS B TEXHHYECKOH MOKyMEHTALMU M
YyepTexKax, IPUIIaraeMbIX K MallInHE.
3a HCKIIOYEHHEM CIy4aeB, B KOTOPBIX IPEIyCMOTPEHO HMHOE, IEPCOHAJI, BHINOJHSIIOUIMI yCTAaHOBKY,
NMOAK/IIOYeHHe, TeXHHUYeCKoe 00CayKHBaHHe, MOBTOPHYI0 YCTAHOBKY M NOBTOPHOE HCIOJIb30BaHHE,
BBISIBJIEHHE I0JIOMOK WJIH ABapHii, JeMOHTAXK, IODKCH OBITh ONBITHBIM, OOYYEHHBIM TEXHHKE
6€30I1aCHOCTH M OIMOBEILICHHBIM 00 OCTATOYHBIX PHUCKAX HA YPOBHE OTBETCTBEHHBIX 33 TEXHHYECKOE
00CITy)KHBaHHE.

HOOMENIEHUE U PABOYNE MECTA

Paboune moMeIeHus JOJDKHBI COOTBETCTBOBATh TpeOoBaHMsAM AMpeKkTHBBI 89/654/CEE. B paGounii 30He HE TOIDKHBI
NPUCYTCTBOBAThH IIOCTOPOHHHE INpeameTsl. PaforoaaTesb, B coorBercTBHU ¢ aupektuBoit 89/391/CEE, kacaromeiics
MPHHATHS. MEP, HANpPaBJICHHBIX HA IOBBIIICHUE TEXHHKH OC30MACHOCTH M OXPAHbI 3/I0POBbS TPYISIIMXCS BO BPEMs
paboThl, MOKEH M03a00TUTHCA 00 YHHUTOXKEHMM WIM TMOHMKEHHHM OCTATOYHBIX PHUCKOB, YKA3aHHBIX a JAHHOM
PYKOBOJICTBE.

HOPEJOCTOPEXEHMUS, KACAIOIMECS OCTATOYHBIX PUCKOB

OCTATOYHBIN PUCK, BBI3BAHHBIN CHATHUEM DOUKCHUPOBAHHBIX 3AIUTHBIX
MPUCITOCOBJEHHUA W PABOTOM C ITOJIOMAHHBIMHW/ U3HOIMEHHBIMHA JETAJISIMA
Hu B xoem Cllydae omepaTop He JO0I’KeH NbITAThCA OTKPBITh HJIH CHATH (l)“KCl/lpOBaHHBIe 3alIUTHBIC
NMpHCNOCO0JeHHsI HIIH MPHOOPLI.
B MoMeHTBI CGO})KI/I, TEXHHYECKOro oﬁcnymm;aﬂuﬂ, 3aMeHbl HHCTPYMEHTOB W YHCTKH, a TaK)XXC BO
BpeMsi BCeX JalbHeHIINX PYYHbIX ONepanuii, Ipyu KOTOPBIX PYKH H APYIHe YacTU Tela HAaXOIATCS B
OITACHBIX 30HAX, MPUCYTCTBYIOT OCTATOYHBIE PUCKH, COCTOALINE B OCHOBHOM B!
1. ynapax 06 aeTajiu MalIMHBI,
2. nmapannHax u/nau CCaAWHAX, MOJYYCHHBIX IMPH KOHTAKTE ¢ IEPOXOBATHIMH A€TAJIAMA MAallIHHbI,
3. yKo/1ax 00 ocTpble aeTaun,
4. mope3ax 06 ocTpbIe AeTATH MALINHDI.
Kpome TOro, BO BpeMs onepaunﬁ M0 YHCTKE H YAAJTEHUI0 3aCTPABINUX B JIE3BHAX KYCKOB, KOTOPBIC BBITTOIHSIIOTCS
IpU MOMOILIM PYK, KOTOPBIE NP TOM HAXOIATCS BOIM3M OT PEXKYLIMX MHCTPYMEHTOB, OCTA€TCS OCTATOYHBIH PUCK,
CBSI3aHHBII TIPEKIE BCETO € BO3MOKHOCTD NMOPE30B 00 OCTpPBI€ YaCTH HHTCTPYMEHTOB.
OrmepaTop M CHELHAINCT 110 TEXHHYECKOMY OOCIYKHBAHUIO AOJIKHBI ObITH NMOArOTOBJIEHbI K PYYHBIM ONepanusm,
BBINMOJHAECMBIM TIPH OTKPBITBIX MPEIOXPaAaHHTEIbHBIX npucnocoﬁuelmﬂx, U JOO0JDKHBI OBITH OITIOBCIICHBI O
CBS3aHHBIX C 3TUM PHUCKaAX, NOJIKHBI OBITH YIOOJIHOMOYEHBI OTBETCTBEHHBIM JIMIIOM, a TAaKXKE€ NOJDKHBI HUCIIOIb30BaTh
COOTBETCTBYIOIINE CPEIICTBA HHﬂHBHHyaHLHOﬁ 3allMThI, TAKKE KaK IMEPYATKH ¢ NATHIO MAJBIAMH, 3alllHINAOLIHEe OT
mope3o0B. Bee OIepaluuy Ha JUCKAX JOJKHbI BBINIOJIHATHCA MIPU JIe3BUAX, HANIPABJICHHbIX BHU3.

