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RACCOMANDAZIONI PER IL LETTORE

Prima di mettere in esercizio 'apparecchiatura, € necessario leggere e
comprendere tutto il contenuto del manuale di istruzioni.
Si raccomanda di leggere le disposizioni di sicurezza e di rispettarle

rigorosamente.

La prudenza & comunque insostituibile. La sicurezza € anche nelle mani
di tutti coloro che interagiscono con l'apparecchiatura nell'arco della vita

prevista.

Conservare questo manuale in un luogo noto per averlo sempre a
disposizione qualora sia necessario consultarlo.

RECOMMENDATIONS FOR THE READER

Before running the appliance, carefully read the entire
instruction manual.

Please read the safety instructions and strictly follow
them.

However, discretion is invaluable. Safety is also in the
hands of all those who use the appliance during its
expected working life.

Keep this manual in a known place so its is always
available for consultation when needed.

EMPFEHLUNGEN FUR DEN LESER

Vor der Inbetriebnahme des Geréts ist der gesamte Inhalt
der Bedienungsanleitung zu lesen und zu verstehen.

Es wird empfohlen, die Sicherheitsvorgaben zu lesen und
diese strikt zu befolgen.

Umsichtiges Arbeiten ist in jedem Fall unverzichtbar. Die
Sicherheit liegt auch in den Handen derjenigen, die mit
dem Gerat wahrend der vorgesehenen Lebensdauer
interagieren.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem
bekannten Ort auf, um sie bei Bedarf stets greifbar zu
haben.

RECOMENDAGOES PARA O LEITOR

Antes de pdr a maquina a funcionar, é necessario ler e
compreender o conteido do manual de instrugdes.
Recomenda-se a leitura das disposicdes de seguranga
e 0 rigoroso respeito das mesmas.

De qualquer modo, a prudéncia é insubstituivel. A
seguranca também esta nas maos de todas as pessoas
que interagem com a maquina no arco da sua vida
prevista.

Conserve este manual num lugar conhecido para o ter
sempre a disposicdo quando for necessario consulta-lo.

RECOMMANDATIONS POUR LE LECTEUR

Avant de mettre I'appareil en service, il est nécessaire
de lire et comprendre I'ensemble du contenu du mode
d'emploi.

Il est recommandé de lire les dispositions de sécurité et
de les respecter rigoureusement.

La prudence est de toute fagon irremplacable. La
sécurité se trouve entre les mains de chaque personne
qui interagit avec I'appareil au cours de sa vie prévue.
Conserver ce mode d'emploi en un lieu connu pour
I'avoir toujours a portée de main s'il est nécessaire de le
consulter.

RECOMENDACIONES PARA EL LECTOR

Antes de poner en funcionamiento la maquina, es
necesario leer y comprender todo el contenido del
manual de instrucciones.

Se recomienda leer las disposiciones de seguridad y
respetarlas taxativamente.

La prudencia no puede sustituirse. La seguridad esta
también en manos de quienes utilizan la maquina
durante la vida util prevista.

Conservar este manual en un lugar conocido para
disponer del mismo en caso de ser necesaria su
consulta.

PEKOMEHOALUMN YNTATENIO

Mepen BBOOAOM B 3KCnnyaTaumo obopyaoBaHust
Heo6X0AMMO NPOYUTaTh U YCBOUTL BCE COAEPKUMOE
HaCTOosILLEro PyKOBOACTBA.

MpountaTtb 1 cTporo cobnogaTe MHCTPYKUMK NO
TexHuke 6e3onacHocTu.

OcTopoXHOCTb He3ameHuMma. be3onacHocTb
HaxoaMTCs B pyKax BCEX TeX, KTO B3aMOAEWNCTBYET C
o6opyaoBaHMEM Ha NPOTSHKEHUN BCEro CpoKa ero
aKcnnyaTauum.

XpaHuTb JaHHOE PYKOBOACTBO B XOPOLLO M3BECTHOM U
[OCTYMHOM MecTe, YTo6bl obpallaTbCcs K HeMy no
Mepe HeobxoaMmMocTH.



MACCHINE CONFEZIONATRICI
SOTTOVUOTO

MANUALE D’ISTRUZIONI
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NORMATIVA DI GARANZIA SUI MACCHINARI

Segnaliamo a tutta la Spett.le clientela che onde evitare
spiacevoli fraintendimenti si consideri nelle confezionatrici

sottovuoto la " POMPA PER VUOTO"” un articolo
NON SOGGETTO, ANCHE IN GARANZIA, A
SOSTITUZIONE ANTICIPATA.

Dopo 2-3 mesi di lavoro la "POMPA PER VUOTQO”, se utilizzata
in maniera non adeguata (prodotti caldi, liquidi corrosivi,
vapori acquei ecc. ...) puo presentare un riempimento anomalo
di sporcizia che ne pregiudica il buon funzionamento. A tal
punto si richiede la spedizione al costruttore per la pulizia e/o
la verifica del caso.

NULLA SARA’'INVIATO ANTICIPATAMENTE
AL RICEVIMENTO DEL PEZZO!!!!

Per gli altri componenti (trasformatori, schede micro, ecc. ...)
non sussiste questa regola essendo tutti componenti non
soggetti a usura meccanica da lavoro.



CAPITOLO 1

Identificazione del "Manuale istruzioni”

II manuale di istruzioni &€ un documento emesso dalla casa costruttrice ed & parte integrante della macchina.
Tale documento & opportunamente identificato per consentirne la rintracciabilita e/o successivo riferimento.

Tutti i diritti di riproduzione e divulgazione del presente manuale e relativa documentazione citata e/o
allegata, sono riservati.

Scopo del Documento

Lo scopo principale del manuale istruzioni € fornire al cliente e a tutto il personale preposto ad interagire con
la macchina, le informazioni necessarie alla sua corretta installazione, al suo corretto utilizzo ed al
mantenimento in condizioni ottimali con particolare riguardo affinché cid avvenga nelle massime condizioni di
sicurezza.

Avvertenze generali e limiti di responsabilita del fabbricante

Ogni interazione operatore-macchina, nell'ambito dell’'uso previsto e nell'intero ciclo di vita della stessa, &
stata attentamente ed esaurientemente analizzata dalla societa costruttrice durante le fasi di progettazione,
costruzione e nella stesura del manuale istruzioni. Cid nonostante & inteso che nulla pud sostituire
I'esperienza, I'adeguato addestramento e, specialmente, il “buon senso” di coloro che interagiscono con la
macchina. Questi ultimi requisiti sono quindi ritenuti indispensabili sia in ogni fase operativa inerente alla
macchina, sia durante la lettura del presente manuale.