I'/IABA. 4. YCTAHOBKA U UCITIOJIb30OBAHUE

MamuHoii MOKeT yNpaBJIsiTh MCKJIIOYHMTEIbHO YIIOTHOMOYCHHbIH, JODKHBIM 00pa3oM 00y4eHHBIH
TIePCOHAJI, UMEIOIINH JIOCTATOYHBIH TEXHUYECKUIT OMBIT. .
Iepen BKJIIOYEHHEM MAIIMHBI IPOU3BECTH CICAYIOIINE OEPaLIuK:
- BHUMATEJIbHO U3YYUTh TEXHUUECKYIO JOKYMEHTAIHUIO,
- W3YYHTh BCE 3allUTHBIC M aBapUiiHbIE NPUCHOCOONCHHS, HMEIONIMecs Ha MallMHe, HX PpacHOOKEeHHE U
¢dynkunonnpoBanue. HeynoJHOMOYeHHOEe HCIO/IL30BAHHE OCHOBHBIX M JIOMOJHUTENBHBIX 3ALIUTHBIX YCTPOHCTB,
MOJKET MPUBECTH K IIIOXOMY (YHKIIHOHHPOBAHHIO M BOSHHKHOBEHHIO OMACHBIX IS IEPCOHAJIA CHTYAIIHA.
Kpome Toro, onepaTop 10J13KeH IPOATH COOTBETCTBYIOIIYIO OATOTOBKY.
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MOHTAXK / AEMOHTAX

OHCP&HI/H/I o MOHT&)Ky/ JACMOHTAaXyY 0601t JC€Tand MalllhHbl JOJZKHbI BBINOJIHATLCH NPH
HepaloTalomeil MaliMHe WM NPH BHJIKE, OTKJIIOYEHHOH OT PO3eTKH, TO €CTh, IPHU YCTpOiicTBE
cekunonupoanus B nonoxennu OFF.

MOHTa)X MaITHBI BHITIOJIHSIETCS B HECKOJIBKO (])3.3 (B KaueCTBEC WIUIIOCTPALINU IIPUBEACT 6a30BBIi Kopiyc MaI.LIl/lHLI).

1. Pacrnonoxurb 1O LEHTPY H
BCTaBHTb CLeTUIeHHe (5)
Guenznepa (3) wim BeHuuk (7) B
COCNMHEHHE ) Kompyca ‘3 3, 5
maruusbl (1)

2. 3aBuHTHTh OnNeHnep (3) wm
BeH4HK (7) 1O HAIEKHOro ero
3aKpeIUICHHsT ~ Ha  KOIpyce d‘\‘
maruunbl (1) [?

Sui 4
MOHTAK UHCTPYMEHTA = E‘—W"J ]
MOJIEJb MK225/225VF: 5 _ L {QU
- —-».Lq) B

MOHTAXK HHCTPYMEHTOB
MOJEJIb MK330/340/350 —

430/440/450:

1. PacmonoxuTe 1O LEHTPY H
BCTaBUTh CLeMIeHHe
HMHCTPYMEHTOB (5) B

OBICTPOPAa3BEMHOE ~ COCAMHEHNE
(2) xonpyca maumssi (1)

2. 3aBHHTHT HMHCTpYMeHTHI (3-4)
710 HAEXKHOIO UX 3aKPEIUICHHs
Ha konpyce mMamuasI (1)

Onepaulm MO0 XEMOHTAKY BBINOIHAIOTCA B IMOPAIKE, OGpaTHOM 110 OTHOIICHHUK K OITMCaHHAM BbIILIEC MOHTa)XXHBIM
onepanusM.
3anpeneno HCMoJIb30BaHHe BEHYHKA HA MAIIMHAX ¢ HeMeHsouleiicst ckopoctbio (MK225).
3anpemaeTcsi WCNOJb30BAaHHE BEHYNMKA B MANIMHAX €  PeryJupyeMoii CKOpPOCTHIO Ha
T
" Yy
MaKCHMAJIbHOI CKOpoCTH “— .

MOHTAX / AEMOHTAX TR
BEHUHMKOB é\ W
JUist CHATHSI BEHYNKOB MOTSHYTH 32 s W)
Hux (1) 10 MX oTAeNeHHs OT y3na
penykropa (2).

JUiss  MX  MOHTaxa  BCTaBHTb
ocHoBaHne BeHuHKoB (1) B wThIph
y31a peaykropa (2) u IpOTOJIKHYTh
JI0 yropa.

-
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ONUCAHUE ®YHKIIMOHUPOBAHUSA

VYcerpoiicTBa ynpaBieHUs] CIIPOSKTHPOBAHbI M BBITOJIHEHBI TaK, YTOOBI OBITH HAJSKHBIMH M TIPOYHBIMH K HOPMaJIbHBIM
pabouuM BO3IEHCTBMSAM, K IPEAYyCMOTPEHHBIM YCHIMSAM M BHELIHUM BellecTBaM. KpoMe TOro, OHM XOpOIIO BHJIHBI,

JICTKO OTJIUYUMBI U TIOMEYCHBI COOTBCTCTBy}OHleI MapKHpOBKOﬁ.

Hwxe mnpuBeneHsl OCHOBHBIE YCTpOiicTBa

TIpaBJICHHS
THUIT/IBET CCBIJIKA / OTITMCAHUE
Knorka / uepHslit
“ @ ” / KHomKa Iycka MalllMHbl Ul HENPEPbIBHOIO JeHCTBHS
KHorka / yepHblii [ 1]
“ =4 7 [ KHOIKa IIepeKIioYeHUs] HA MAKCUMAJIbHYI0 CKOPOCTh TOJIBKO JUist GiieHaepa
Knorka / uepHslit El

” / KHOIIKa NOBBILIEHUS] CKOPOCTH

Knorxka / yepHblit

” / KHOIIKA TIOHIKEHHS CKOPOCTH

Knorka / uepHslit @

“«

” / TlpepoxpaHuUTENIbHAsL KHOIIKA ITyCKa MAIIHHb

Jucnuieit / kpacHblit

Iloka3 ckopoctu: ot 1 10 9 / noka3 MakCMMalbHOH CKOPOCTH

3AIYCK

VIMnynbCHBIN MyCK MallMHBI BO3MOMKEH TOJIBKO IIPU CHENHAJBLHOM BO3JeHCTBHH Ha COOTBETCTBYIOIEE YCTPOIHCTBO
TpaBJICHHs]
manmna MK225/225VF : @ WUCIIOA30BATh COXPAHSISI AEMCTBUS

KHOIIKH.

mamnHa MK330/340/350 — MK430/440/450 : mpecca

+ @ Tlocne BrITIOYEHHS 3aKATraHus, OTILYCTUTE

OCTAHOB

2

Jliist ocTaHOBA HaXKATh HA KHONKY @

HAJEXHOCTb ®YHKIIUOHUPOBAHMUSA

Ecnn mammba HaxomuTcs IOJ YCHIMEM, IOIBEPraeTcs CIIMIIKOM HPOJOKHUTENbHOMY (YHKIHOHMPOBAHUIO MITH
(YHKIMOHHPOBAHHIO II0J YPE3MEPHON HArpy3koil, OHa HEMEICHHO OCTAaHABIMBAeTCs OJarofaps BCTYIUICHHIO
TEPMUUECKOH 3aIUTHL. B 3TOM cilydyae 10:KAaThesi MOTHOTO ee OXJIaKAeHH s, IPEXK/IE UEM BHOBB 3aIlyCKaTh €€.

OTCYTCTBHUE HANIPSI)KEHUSA

B Clly4yae IIpEpbIBaHUA DJJIEKTPUYECKOrO MMUTAHUSA WM OTK/IOYEHHS MallWHbl OT 3HeKTpl/l"leCKOﬁ CETH, MOXKHO
MNPOU3BOJAUTE €€ 3aIlyCK, CIenys COOTBCTCTByK}H{eﬁ npoueaype, TOJbKO IOC/je BOCCTAHOBJICHHUS JJIEKTPUYECKOro

NMUTAHUSA WIH MOAKJIIYECHUA K CETH.

KOHTPOJIb 1 ITPOBEPKHU INEPE/] ITYCKOM B XO/JI

ITPOBEPKA / KOHTPOJIb

CITIOCOBbI BBITIOJIHEHWA

Y6eaurbes, 9To:
- B kacTplosie OTCyTCTBYIOT
TTIOCTOPOHHUE TTPEAMETBI

BI/ByaﬂBHHﬁ KOHTPOJIb  YKa3aHHBIX yacTen JUIA BBIABJIIEHHA OTCYTCBUSA
TIOCTOPOHHUX TMPEAMETOB, TAKUX KaK, HalpUMEp, pa3jIM4YHbIE WHCTPYMEHTHI,
TPANKH U T.A. 1 OTCYTCTBUA B o6oM ClTydae IMUUIEBBIX MPOAYKTOB. B clryqae
HaJIM4YMsA yIQIATh UX.

Y6enurbes B UHCTOTE:

- BHEIIHe MOBEPXHOCTH MAaIIMHBI

- HHCTPYMEHTOB 10 Beeil ux
MOBEPXHOCTH

- BHYTPEHHHX YacTeil HCTPYMEHTOB

Heo6xonuMo BH3yallbHO NpPOBEPUTH BCE IOBEPXHOCTH YKA3aHHBIX JeTajeit
MepeJi UCMoJb30BAHNEM MAIIMHBI, YToObl yOeIuThCs B UX uMcTOTE. B ciyuae
HaJIM4Us IUIECEHM MIM JAPYTMX 3arpsA3HCHMIl, MPOM3BECTH OYUCTKY ClEIys
YKa3aHHAM IJIaBBI 5.

Y6enuThes B LEIOCTHOCTH:

- PUKCHPOBAHHBIX 3AIHTHBIX
npucnocodaeHuii

- Kopmyca MalllMHbI

Bcee d)"KCVIpOBaHHBIe W JApyrue 3alluTHBIC ﬂpHCHOC06HeHHH JIOJIZKHBI
BBIMONHATh (DYHKIMH, IS KOTOPBIX OHH IIPEIyCMOTpPEHBL IIpOM3BOAMTH
BU3yasbHbI KOHTPOJIb YKAa3aHHBIX JeTajeil Ul NPOBEPKH LETOCTHOCTH HX
BHeIHel noBepxHocTu. [Ipy mepBbIX NpH3HAKAX IPO3HU MM MOJOMKH JICTaln
HeoOX0MMO ee 3aMeHHTh (B YnonHomoueHHoM Llentpe ObcimykuBaHus).