Il mancato rispetto delle precauzioni o di specifici avvertimenti presenti in questo manuale, l'uso della
macchina da parte di personale non adeguato, violano ogni norma di sicurezza riguardante la progettazione,
la costruzione e I'utilizzo previsto della fornitura e sollevano la societa costruttrice da ogni responsabilita in
caso di danni a persone 0 a cose. La casa costruttrice non si ritiene quindi responsabile per le conseguenze
causate dalla mancata osservanza da parte dell'utente delle precauzioni per la sicurezza riportate nel
presente manuale.

Riferimenti normativi

Nella stesura del documento sono state utilizzate le indicazioni riportate da:
- Allegato "I" alla direttiva 89/932/CEE e successive modifiche: punto 1.7.4;
- UNI EN 292/2 - 1992, punto 5.5

MACCHINA MOD. Vv HZ
@ ' I 4 @

MATRICOLA N. ° °

DATA SPEDIZIONE e ®

COLLAUDATORE ° °




CAPITOLO 2

Come leggere ed utilizzare il "Manuale Istruzioni”

Conservazione del manuale

Il presente documento & parte interante della macchina. Pertanto deve essere custodito ed opportunamente

utilizzato per tutta la vita operativa della stessa, anche in caso di cessione a terzi.

Eventuali richieste per ulteriori copie del presente documento dovranno essere regolarizzate con ordine di

acquisto inoltrato alla societa costruttrice. Al fine di conservare correttamente a lungo il presente manuale, si

raccomanda di:

- impiegare il manuale in modo tale da non danneggiarne tutto o in parte il contenuto. In particolare, si
raccomanda di non abbandonare il manuale durante I'utilizzo, e di riporlo nel luogo assegnato
immediatamente dopo il termine della consultazione;

- non asportare, strappare o riscrivere per alcun motivo parti del manuale. Eventuali assemblamenti allo
stesso dovranno essere richiesti alla ditta costruttrice;

- conservare il manuale in zone protette da umidita, calore e altri agenti ambientali che ne possono
pregiudicare l'integrita o la durata.

Segnaletica applicata alla macchina
Sulla macchina vengono applicate le seguenti targhette antinfortunistiche.

ATTENZIONE

HON RIMUOVERE IL CARTER PRIMA
D AVER TOLTO LA TENSIONE

ATTENTION

DO NOT REMOVE THE CARTER BEFORE
SWITCHING OFF VOLTAGE

_ATTENTION
HIGH TENSION P e T
Controllare che esse non vengano asportate o danneggiate c E

Definizioni ﬁ
Ai sensi della “Direttiva Macchine CEE 89/392 e successivi
aggiornamenti, vengono rese note le seguenti definizioni:
- Operatore: la o le persone incaricate di far funzionare,
di regolare, di eseguire la manutenzione ordinaria o la fig. 1
pulizia della macchina
- Utente:l'ente o le persone responsabili e/o proprietarie della
macchina

Dati di identificazione del fabbricante della macchina e collocazione della targa
MARCATURA CE

L'identificazione della Societa costruttrice in qualita di fabbricante della macchina, avviene conformemente
alla legislazione in vigore PER MEZZO DEI SOTTOELENCATI ATTI:

- Dichiarazione di conformita

- Marcatura CE

- Manuale istruzioni

Un‘apposita targa (fig. 1) applicata alla macchina, riporta in modo indelebile le informazioni inerenti alla
MARCATURA CE:

E’ vietato asportare la targa "MARCATURA CE"e/o scambiarla con altre targhe. Qualora
per motivi accidentali la targa "MARCATURA CE” fosse danneggiata, staccata dalla
macchina o semplicemente asportato il sigillo del fabbricante che la vincola alla stessa,
il cliente deve obbligatoriamente informare la casa costruttrice.



CAPITOLO 3

CERTIFICATO DI GARANZIA

La casa costruttrice si impegna, per la durata di mesi 12 (dodici) dalla data di spedizione e consegna diretta
del bene, a garantire al cliente o concessionario l'integrita ed il buon funzionamento della componentistica
relativa al macchinario in oggetto.

Sono escluse dalla garanzia tutte le parti di normale usura del macchinario, ossia componenti nei quali

I'utilizzo genera un‘inarrestabile usura costante:

A. Resistenze elettriche — Teflon - Guarnizioni di tenuta — Pistoni di apertura campana — Membrana di
saldatura — Filtri aria — Filtri olio — Cambio olio — Palette pompa.

B. Qualora venisse recapitata alla Casa Costruttrice una pompa per vuoto relativa ad un macchinario in
garanzia per problematiche ad aspirazione e malfunzionamento, la Casa Fabbricante si riserva la facolta
di controllare se fossero stati aspirati corpi estranei: (liquidi, solidi, sughi, salse ecc..). se cio si fosse
verificato, la riparazione materiali € manodopera sara regolarmente addebitata in quanto il problema non
sarebbe legato a difetti di fabbricazione, bensi a negligenza del Cliente durante I'utilizzo.

C. Eventuali problematiche legate alle schede elettroniche del circuito dovranno essere visionate dalla Casa
Costruttrice prima dellinvio del pezzo in sostituzione in conto garanzia. Uno sbalzo di tensione, una
sovralimentazione elettrica, un disturbo della rete esterna, potrebbero generare danneggiamenti non
imputabili al costruttore e alla buona fabbricazione del prodotto.

D. Eventuali problematiche legate a parti pneumatiche, strutturali, meccaniche, saranno regolarmente
risolte nei termini della garanzia senza addebito alcuno.

E. Durante il periodo di garanzia, per interventi rientranti nella garanzia stessa, non saranno addebitati i
costi di materiali sostituiti, mentre verranno calcolati i costi di mano d'opera. Durante il periodo di
garanzia per interventi non rientranti per motivazioni varie nella garanzia stessa, saranno regolarmente
addebitati i materiali sostituiti e i costi di mano d’opera.

F. Se venissero richiesti durante il periodo di garanzia interventi esterni da parte di ns. tecnici, i costi di
spostamento (andata e ritorno) saranno totalmente addebitati indipendentemente dalla causale
dell'intervento.

G. Le prestazioni di intervento sui macchinari sono da effettuare presso la casa costruttrice sia nel periodo
di garanzia sai fuori detto periodo; specifichiamo che nessun costo di trasporto (andata e/o ritorno) sara
pertanto risarcito.

H. Tutti i materiali inviati alla Casa Costruttrice, sia nel periodo di garanzia che fuori da detto periodo
dovranno obbligatoriamente pervenire in porto franco.