V6enuthes B QyHKIIMOHUPOBAHMH:

- neTajieii cucTeMbl ynpasJienus /
KOHTPOJISl CHCTEeMbI 6€301aCHOCTH;

- YCTPOMCTB ynpaBjeHHs.

Bce yCTpOﬁCTBa JIOJKHBI  BBITIOJIHATH q)yHKHI/"/I, MUl KOTOpPBIX OHH
NpEayCMOTPEHBI. anannm‘s HEIOCPEACTBEHHO yCTpOﬁCTBaMH pini b
BBITNIOJIHCHUSI UMM HCO6XO}JMMHX li)yHKLll/ll‘;L HcnonHuTenbHbIE MEXaHU3MbBI U
BCE JIPyrHe JETalU JOJKHBI 3aMEHATHCS NPU NEPBLIX NPU3HAKAX SPO3UU MIIH
1osoMKH (B YronHomoueHHOM Llentpe OGCiy KuBaHHs).

Y6enurhes B OTCYTCTBUM:
- HeOOBIYHBIX HIYMOB MPHU MyCKe B X0/

Bo Bpemst mpoBepkn (QYHKIHOHMPOBAHHS YCTPOWCTB YNpaBJICHHS, B CIydae
HAJINYUsT HEOOBIYHBIX LIYMOB, BBI3BaHHBIX, HAIPpUMEpP, 3aclAaHUAMHU M
MEXaHWYECKHMH IMOJIOMKaMH, HEMEUIECHHO OCTaHOBUTH MallMHY U 06paTI/ITLC${
B PEMOHTHBIH OTJIEI.
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HJ'IS{ 060ro PEMOHTA WU 3aMEHBI ITIOBPEIKACHHBIX JZ[CTaJ'ICfI oﬁpamaTbcn B peMOHTHbIﬁ oTaeN. ﬂﬂﬂ 3aMCHBI JOJI)KHBI
HCTI0NB30BaThCs QUPMECHHbIC JICTAIN IPOM3BONTEIS HIIH, IO KpaiHell Mepe, eTaiH, paBHbIC [0 KAUeCTBY, HAJICKHOCTH
U XapakTepucTHKaM . s yrouHeHuit oOpamatscs B YronHomoueHHbIH Lentp OOCmyxuBaHus.

3AIIYCK

OHepaTop MallIWHBI MOJKET ITPOU3BECTH €€ 3aIlyCK, YUYUTBIBAsI CICAYIOIIEE:

1. TlonoxkutenbHbIH pe3yibTaT HPOBEPOK, OINMCAHHBIX B IPEABAPHUTENIBHBIX I1OJrOTOBHTEIBHBIX

omepanusx,

TTonoxuTenbHbIH pe3ysbTaT NPOBEPOK, ONUCAHHBIX B IEKTPUUYECKOM IIUTAHUH,

IonxmoueHne BUIKH K COOTBETCTBYIOIIEH po3eTke,

TMonoxuTebHbIi pe3ynbTaT NPOBEPOK, ONUCAHHBIX B MOHTAXKE,

TTo0XKUTETBHBII pe3ynbTaT KOHTPOIIS/ IPOBEPOK, MPOBOASAIIMXCS MEPEJl 3aITyCKOM, [ii]

TlonoxuTenbHpl  pe3yibTaT IPOBEPOK, HANPABICHHBIX HA BBIABICHHE COOTBETCTBHS BCEM

yCIoBHsAM O€30MacHOCTH,

BKHaJZ[])IBaT]) BpYYHYIO l'lI/IH_ICBOﬁ IIPOAYKT B KaCTPIOJIIO,

. IIpu nomoru o6enx pyk 6parTh MalIMHY 3a IPEAYCMOTPEHHbIE Ul 3TOTO TOUKH:

a. Pacnonoxure MalimHy TaKuM 06p2130M, 9TOOBI HWHCTPYMEHT HaXOJAUWJICA B KaCTproJIE,

b. 3amycTUTh MallKHY, AepKaTh €€ U MaHUIYJIUPOBATh €il 10 3aBeplIeHHs 00pabOTKH IHUILEBOIO
TIPOIYKTa,

Kax Tonpko mueBoii NpoayKT JOCTUTHET HEOOXOAMMOH KOHCHCTEHLHH, OCTAHOBUTh MAIIHHY U

PAcIOJIOKHUTB €€ Ha COOTBETCTBYIOLIEM paboyeM cTore,

10. BbIrpy3uth Bpy4HYIO ITHINEBOIl NPOLYKT M3 KAacTPIOIHM, B3SB €€ 00CUMU PYKaMH M IepeuBas
COZIEPKUMOE €CITH ITO HEOOXOIUMO.

==

Snp LD

% =

el

3anpeumeHo BCTABJIATh MAIIMHY B KACTPIOJIIO 32 NpeJesibl 3aCeYKHU NOrpy:KeHus 4, B J1060M ciry4yae,
3a mpeaesbl KoJbIa 6ﬂ0KﬂpOBK“ HHCTPYMEHTA.

MamnHa He 10/IKHA paboTaTh BXOJIOCTYIO.

P 1yeTcst ) HYEeCKH TNpPOBepsTh LEeJOCTHOCTH  Pe3HHOBOH
NMPOKJIAKH, PACNOI0KEHHOM MO/ JIe3BHeM (CM. PHCYHOK cOOKY) M 3aMeHATh
ee B c/Iyuae NOBpe;KAeHHIi WM H3HOCA.

Ile0cTHOCTE NMPOKJIAAKH NPENATCTBYeT NMONAJaHHI0 00padaThIBAEMOro NPOAYKTAa BO
BHYTPEHHIOI0 YaCTh, NPEI0TBPAILAs OBPEKICHHs CMeCHTeIs1.

BBIKJIFOYEHUE

OHCP&HI/I]’I 10 BBIKJITOUYCHUKO JTOJI)KHBI BBITIOJIHATHCS B yKaBaHHOﬁ HHKE IMOCJIICA0BATCIIBHOCTH

1. mepen BBIKIIOYEHHEM JOXKIAThCs 3aBeplieHHss 0O0pabOTKHM, TO €CTh AOXKIAThCS JOCTHKEHHS HEOOXOAMMOU
KOHCHUCTCHIIUH IMTUIIEBOI'0O NMPOAYKTa,

2. OCTAaHOBHUTH MALINHY OTITYCTUB MIPEyCMOTPEHHBIE YCTPOICTBA YIIPABICHHS,

3. pacroIoXKHuTh MallIMHY Ha COOTBETCTBYIOIIEM pabodueM cTole,

4. OTCOCUHUTH BUJIKY MAIIMHBI OT PO3ETKHU 3JIEKTPUYECKOTO MUTAHUSA,

5. IpOU3BECTH YUCTKY MAIINHBI.

I'TIABA. 5. TEXHUYECKOE OBCJ1YKUBAHUE, BbISIBJIEHUE HEINTOJIAJJOK U UUCTKA
YKA3AHUA 1O TEXHUYECKOMY OBCJOYXKNUBAHUIO
OTK/IIOYEHHUE OT BHEIIHUX HCTOYHUKOB JIEKTPHYECKOI'O IUTAHUSA

Tlepen BbIMoOIHEHHEM JIFOOOH ONEpanuy 10 MO TeXHHYECKOMY OOCTY:KMBAHHIO, YHCTKEe M 3aMeHe aeTaleii
HEOOXOIMMO OTCOEANHUTH U M30JIMPOBATh BCE BHEIIHUE HCTOYHUKH HIIEKTPHYECKOTO IUTAHMUSL.

VYcraHoButh  Ha  “HONB”  3AIIMTHOE  YCTPOICTBO,
pACIIOJIOKEHHOE B BEPXHEH YacTH JIMHMM THTaHUS
JNEKTPUYECKOTO OCHAIEHHUSI.

OTKIIIOYUTH YCTPOKHCTBO OOIIEro CEKIMOHHUPOBAHHA U
3aIIUTUTh BUJIKY ITPU MOMOIIHN CHEIHAIbHBIX CHCTEM.
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Huxe NEPECYHUCIICHBI OIICpalMi MO BbISABJECHHI0O HENMOJAJA0K HJIH IOJOMOK H pasﬁﬂoxnposaﬂmo MOABMIKHBIX
‘lacTeﬁ, KOTOpPBIE MOT'YT BBINOJHATHCH CHIEHHATIUCTOM 10 TEXHHYECKOMY oﬁc.ﬂymunaﬂum.

HaNPSIKEHUs B
CeTH

TEPMOMArHUTOB, PACIOIOKEHHBIX B Bepxﬂeﬁ
YacTH JIMHUHM  DJICKTPUYECKOTO  MUTaHWsA

THII BO3MOKHBIE TIPUYHUHBI CIIOCOB BBISIBJIEHUSA
OO6mwmii black out. OO6patuThCs Ha (GUPMY, TTOCTABIISAIOLLYIO YIEKTPOIHEPHIO.
OtcyrerBue TMoxknrouenne  mpepoxpanuteneii  wim | Ilocne ycTpaHeHWs NpUYMH, KOTOpbIE MOBICKINM 3a  COOOi

MOJIKITIOYEHHE 3alMTHOTO YCTPOICTBA, BOCCTAHOBHTH €ro. B ciyuae
HEYCTPaHeHHUs NPOOIIEMBI, 00PATHTBCA K SMEKTPHKY.

MallWHBI.

HO}IKRK}‘{CHHE BHYTPCHHETO 3alUTHOTO OGpaTl/lTbCﬂ K DJICKTPHUKY: MOCJIEC YCTPAHCHHSA IPHYHH, KOTOPBIC
IpepsiBanue YCTpOJicTBa MaIIMHBI. TOBJIEKIH 33 COOOH  MOMKIIOYEHHE 3aI[MTHOIO  YCTpOIKCTBa,
$yunkunonupo BOCCTAHOBHTB €I0.
- BaHUs He BoisiBnieHHbIE TIPUYHHBIL. OGpaTl/lTbCﬂ HEIMOCPEACTBEHHO B VH0JIHOMOYEHHBII LICHTP

OG6cnyKHBaHuS.

OTCyTCTBHE HANPSKEHHUS. TIpoBepHTh M BOCCTAHOBHTH N0/1a4y 3J1€KTPHYECKOH SHEPIHH.