I. L'arrivo di materiali con addebito di trasporto sara automaticamente rifiutato.

Qualsiasi componente ritenuto difettoso (pompa, scheda, ecc.) e manipolato dal cliente durante il
periodo di garanzia non sara piu ritenuto rientrante in tale parametro. La Casa Costruttrice ha in maniera
inequivocabile il compito di svolgere questa funzione

E’ vietato asportare la targa "MARCATURA CE"e/o scambiarla con altre targhe. Qualora per motivi accidentali
la targa "MARCATURA CE” fosse danneggiata, staccata dalla macchina o semplicemente asportato il sigillo
del fabbricante che la vincola alla stessa, il cliente deve obbligatoriamente informare la casa costruttrice.



CAPITOLO 4

Prescrizioni antinfortunistiche generali

Si raccomanda, in particolare, il rispetto dei seguenti punti:

- non toccare mai le parti metalliche della confezionatrice con mani bagnate o umide:

- non tirare il cavo di alimentazione, o I'apparecchio stesso, per staccare la spina dalla presa di corrente:

- non permettere che la confezionatrice sia usata da bambini o da incapaci, senza sorveglianza

- la sicurezza elettrica di questo apparecchio & assicurata soltanto quando lo stesso & correttamente
collegato ad un efficace impianto di messa a terra, come previsto dalla vigenti norme di sicurezza
elettrica; & necessario verificare questo fondamentale requisito e, in caso di dubbio, richiedere un
controllo accurato dell'impianto da parte di personale professionalmente qualificato; il costruttore non
pud essere considerato responsabile per eventuali danni causati dalla mancanza di messa a terra
dellimpianto;

- nel caso di un possibile danno della messa a terra di protezione, la macchina deve essere resa
inoperante, al fine di evitare indesiderate e/o involontarie attivazioni;

- utilizzate sempre fusibili di protezione conformi alle norme di sicurezza in vigore, del valore corretto e
con caratteristiche meccaniche adatte;

- evitare I'utilizzo di fusibili riparati e la creazione di cortocircuito tra i terminali presenti sui portafusibili;

- il cavo di alimentazione della confezionatrice, non deve essere sostituito dall’'utente; in caso di
danneggiamento del cavo, o per la sua sostituzione, rivolgersi esclusivamente al costruttore della
macchina;

- mantenere il cavo lontano dalle parti calde;

- spegnere sempre e scollegare la macchina dalla rete elettrica, prima di iniziare ogni procedura di pulizia
di carattere globale od operazione di lavaggio;

- pulire i rivestimenti delle macchine, i pannelli e i comandi, con panni soffici e asciutti o leggermente
imbevuti di una blanda soluzione detergente o alcool.

Obblighi in caso di malfunzionamento e/o potenziali pericoli

Gli operatori hanno I'obbligo di segnalare ai loro diretti responsabili ogni eventuale deficienza e/o potenziale
situazione pericolosa che si dovesse verificare.

Obblighi dell’'utente

L'utente ha il dovere di informare tempestivamente la societa costruttrice qualora riscontrasse difetti e/o
malfunzionamenti dei sistemi di protezione antinfortunistica, nonché di qualsiasi situazione di presunto
pericolo venga a conoscenza.

E' severamente vietato all'utente e/o terzi (escluso personale della Societa Costruttrice debitamente
autorizzato) apportare modifiche di qualunque genere ed entita alla macchina e sue funzioni, nonché al
presente documento tecnico. In caso di malfunzionamento e/o pericoli, dovuti ad un mancato rispetto di
quanto sopra, la Casa Costruttrice non risponde alle conseguenze. Consigliamo di richiedere eventuali
modifiche direttamente alla Casa Costruttrice.



CAPITOLO 5

INSTALLAZIONE

Dopo aver tolto I'imballaggio assicurarsi dell'integrita della confezionatrice. In particolare controllare che la
macchina si presenti integra e senza visibili danneggiamenti che potrebbero essere stati causati dal
trasporto. In caso di dubbio non utilizzare I'apparecchio e rivolgersi alla Casa Costruttrice.

Luogo
Posizionare la confezionatrice in luogo a bassa percentuale di umidita e lontano da fonti di calore.

LA MACCHINA NON DEVE ESSERE INSTALLATA IN ATMOSFERA ESPLOSIVA

PRIMA DI EFFETTUARE QUALSIASI OPERAZIONE DI CONTROLLO CHE COMPORTI LO
SMONTAGGIO DI ALCUNI PARTICOLARI SI DEVE ASSOLUTAMENTE STACCARE LA SPINA
DELL'ALIMENTAZIONE DALLA LINEA DI RETE.

Allacciamenti

Controllare prima dell'avviamento il livello dell'olio tramite spia di controllo presente sul motore. (fig. 2, part.
1). Per accedere alla spia svitare le 4 viti che bloccano la carterizzazione ed asportare la stessa (modelli con
pompa a bagno d’olio).

Nota

PRIMA DI COLLEGARE LA CONFEZIONATRICE, ACCERTARSI CHE I DATI DI TARGA SIANO
CORRISPONDENTI A QUELLI DELLA RETE DI DISTRIBUZIONE ELETTRICA.

La targa € posta sul lato della carterizzazione.

Dopo aver verificato il livello e chiuso il tutto, si inserisca la spina alla presa di corrente 220V

In caso di incompatibilita tra la presa e la spina dell'apparecchio fare sostituire la presa con altra di tipo
adatto da personale professionalmente qualificato.

Quest’ultimo, in particolare dovra accertare che la sezione dei cavi della presa sia idonea alla potenza
assorbita dall'apparecchio. In generale € sconsigliabile I'uso di adattatori, prese multiple e/o prolunghe.
Qualora il loro uso si rendesse indispensabile € necessario utilizzare solamente adattatori semplici o multipli e
prolunghe conformi alla vigenti norme di sicurezza, facendo per6 attenzione a non superare il limite di
portata in valore di corrente, e quello di massima potenza marcata sull’adattatore multiplo.



DESCRIZIONE MACCHINA E COMANDI

Le confezionatrici sottovuoto a campana da noi prodotte sono macchine di concezione moderna, con scheda
modulare intercambiabile a comandi totalmente elettronici, quindi non sottoposti ad usura. L'impianto
saldante, governato elettronicamente & composto da una barra inox a resistenza piatta (5mm) che, grazie ad
un eccellente sistema pneumatico installato garantisce una saldatura bilanciata ed omogenea su qualsiasi
tipo di sacchetto si intenda utilizzare (nylon, polietilene, alluminio, cryovac).