Mammna He Verpoiicta CEKIMOHMPOBaHHs | BCTaBHTh BUIIKY B PO3ETKY.

dynkumonn- ycraHoBJeHs! Ha “OFF”.

pyer: Je3Bust
He BpamalTcs

He ¢yHkimonnpyromas KHOTKa mycKa. ITpoBepuTh paboTy KHOMKM M TIPH HEOOXOAMMOCTH OOpaTHTBCH

HEMOCPE/ICTBEHHO B YTIOTHOMOYEHHBIH LlenTp O6CnyKnBanus.

Wi He | TloakmoueHne TepMuueckoil 3amuTel B | Jl03KJaThCs IONIHOTO OXIAXJIEHHs, IPEXIe YeM BHOBb 3aIlyCKaTh
NPOU3BOIAT CBSI3H C IIEPErPEBOM. MallKHY.
pesanue Tlossnenue Ha qucniee Oyksbl “E”. TToBpexIeHO YCTPOICTBO CYMTHIBAHMSA CKOPOCTH, HEOOXOIMMOCTH
NpaBHILHO 00OpaTHTBCSL ~ HEMOCPEJACTBEHHO B YHOMHOMOuUeHHBI  LleHTp
OG6cmyKHBaHHS.
BHEOYEPE/ITHOU PEMOHT

JUist  ocyliecTBICHHS BHEOYEPeIHOr0 PEeMOHTA BCIEACTBHE II0JOMOK, MEXaHHYECKHX WINM JIEKTPUYECKUX
TOBPEXICHUIT, HEOOX0MMO 00paIAThCS HEMOCPEICTBEHHO B Y oIHOMOYeHbIH LleHTp O6CTyKHBaHHs.

MHCTPYKIMH 1O BHEOYEpPeTHOMY PEMOHTY He NpeIyCMOTPEeHbI B JAHHOM PYKOBOACTBE IO MCHO/JIb30BaHHUIO,
TIOCKOJIBKY JIOJKHBI CTIELMAIbHO 3alpaIlluBaThCsl HEOCPEICTBEHHO Y POU3BOIUTENS.

YNUCTKA
3anpeieHo YHCTHTh BPYYHYIO OPraHbl M JeTAJH B JIBMKeHHMH. Bce omepauuy mo 4ucTKe TOIKHBI
BBITIOJTHATBECS HEMPEMEHHO TOJIBKO TMOCJA€ BBITPY3KH H3 MaAIIHHBI oﬁpaﬁaTbmaemoro MNMUIIEBOTr 0
TMPOAYKTA M MOCJIe H30JAIHH €€ 0T BHEINHUX HCTOYHHKOB 3JICKTPHYECKOr0 MUTAHUSA H JHEPIruH.
MarmuHy, S]eKTpHYecKoe o0OpyloBaHME M NPUOOPHl MallMHEl HeJdb3si MBITh BONOH, TeM OoJee
HCIOJIB3Ysl CTPYH JII0OOT0 THNA M KOJIMYECTBA, CJIe0BaTe/ILHO, 6e3 “Bexpa”, “pe3unbl” u “ryoku”. Hukorna ne
CTaBUTh MAaIIWHy HEIIOCPEACTBEHHO B PAaKOBHHY WIA TIOJX KpaH. Yrto kacaercs TUTHEHbI, MalIHHA H
COOTBETCTBYIOIIIEE 060py}]03alme Kﬂaccmlmuuposaﬂu B OTHOIICHHH TNPEAYCMOTPEHHOT0 HMCIOJb30BAHUA KakK
YPOBEHb 2 ()ma): MallliHa, B PE3yJIbTaTe OLECHKH THTHEHHUYECKOr0 pHUCKa, NPHU3HAHA OTBan}Omeﬁ COOTBETCTBYIOIIAM
MEX/IYHapOAHBIM TPeOOBaHUSIM, HO TpeOyeT nepHogUIecKoi pa300pKH AT YUCTKH.

YACTOTA TTEPCOHAJL CIIOCOB

B KOHIIe OncpaTop Bce TIOBEPXHOCTH M JCTAJIM MAIIWHBI, CONMPHKACAIOUINECA C TMHIICBBIM MPOAYKTOM, TO €CTh,
Ka?lﬂ]l)ﬁ NMUIIEBbIE 30HBI (BHyTpCHHf{ﬂ W BHCUIHASA TOBEPXHOCTH HHCprMCHT()B) M 30HBI NMONAJaAHHUA
paboueii OpBI3r (BEpXHsis NOBEPXHOCTh HHCTPYMEHTA B KPEIJICHNH Ha MAllMHE M BHELIHss [OBEPXHOCTH
CMEHBI H, B Mal.l.ll/lllbl) lleOGXO,U,MMO YUCTUTb H umeutbeunpoua’rb TPUBE/ICHHBIM HHUKE crocobom. Z[Jlﬂ
Jo6om JIEMOHTa)kKa HHCTPYMEHTOB CMOTPH MPHBE/ICHHBIE PAHEE YKa3aHHs.

ciyuae, nepej - YaanuTh ¢ NOBEPXHOCTH 0CTATKH 0 NpOAYKTa (Hanpumep, TpH
€KeTHEBHBIM TOMOLIH TLIACTMACCOBBIX CKPEOKOB);