Le pompe per vuoto adottate sono di modernissima concezione e garantiscono, unitamente ad un
elevatissimo grado di vuoto finale, una silenziosita d’operazione sorprendente pur funzionando a cicli
ininterrotti.

e

LE MACCHINE QUI DESCRITTE SONO STATE ESPRESSAMENTE CONCEPITE PER IL CONFEZIONAMENTO
SOTTOVUOTO DI PRODOTTI SECONDO LE ISTRUZIONI DEL PRESENTE MANUALE E DOVRANNO ESSERE
DESTINATE SOLO A QUESTO USO. OGNI ALTRO USO E’ DA CONSIDERARSI IMPROPRIO E QUINDI
PERICOLOSO. IL COSTRUTTORE NON PUO’ ESSERE CONSIDERATO RESPONSABILE PER EVENTUALI DANNI
DERIVANTI DA USI IMPROPRI, ERRONEI ED IRRAGIONEVOLI

Struttura esterna in acciaio inox

Campana in plexiglas

Vasca inox

Cerniera in alluminio fissaggio campana

Interruttore di linea

Display LCD alfanumerico controllo cicli di lavoro e vuoto in percentuale
Pannello comandi digitale

NoOoulhWN -




CAPITOLO 6

USO DELLA CONFEZIONATRICE

Confezionamento sottovuoto

1.

2.

Innestare la spina bipolare se 220V/240V o tripolare se380V/415V in una apposita presa di corrente
elettrica.

Premere l'interruttore generale di linea 7 ed il pulsante ON/OFF. Con questa operazione si attiva il
circuito elettrico che alimenta la scheda modulare per le fasi automatiche del ciclo.

Impostare il tempo (o0 percentuale di vuoto) prescelta, il tempo della saldatura ed il tempo di iniezione
gas (se la confezionatrice & dotata di questo sistema).

Porre il sacchetto (o i vari sacchetti) all'interno della camera di vuoto appoggiando la bocca aperta della
busta sulla barra saldante in modo perfettamente piano. Qualora il sacchetto avesse parecchia
eccedenza, € d'obbligo che questo venga inserito nella fessura esistente tra la vasca e la barra saldante.

All'interno della camera sono posti 2/3 ripiani in polietilene atossico per alimenti atti a livellare lo
spessore del prodotto rispetto alla barra saldante i quali possono essere tolti o lasciati a seconda delle
necessita.

Abbassare la campana facendo una buona pressione affinché essa rimanga chiusa e dia avvio al ciclo di
lavoro.

Le varie fasi del ciclo sono automatiche e dopo un tempo da noi predeterminato la campana si riapre
dando il via al ciclo successivo.

Confezionamento sottovuoto con immissione di gas inerte. (Opzionale)

1.

2.

Impostare sul quadro comandi il ciclo di lavoro con immissione di gas inerte, preselezionando i relativi
valori di tempo.

Una volta collegato il tubo proveniente dalla bombola al portagomma sul lato/retro della confezionatrice
(1 fig. 6) con relativa fascetta, impostare il manometro posto sulla bombola ad un valore di pressione
pari a 1 ATA.

Porre il sacchetto contenente il prodotto all'interno della camera di vuoto, inserendo l'ugello di
immissione gas all'interno della bocca del sacchetto (1 fig. 7) avendo cura che non vi siano pieghe che
ostruiscano la fuoriuscita del gas.

Eccedenza sacchetto

Sezione vasca

Fig. 5

Barra saldante

Ugello immissione gas

/ Sacchetto

Fig. 7

Barra saldante



Tab. 3

ESEMPI DI CONFEZIONAMENTO IN ATMOSFERA CONTROLLATA

ANIDRIDE
PRODOTTO OSSI(%EZ'\;O % CARBONICA % AZ(()I\TZO) %
(C0O2)
Affettati - 20 80
Arrosto 80 20 -
Birra/Bevande in lattina - 100
Biscotti e prodotti da forno - 100 100
Caffe - 100 100
Carne fresca 70/80 30/20 -/-
Carni e spezie liofilizzate - - 100
Carne tritata - - 100
Cioccolato - 100 -
Formaggio fresco/ Mozzarella -/- 20/- 80/100
Formaggio pasta dura /Panna/Burro/Margarina - - 100
Insalata fresca/ prezzemolo - 50 50
Yogurt / Pasta sfoglia - 100 -
Latte in polvere - 30 70
Lievito secco in polvere - 100 100
Mele 2 1 97
Pancetta affettata - 35 65
Pan carré / Pane - 100 -
Pane tostato / Fette Biscottate - 80 20
Pasta - - 100
Pasta fresca / tortellini / Lasagne - 70/100 30
Patate / Patatine fritte / Merendine / Luppolo - 100
Pesce Azzurro - 60 40
Pesce bianco 30 40 30
Pizza - 30 70
Pollame - 75 25
Pomodori 4 4 92
Precotti - 80 20
Salumi insaccati - 20 80
Scaloppini: fettine 70 20 10
Succhi di frutta - - 100
Trote / Pesce d'allevamento - 100 -
Vino / Olio - - 100




CONFEZIONAMENTO SOTTOVUOTO DI PRODOTTI LIQUIDI O SEMILIQUIDI

Con le confezionatrici sottovuoto a campana di nostra produzione & possibile confezionare sottovuoto
prodotti liquidi o semiliquidi (v. minestre, salse, sughi, ecc...) allungandone la durata e mantenendone
inalterati i sapori e l'igienicita.

In questi casi € da tenere ben presente che i sacchetti non devono mai essere riempiti al limite ma fino al
50% della capienza, avendo cura di tenere il bordo in dislivello rispetto alla barra di saldatura (quindi
togliendo i ripiani interni).

Il ciclo di vuoto rimane programmato come descritto nel cap. USO DELLA CONFEZIONATRICE.

Essendo i liquidi incomprimibili, non necessitano di confezionamento in ambiente modificato, cioé con
aggiunta di gas inerti.

Tutte le confezioni possono essere stoccate in cella frigorifera e normalmente sovrapposte.

E' DA ESCLUDERE IL CONFEZIONAMENTO DI PRODOTTI
NOTA LIQUIDI SCHIUMOSI O CONTENENTI ZUCCHERI SENZA
STEP/VAC, IN QUANTO DURANTE LA FASE DI ASPIRAZIONE,
LA SCHIUMOSITA’ VIENE ACCENTUATA CON RELATIVA
FUORIUSCITA DI PRODOTTO DAL SACCHETTO.

AVVERTENZE PARTICOLARI

a)
b)

c)

d)

Si consiglia di azzerare la linea, premendo il pulsante luminoso (fig. 7 pag. 8) su “"OFF” ottenendo lo
spegnimento dello stesso, ogni volta che la lavorazione con la confezionatrice € stata ultimata.

Su tutte le confezionatrici serie LAPACK con alimentazione trifase fare attenzione al senso di rotazione
del motore, peraltro indicato da un adesivo presente sul motore stesso (1, fig. 8). Se questo ruotasse in
senso contrario (lo si nota in quanto si avverte un forte rumore metallico e la campana non rimane
chiusa) invertire due dei tre cavetti di alimentazione nella spina (esclusa messa a terra giallo-verde).