HCNOJIb30BAHH - OYHCTHTD BCe NOBEPXHOCTH NHUILEBOI 30HLI M 30HbI NONAXAHMS OPBI3T MATKOMH BJIAKHON

eM. Tpﬂl’lKOﬁ (C TPANKHA HE JI0JIZKHO KaﬂaTB) u BOIIOﬁ € PaCTBOPEHHBIM B Heit MOKIIHM CPEACTBOM
(nperacHo nO}'[OﬁIIET 065]‘{“06 MBIJIO JUISA ITOCy}'[bI) HWcnonb3oBath CnennaibHbIC CpEaCTBA U
CTaJIi, OHU JOJIKHBI ObITH KHUIKUMHA (He B BHUJIE KpeMa WJIM MacTbl U, B J11060M ciiyyae, He
JIOJDKHBI OBITH aOpa3sHBHBIMU) M, IPEKJAE BCEro, HE NOJDKHBI comepikaTh xiop. st ynameHus
JKMPHBIX BEHIECTB MOKHO HMCITOJI30BaTh ﬂeHaTprpOBaHHblﬁ CIupT.

- C“DJTOCHyTB TENJI0H YHCTO# BO}]Oﬁ, 3aTEM BBITEPETh BCE MOBEPXHOCTH H"IlleBDﬁ 30HBI H
30HbI HONAJAAHUS OPbI3I MATKOM TPAIKOM, HE OCTABIISIOLIEH BOPCHHOK.

- briienziep, XOTst OT U BBINOJIHEH U3 HEPIKABEIOLIEH cTany, a TeM OoJiee MIACTMACCOBBIE IETalH,
HeJIb35l MBITh B IOCY/I0MOE4HON MalInHe.

- Iocaenyromas c60pKa J0DKHA BBITOJHATECSA TONBKO B CBA3M C pabouecii moTpeGHOCTHIO.
XpaHUTb JeTalli 3aBEPHYTHIMH B MATKYIO TPSIIKY, HE OCTaBJISAIOILYI0 BOPCHHKH.

MEPUO/bI VIMTEJIBHOTO BE3JIEMCTBUS

- Bo BpPEMs MEPHOIOB IVTHTEJIBHOIO 603}Iel7lcTB"ﬂ MaIIuHBI CICAYCT SHEPTUYHO MTPOTHPATH BCC
TMOBEPXHOCTH M3 cTann (0COOCHHO HepyKaBeroleil) TPSANKOH, MPOMHTAHHON Ba3eIMHOBBIM
MacJIoM, It 00pa30BaHus 3aUTHOIO CIIOSL.
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YACTOTA TTEPCOHAJI

CIIOCOb

YTO HEJIb34 JEJATH /10 UJIK BO BPEMs YUCTKHU:

- JloTparuBaThCst 10 NOABMIKHBIX JeTaleii, He yOeMBLINCH NPEIBAPUTENLHO B UX OCTAHOBE;

- JloTparuBaThCsl 10 TOJBIKHBIX JICTallel, HE yYCTAHOBMB MalIMHY B 06€30MaCHOE MOJIOXKCHHE
(610KMPOBKA B TOJIOKEHHH KHOJIB» YCTPOUCTB CEeKIIMOHMPOBAHMS IEKTPUYECKOTO THTaHHs)

BEIIECTBA, KOTOPBIE HEJIb35 UCITIOJIb30BATb:

- Cxartplif BO3MYX CO CTpyeH, HampaBIEHHOH B CTOPOHY pe3epByapoB ¢ MyKoil m BooOue B
CTOPOHY MAIIIHHBI;

- ITapoBble IpubOPHI;

- Motonme cpenctsa, coaepxamue XJIOP (maxke pa3GaBIcHHBII) HIN €r0 COCANHCHHS, TAaKHE
KaK: XJIOpKa, COJISIHAs KHCJIOTA, BEIECTBA Ul MPOYHCTKM CTOKOB, BEIUECTBA Ul YHCTKH
Mpamopa, Jio0ble JIeKalblH(pHIHPYIONHe BelecTBa U T.1. OHM MOTYT HENONPaBHMO Pa3becTh
CTanb, BBI3BATh IOABICHHE IATEH M OKHCNeHHe. Jlae WCIApeHHs IaHHBIX BEIIECTB MOTYT
BBI3BATh OKUCIICHHE H JQXKE PKABEHHE CTaIIH;

- Merannuueckne ryOkH, WETKH WM YUCTALINE AUCKH aOpa3MBHbIC, BHITOMHEHHBIC U3 JAPYTHX
METaJZIOB M CIUIaBOB (HanmpuMep M3 OOBIYHOM CTanW, aUIIOMMHMS, MeId, M T.JI.) WIH
HMHCTPYMEHTBI, KOTOPbIE PaHee UCTONB30BAINCH JUT YUCTKH APYTUX METAILIOB U CIIaBOB;

- [IOPOLIKOBBIE a0PA3UBHBIC YHCTSILIE CPEACTBA;

- OEH3MH, PACTBOPUTEIIH, BOCILIAMEHSIOLIMECS 1/HITH KOPPO3UBHBIC KHIAKOCTH;

- BEIIECTBA, IPUMEHSIOLIMECS JUIS YHCTKH cepedpa.