Nel caso si dovesse trasformare un collegamento di motore trifase a stella (380V/3) in quello a triangolo
(220v/3), basta invertire la posizione delle barrette in ottone poste nella morsettiera del motore. Agire
poi sui due trasformatori spostando gli spinotti collegati sul morsetto del 380V posizionandoli nel
morsetto del 220V.

Durante il nomale funzionamento non & necessaria alcuna operazione di pulizia della camera di vuoto e
della campana, qualora perd cio fosse necessario (ad. es. per fuoriuscita di prodotto dal sacchetto) si
consiglia I'uso di uno straccio imbevuto di alcool.

PRIMA DI EFFETTUARE LA PULIZIA STACCARE LA SPINA

DELL'ALIMENTAZIONE DALLA LINEA DI RETE.

‘o




DURANTE IL PERIODO INVERNALE SI CONSIGLIA AL MATTINO UN BREVE PRERISCALDAMENTO DELLA
POMPA PER FLUIDIFICARE L'OLIO PRIMA CHE ENTRI IN CIRCOLO: ABBASSARE LA CAMPANA (SENZA
CHIUDERLA) SINO A QUANDO LA POMPA ENTRA IN FUNZIONE E MANTENERLA IN QUESTA POSIZIONE PER
10/15 SEC. SUCCESSIVAMENTE E’ POSSIBILE INIZIARE IL NORMALE CICLO DI LAVORAZIONE (vedi HEAT
PUMP)

TEMPO DI CONSERVAZIONE PRODOTTI SOTTOVUOTO MANTENUTI A TEMPERATURE DI +0°/+3°
C.

CARNI FRESCHE

MANZO 30/40 gg
VITELLO 30/40 gg
MAIALE 20/25 gg
CARNI BIANCHE 20/25 gg
CONIGLIO E SELVAGGINA C/OSSO 20 gg
AGNELLO/CAPRETTO 30 gg
SALSICCIA INSACCATI 30 gg
FRATTAGLIE 10/12 gg

(fegato cuore,cervella,trippa ecc.)

PESCE
Durata media 7/8 gg con prodotto estremamente fresco

SALUMI STAGIONATI
Tempo di mantenimento alla perfezione oltre 3 mesi

FORMAGGI STAGIONATI
Grana, pecorino, ecc. 120 gg

FORMAGGI FRESCHI
Mozzarella, brie, ecc 30/60 gg

VERDURE ED ORTAGGI
In genere 15/20 gg
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Pannello comandi con termoformatura tasti.

Tasto ON/OFF, abilita e disabilita I'apparecchiatura. Se viene premuto durante il ciclo di lavoro,
Tasto HEAT PUMP, abilita/disabilita la pompa del vuoto. Durante questo ciclo il display visualizza il
termine “"HEAT PUMP”. La pompa funziona per circa 15 sec. quale tempo di riscaldamento.

Tasto EXTRA VAC, abilita/disabilita il ciclo di extra tempo di vuoto. Il LED segnala questa
funzione. Durante questo ciclo il display visualizza il termine "EXTRA VACUUM"” implementando il
tempo di 5 sec.

Tasto STEP VAC, abilita/disabilita il ciclo di pausa/lavoro. Il LED segnala questa funzione.
Durante il ciclo di pausa il display visualizza il termine “"PAUSE VACUUM” frazionando l'intero ciclo di
vuoto in 4 parti con pausa di riposo per prodotti emulsionabili.

Tasto VAC TIME, visualizza sul display il tempo di vuoto. Questo tasto se premuto per 2
secondi entra nella modalita di programmazione e la cifra sul display lampeggia. Modificato il valore
del tempo, premendo questo tasto viene confermato il nuovo valore. (Tempo medio consigliato
30/32 sec.)

Tasto SEAL TIME, visualizza sul display il tempo di saldatura. Questo tasto se premuto
per 2 secondi entra nella modalita di programmazione e la cifra sul display lampeggia.
Modificato il valore del tempo, premendo questo tasto viene confermato il nuovo valore. (Tempo
medio di saldatura oscillante tra 3/5sec. in funzione dei materiali utilizzati)

Tasto GAS TIME, visualizza sul display il tempo di immissione gas. Questo tasto se
premuto per 2 secondi entra nella modalita di programmazione e la cifra sul display
lampeggia. Maodificato il valore del tempo, premendo questo tasto viene confermato il nuovo
valore. (Tempo medio di immissione gas oscillante tra 6/8sec.)

Tasto GAS ON/OFF, abilita/disabilita il ciclo del gas. Il LED segnala questa funzione.

Tasto PROG AUT, seleziona uno dei dieci programmi preimpostati. Il LED segnala questa
funzione. Il display visualizza il numero del programma selezionato. Premendo una seconda volta
questo tasto, viene selezionato il programma libero.

Tasto - (meno), decrementa il valore visualizzato sul display.

Tasto + (pil), incrementa il valore visualizzato sul display.

Display LCD oltre alle varie fasi operative della confezionatrice si evidenza la percentuale di
vuoto rapportata al tempo preselezionato, che la macchina raggiunge.

E’ altresi possibile, impostando il relativo parametro, preselezionare la percentuale di vuoto che si
desidera raggiungere escludendo la preselezione del tempo di vuoto.



13 Tasto CLEAN PUMP, attiva l'autopulizia della pompa. Dopo averlo premuto ed aver abbassato la
campana la macchina lavora in continuo per 90 min. per poi spegnersi e riaprirsi in automatico.
Lavorando in questo modo l'impianto idraulico della pompa vuoto si pulisce dalle impurita aspirate.

14 Tasto GASTRO VAC, attiva I'aspirazione quando si realizza il vuoto esterno attraverso il tubo negli
appositi contenitori GASTRONORM.
15 Tasto SOFT VAC, attiva il reingresso graduale dell’aria in camera. L'aria non ritornera in vasca in

un’unica soluzione, ma in fasi intervallate da pause.

LEGENDA QUADRO COMANDI CAM300E-350E-400E-450E

F E

A. Pulsante di STAR e STOP manuale. Lo si utilizza per il preriscaldamento olio e per la creazione del
vuoto in bacinelle gastronorm.

B. DISPLAY VACUUM: tempo di vuoto programmato (ideale 25/30sec.)

C. DISPLAY SEAL: tempo di saldatura programmato ideale (3,5-4sec.). Il puntino rosso in basso a dx
indica il mezzo secondo.

D. Pulsante SET per variare i tempi di vuoto e di saldatura quando la macchina non € in funzione e la

campana € aperta. Questo pulsante, premuto una sola volta a campana chiusa, effettua la saldatura

rapida (RAPID SEALING). Premuto due volte a campana chiusa, effettua lo scarico rapido /VAC STOP)

Pulsante “+": serve per aumentare i valori impostati

Pulsante “-": serve per diminuire i valori impostati

mm

La macchina effettuata il ciclo di lavoro totalmente automatico, cioé una volta effettuato il ciclo di vuoto si
passa alla saldatura e si riapre a fine ciclo.



CAPITOLO 7

CONTROLLI E MANUTENZIONE

L’ACCESSO ALL'TMPIANTISTICA INTERNA DELLA MACCHINA E’ DA RITENERSI DI ESCLUSIVA COMPETENZA
DI UN NS. TECNICO SPECIALIZZATO. NEL CASO SI ACCEDESSE ALLINTERNO DEL MACCHINARIO DI
PROPRIA SPONTANEA VOLONTA’, LA CASA COSTRUTTRICE DECLINA OGNI RESPONSABILITA" CIVILE E
PENALE SU EVENTUALI INCIDENTI E DANNI ARRECATI A COSE E PERSONE.

(D ]

TUTTI I COMPONENTI ELETTRICI SONO PROTETTI ALLINTERNO DEL CORPO MACCHINA E PER
ACCEDERVI SI DEVE TOGLIERE IL RELATIVO CARTER DI PROTEZIONE AVVITATO: QUALORA SI VOGLIA
ACCEDERE ALL'INTERNO, TOGLIERE LA PRESA DI CORRENTE DAL QUADRO DI ALIMENTAZIONE
ELETTRICA.



Manutenzione

1. Pulire le barre saldanti (1 fig. 9) e la controbarra di silicone (1 fig. 10) ogni 15 gg circa con alcool.

2. Cambio olio ogni 400 h. circa di lavoro (dato variabile in funzione del tipo di prodotto confezionato)



3. Sostituzione resistenze elettriche (fig. 11) teflon barra saldante (fig. 11), guarnizioni di tenuta coperchio
(2, fig. 10) ogni 200 h circa di lavoro.

4. Sostituzione membrana di saldatura ognio 500/600 h di lavoro (1 fig. 12)
5. Sostituzione silicone controbarra (1, fig. 10)
6. Controllo palette pompa, filtri, tenuta elettrovalvole pneumatiche ogni 2000/h circa di lavoro.



CAMBIO OLIO

PRIMA DI EFFETTUARE IL CAMBIO DELL'OLIO, PORTARE LA MACCHINA IN UN LUOGO ADEGUATO A
QUESTO TIPO DI OPERAZIONE E TOGLIERE LA PRESA DI CORRENTE DAL QUADRO DI ALIMENTAZIONE
ELETTRICA.

1. Accedere all'interno della macchina, togliendo il carter di protezione (1, fig. 13) tramite le 4 (6) viti di
fissaggio.

2. Asportare la carterizzazione come mostrato in fig. 14
3. Portare un recipiente sotto lo scarico dell’olio.
4. Allentare ed asportare totalmente il tappo posto vicino la spia di livello. (a)
5. Per ottenere una rapida espulsione dell’olio, svitare ed asportare il tappo di riempimento (b)
6. Una volta scaricato completamente il serbatoio inserire nuovamente il tappo (a) e serrarlo bene.
7. Riempire il serbatoio attraverso I'apposita bocchetta (b) con olio indicato dalla casa costruttrice.
V4 N
(Tipi di olio consigliati: \
- TERESSO 100
- MOBIL RADIUS 425
- SCHELL CORENA 100
- BP ENERGOL RC 100
- IP SIANTIAX
- VANGUARD PRESSURE RA 77
\L Y,

8. Una volta raggiunto il livello massimo indicato dalla spia (a circa 34) serrare bene la bocchetta di
riempimento e richiudere la carterizzazione con le apposite viti.

SMALTIRE GLI OLII RISPETTANDO LE
NORMATIVE LOCALI VIGENTI

o
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CAPITOLO 8 - g
PROBLEMI E SOLUZIONI

<

b2 DOPO AVER INSERITO L'INTERRUTTORE GENERALE LA mACCHINA NON PARTE

a) Verificare che la spina sia ben inserita nella presa di corrente ed eventualmente controllare i contatti
interni della spina stessa.

b) Verificare che abbassando la campana venga regolarmente sollecitato il microinterruttore posto sul
retro sotto la cerniera sinistra di fissaggio campana.

c) Controllare i fusibili di protezione posti sulla scheda elettronica collocata allinterno della macchina in
special modo quello relativo al motore (5x20, 10A)

d) Nel caso di motore trifase, dopo aver scollegato la macchina dal quadro aprire lo sportello posteriore e
verificare se € intervenuto il magnetotermico di protezione motore.

- LA MACCHINA SI BLOCCA IMPROVVISAMENTE MENTRE E’ IN FUNZIONE

e) Verificare che il micro interruttore posteriore sia regolarmente sollecitato.
f) Verificare l'integrita dei 3 fusibili di protezione posti sulla scheda elettronica
g) Nel caso di motore trifase, verificare se & intervenuto il magnetotermico di protezione.

3

- LA MACCHINA FUNZIONA REGOLARMENTE MA ALLA RIAPERTURA DEL COPERCHIO
LA CONFEZIONE NON RISULTA SALDATA

a) Sollevare la barra saldante e verificare che i due cavetti che portano corrente (24V) siano ben fissati
alla barra saldante stessa.

b) Sollevare il teflon e verificare che la resistenza non abbia interruzioni e che sia bloccata sui morsetti
laterali.

<

- SE LA MACCHINA NON RAGGIUNGE UN VUOTO OTTIMALE

a) Chiudere la campana e quando si & raggiunta la depressione di circa 90% disinserire la linea,
verificando se la lancetta del vuotometro rimane in posizione oppure se arretra. Nel primo caso non si
diagnosticano perdite, quindi il problema & imputabile ad altra fonte (palette pompa, sostituzione olio).
Nel secondo caso si € in presenza di infiltrazione d‘aria in campana quindi:

- Verificare la membrana posta sotto la barra saldante, controllando che essa non presenti fori o
lacerazioni;
- Verificare l'integrita della guarnizione di tenuta posta sul coperchio;

pertanto necessita la sostituzione dei pezzi sopraccitati che potrete richiedere direttamente alla casa
costruttrice
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PAY ATTENTION! IMPORTANT!!!I

WARRANTY RULES FOR OUR VACUUM PACKING
MACHINES

Dear Customer,
In order to avoid any misunderstanding of our warranty
policy, please note that the following item:

VACUUM PUMP

is not meant to be replaced by the supplier, even if
within warranty time, without a previous return of
the disputed part.

A wrong use of vacuum pumps for 2 or 3 months (Packing
of hot, wet or corrosive products, so as liquids) can lead to
an anomalous internal dirtiness which prevents them from
a correct work.