T'JIABA. 6. YHUYTOXEHHUE
Hannupe Ha MalmHe n306pakeHNs MEPEYEPKHYTOr0 MyCOPHOro 6aka yKa3sBaeT Ha TO, YTO 110 E:
3aBEPLICHMIO CIy)KObl MalIMHBI OHA MOJDKHA ObITh IepelaHa JUlsi YHHYTOXKCHHS B

CIIEMUATTMN3UPOHHBIC LIEHTPHI.

Ilepenaua nanHoro o6GopynoBanus Ha IubQEepeHIUPOBaHHbIH cOOp OTXOIOB MO 3aBEPILICHUIO IIE€pHOJA €ro
HCIIONIb30BAHMS OPraHu3yeTcs Nmpou3BoauTeneM. Cle0BaTeNbHO, KOT/ia MOJNIb30BaTeIb PEIINT H30aBUTCS OT JAHHOTO
000pyOBaHKs, OH NOKEH OyaeT OOpaTHTbCS K IIPOM3BOAUTENII0 M CIICAOBATh YCTAHOBICHHOMY HM HODSIKY
PpazzeabHOro c60pa OTXOJ0B BBILISAIINX U3 IKCIUTyaTal[uHl PUOOPOB.

JloikHBIM 00pa3oM Ipou3BeAEHHbIH 1) hepeHInpOBaHHbIN COOp OTXO0B Ul JajbHeiilIeil OTIPaBKK BBIIEIIINX U3
9KCIUTyaTallui TpUOOpPOB Ha mepepaboTKy, 0OpabOTKy M YHHYTOXKCHHE COBMECTHMBIMH C OKPYXKAIOLIEH Cpenoit
crocobam, CrocoOCTBYeT H30€kKaHUIO OTPULIATEILHOIO BO3ICHCTBHS Ha OKPYIKAIOLLYIO Cpely U 3[J0pOBbe U obJieryaer
nepepaboTKy U IOBTOPHOE UCIIONb30BAHIE MATEPHAJIOB, U3 KOTOPHIX COCTOMT 000py10BaHHE.

B MammiHe 0TCYTCTBYIOT ONACHBIC BEILIECTBA.

BeiOpoc m3eusi ero Biaje]blieM B OKPY:KAIOMIYI0 cpely BjedeT 3a c000ii NpuMeHeHHe
AIMHHHCTPATHBHBIX caHKIl“l?‘l, NMpeayCMOTPEHHBIX 3aKOHOM.

I'JTIABA. 7. UCIIOJIb30BAHHBIE MATEPUAJIbI

B 3aBucumoctn ot norpebHOCTEli (YHKUHOHMPOBAHMS M HPOU3BOJACTBA, MAIIMHA MOMKET OBITh BBINOJHEHA U3

A3JIMYHBIX MaTEPHAJIOB.

Y3EJ

THUII MATEPUAJIA

IInacT™acca It MUIIEBBIX

Hepxageromas crans AlSI 304
NIPOYKTOB

Koprnyc mammssl

Pexyuuit nHCTpYMeHT OeHiepa

Konmax 6iennepa

Tpy6a Gnenzepa

Kopo6ka penykropa BeHUnKa

Benunk
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SCHEDE ELETTRONICHE - ELECTRONIC CARDS - FICHES ELECTRONIQUES
LEITERPLATTEN - 9JIEKTPOHHBIE CXEMbI

LEGENDA MK225 (1 N PE AC 230-240V 50-60Hz)

S1= pulsante di start
M1-M2 = motore
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= start button
M1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= poussoir de start N
M1-M2 = moteur
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= Start-Taste L
M1-M2 = Motor
L-N = 2 AC 230V 50-60Hz

ax!

M1
L °?

M2

S1= xHomKa cTapT
M1-M2 = morop
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

LEGENDA MK225VF (1 N PE AC 230-240V 50-60Hz)

S1= pulsante di start
M1-M2 = motore
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

S1= start button

51

i

]

:
M1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz I \j
S1= poussoir de start O l
M1-M2 = moteur @) D O ==L
L-N =2 AC 230V 50-60Hz _1

l_l i8]
L]

S1= Start-Taste

M1-M2 = Motor

L-N =2 AC 230V 50-60Hz it
S1= xHomka cTapt

M1-M2 = motop -
L-N = 2 AC 230V 50-60Hz
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LEGENDA

MK330/340/350 — MK430/440/450 (1 N PE AC 230-240V 50-60Hz)

M1-M2 = motore
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

M1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

M1-M2 = moteur
L-N =2 AC 230V 50-60Hz

M1-M2 = motor
L-N =2 AC 230V 50-60Hz
M1-M2 = morop
L-N =2 AC 230V 50-60Hz
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ESPLOSI — EXPLODED DRAWINGS — ECLATEE — EXPLOSIONZEICHNUNGEN
TEXHUYECKHUE 3CKU3bI

MK225
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MK330/340/350 — MK430/440/450
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DICHIARAZIONE DI CONFORMITA’ “C
“’CE” DECLARATION OF CONFORMITY
DECLARATION DE CONFORMITE “CE”

KONFORMITATSERKLARUNG “C

q3

Il sottoscritto, legale rappresentante della societa, dichiara che I'appa
The undersigned, legal repr ive of the pany, decl, that t
Le soussigné, représentant légal de la société, déclare que la mach

Der L ichnet liche Vertreter der Firma erklart, daB der

B

|

Beschreibung:

Year:
Année:
Jahr:

E' conforme alle direttive:

Complies with
Est conforme a
Entspricht der