It's therefore necessary to send these pumps back to
manufacturer to get their accurate checking and/or
cleaning.

OUR COMPANY WON'T DELIVER ANY BRAND NEW
PUMP BEFORE RECEIVING THE DISPUTED ONE BACK!

As far as the other internal components (Transformers,
micro switches, electronic board..) are concerned, they do
not follow this general rule: they all are internal
components which do not suffer from work mechanical
wear.



CHAPTER 1

Identification of the “Instructions Handbook”

The instructions handbook is a document issued by the manufacturing company and is an integral
part of the machine. This document is adequately identified for easy tracing and/or subsequent
references.

All rights relating to the reproduction and disclosure of the information contained in this handbook
and the documentation quoted and/or attached are reserved.

Aim of the document

This handbook contains the information necessary to the customer and assigned personnel for the
correct installation, use and maintenance of the machine at good conditions and at maximum
safety.

Safety precautions and manufacturer’s responsibility limits.

Every operator-machine interaction relating to the intended use of the machine and its overall life
cycle has been carefully and thoroughly analysed by the manufacturing company during the design
phase, construction phase and the drafting of the instructions handbook.

It is nevertheless understood that experience, adequate training and “common sense” of the
personnel operating on the machine are of primary importance. These requirements are therefore
considered indispensable during all machine operating phases and consultation of this handbook.
The non-observance of the safety precautions or specific warnings indicated in this handbook, the
use of the machine by unauthorized personnel, violate all safety standards regarding the design,
construction, and intended use of the machine and relieve the manufacturer from every liability in
the case of damage to persons or property.

The manufacturing company is therefore in no way responsible for the non-observance on the part
of the user of the safety precautions listed in this handbook.

Reference to standards

This document has been drawn up in accordance with the indications given in the following:
- Attachment “I"” of Machine Directive 89/392/CEE and subsequent issues: point 1.7.4;
- UNI EN 292/2 - 1992, point 5.5

MACHINE MOD. \Y HZ
@ O ®
SERIAL NUMBER
° °
SHIPMENT DATE .

TESTING ENGINEER R




CHAPTER 2
How to consult and use the “Instructions Handbook”

Care of the instruction handbook

This document is an integral part of the machine. Preserve a copy of this instructions handbook for the

entire working life of the machine even if transferred or sold to third parties. Requests for further copies of

this document must be made by means of purchase order addressed to the manufacturing company.

To maintain the instructions handbook in good condition:

- use the instructions handbook taking care not to damage its contents. In particular, do not leave the
instructions handbook around during use and remember to return it to its proper place immediately after
consultation;

- do not remove, rip out or rewrite parts of the instructions handbook. Any changes required must be
referred to and subsequently supplied by the manufacturing company.

- keep the instructions handbook in a safe place, away from damp, heat and other environmental
elements which could damage it.

Symbols applied to the machine
The following safety precaution plates are applied to the machine:

ATTENZIONE

NON RIMUOVERE IL CARTER PRIMA
DI AVER TOLTO LA TENSIONE

ATTENTION
DO KOT REMOVE THE CARTER BEFORE
SWITCHING OFF VOLTAGE

ATTENTION

ME PAS ENLEVER LE CARTER AVANT
DE GOU ENSI

PEF LA TENSION c €

DO NOT REMOVE OR DAMAGE THESE PLATES.

HIGH TENSION

Definitions
The following definitions are used according to the
“Machine Directive” CEE 89/392 and subsequent issues:
- Operator: person or persons assigned to machine
operation, adjustment, routine maintenance or cleaning.
- User: body or person responsible for and/or owner
of the machine.

Machine manufacturer identification data and positioning of the "CE MARKING"”
plate.

Identification of the manufacturing company as producer of the machine takes place in accordance with the
legislation in force by means of the following documents:

- Declaration of conformity;

- CE marking;

- Instructions Handbook.

A special plate (fig. 1), applied to the machine is marked permanently with the following data concerning CE
MARKING:

Do not remove the CE MARKING plate and/or replace it with a different one.
Should the CE MARKING plate be accidentally damaged, detached from the
machine or the manufacturer’s seal removed, the customer must compulsorily
and immediately inform the manufacturing company.



CHAPTER 3

WARRANTY

The manufacturing company engages, for 12 (twelve) months from the date of shipment and
direct delivery of the goods, to assure the customer or concessionaire the integrity and the good
working of the components regarding the above mentioned machine.

All machine components normally subject to wear, that is to say components in which use causes

a constant wear and tear, are not included in the warranty:

A. Electrical resistances — Teflon — Rubber gaskets — Chamber opening pistons — Sealing diaphragms — Air
filters — Qil filters — Oil change — Pump blades.

B. If the vacuum pump of a machine under warranty is sent to the manufacturing company because of
aspiration problems and malfunction, the manufacturing company has the right to check whether any
foreign bodies have been aspirated (liquids, solids, sauces, etc..). If this should be the case, the repair
(materials and the labour) will be duly charged, since the problem is not due to manufacturing defects,
but to customer negligence during use.

C. Possible problems linked to the electronic panel cards of the circuit will have to be examined by the
manufacturing company before sending the part which has to be replaced under warranty. A sudden
change in voltage, an electrical overfeeding, a disturbance in the external current network, could cause
damages which are not to be attributed to the manufacturing company.

D. Possible problems with pneumatic, structural, mechanical parts will be duly solved as per warranty terms
without any charge.

E. During the warranty period, for interventions under warranty, the replaced materials will not be charged,
while the labour will be duly charged. During the warranty period, for interventions not included in the
warranty for various reasons, both the materials replaced and the labour will be duly charged.

F. During the warranty period, should any external intervention of our technicians be requested, the travel
costs (to and from) will be fully charged independently of the reason behind the intervention.

G. Any interventions on the machines are to be carried out at the manufacturer’s premises both during the
warranty period and after the warranty period; we point out that no transport costs (to and/or from) will
be refunded.

H. The transport for any materials sent to the manufacturing company, both during the warranty period
and after the warranty period, must compulsorily take place in ex works.

I.  Any materials sent to the manufacturing company with transport charges will be automatically refused.

Any components considered defective (pump, electronic panel card, etc..) and mishandled by the
customer during the warranty period will not be considered under warranty. The manufacturing
company has the task of carrying out this function in a strict manner.

Do not remove the “CE MARKING” plate and/or replace it with a different one. Should the “CE
MARKING” plate be accidentally damaged, detached from the machine or the manufacturer’s seal
removed, the customer must compulsorily and immediately inform the manufacturing company.



CHAPTER 4

General safety precautions

It is recommended to comply strictly with the following safety precautions:

never touch the metal parts of the machine with wet or damp hands;

do not pull the supply cable or the machine itself to disconnect the plug from the current outlet;

children or unqualified personnel are not allowed to use the machine without supervision;

electrical safety of the machine is ensured by its correct connection to an effective earthing as in
accordance with the electrical safety standards in force; it is necessary to check this fundamental
requirement and, if in doubt, ask for a thorough check by professionally qualified personnel. The
manufacturing company cannot be held responsible for possible damages caused by the lack of a plant
earthing;

in the case of a possible damage to the safety earthing, disconnect the machine in order to prevent its
activation;

always use fuses complying with safety standards in force, and with the correct value and with the
proper mechanical characteristics;

do not make use of repaired fuses and avoid causing short circuits between the terminals located on the
fuse holder;

the user of the machine must not replace its supply cable; in the case the supply cable is damaged or
needs replacing, refer only to the manufacturing company of the machine for its replacement;

keep the cable away from hot parts;

always switch off and disconnect the machine from the power supply before beginning any general
cleaning or washing operation;

clean machine coating, panels and controls using soft and dry cloths, or cloths slightly soaked in mild
alcohol or detergent solution.

Obligations in the case of malfunction and/or potential danger

Operators are obliged to signal any deficiency and/or potentially dangerous situation immediately to a direct
superior.

User obligations

The user must inform the manufacturing company immediately of any safety system defect and/or
malfunction and of any presumed danger encountered. It is strictly forbidden to the user and/or third parties
(excluding duly authorized personnel of the manufacturing company) to make modifications of any kind or
extent to the machine and its functions or to this technical publication. In case of malfunctions or danger
due to the non-observance of the above, the manufacturing company cannot be held responsible for the
consequences. It is advisable to request any modifications directly to the manufacturing company.



CHAPTER 5

INSTALLATION

Remove the packaging and check that the machine is undamaged. In particular, look for any possible
damages caused by transport. If in doubt, do not use the machine and refer to the manufacturing company.

Place
Position the machine in a place with low humidity percentage and far from heat sources.

DO NOT INSTALL THE MACHINE IN AN EXPLOSIVE ATMOSPHERE.

DISCONNECT THE POWER SUPPLY PLUG FROM THE MAINS BEFORE STARTING ANY CHECKING
OPERATION WHICH MAY REQUIRE PARTS DISASSEMBLY.

Connections

Before starting the machine, check the oil level through the sight glass located on the motor (fig. 2, detail
1). Loosen the 4 screws locking the casing and remove it to reach the sight glass (models with oil bath
vacuum pumps).

Note

BEFORE CONNECTING THE VACUUM PACKAGING MACHINE, MAKE SURE THAT THE PLATE DATA
CORRESPONDS WITH THE SUPPLY MAINS DATA.

The plate is located on the side of the casing.

After level checking and casing re-installation, connect the plug to a current outlet 220V.

If it is not possible to connect the plug and the outlet, the outlet must be replaced with the correct one by
professionally qualified personnel who should also check that the outlet cable section is correct for machine
power consumption.

It is not advisable to use adapters, multiple outlets and/or extensions.

If this should be the case, use only simple or multiple adapters and extensions in accordance with the safety
standards in force.

Do not exceed current capacity limit and maximum power level marked on the multiple adapter.



MACHINE AND CONTROLS DESCRIPTION

The bell-lid vacuum packaging machines produced by us are modern machines with an interchangeable
modular card and totally electronic controls which therefore are not subject to wear.

The sealing system, with electronic control, is composed of one stainless steel bar (with plate resistance :
5mm.) which thanks to an excellent pneumatic system, guarantees a balanced and homogeneous welding of
any kind of bag being used (nylon, polyethylene, aluminium, cryovac). The extremely modern vacuum pump
guarantees together with a high final vacuum degree, a surprising operative silentness, even working at
non-stop cycles.

e

MACHINES DESCRIBED UP TO THIS POINT HAVE BEEN PARTICULARLY DESIGNED FOR VACUUM-
PACKAGING OF PRODUCTS ACCORDING TO THE INSTRUCTIONS GIVEN IN THE PRESENT HANDBOOK AND
THEREFORE THEY ARE INTENDED FOR THIS USE ONLY. ANY OTHER USE IS TO BE CONSIDERED
INCORRECT AND THEREFORE DANGEROUS.

THE MANUFACTURER CANNOT BE HELD RESPONSIBLE FOR POSSIBLE DAMAGES CAUSED BY INCORRECT,
UNREASONABLE USE.

Stainless steel external structure

Plexiglas bell-lid

Stainless steel chamber

Aluminium hinge which fixes the bell-lid to the machine

Line main switch

Alphanumeric LCD display — work and vacuum cycle control in percentage
Digital control panel

NOUphhWNRE




USE OF THE MACHINE

Vacuum-packaging

1.
2.

3.

Connect the bipolar plug, if 220V/240V, or the three-pole plug, if 380V/415V, to the current outlet.

Press the line main switch 7 and the ON/OFF button thus connecting the electric circuit which supplies
the modular card for the automatic cycle phases.

Set the vacuum time (or percentage) required, the sealing time and the gas injection time (if the
machine is equipped with such a system).

Position the bag (or bags) inside the vacuum chamber; put the bag opening perfectly flat on the sealing
bar. Put the exceeding part of the bag, if any, in the fissure between the chamber and the sealing bar.
Two or three removable food atoxic polyethylene shelves are positioned inside the vacuum chamber to
level the product thickness according to the sealing bar. The polyethylene shelves can be removed or
left inside the vacuum chamber depending on necessity..

Lower the bell-lid and press adequately on it until it remains closed, thus permitting the work cycle to
begin.

The different cycle phases are automatic and after a time preset by the manufacturer the bell-lid opens
thus enabling the subsequent cycles to begin.

Vacuum-packaging with inert gas injection (Optional)

1. Set the work cycle with inert gas injection on the control panel by pre-selecting the relevant time.

2. Connect the hose coming from the gas cylinder to the hose connection positioned on the side/rear of the
vacuum packaging machine (1 fig. 6) by means of the relevant clamp, then set the gas cylinder gauge at
a pressure value of 1 ATA.

3. Position the bag containing the product inside the vacuum chamber, fitting the gas nozzle inside the bag
opening (1 fig. 7); make sure that there are no folds obstructing the gas flow.

Chamber section Bag exceeding part
Fig. 5
Sealing bar

Gas nozzle

/ e
Fig. 7 \

)5

Sealing bar




Tab. 3

EXAMPLES OF PACKAGING IN CONTROLLED ATMOSPHERE

CARBON o
PRODUCTS Q,EY(GOEZ'\)' DIOXIDE NITR(CI)\IGZEN Yo
% (CO2)
Sliced salami - 20 80
Roast meat 80 20 -
Beer/Can drinks - 100
Biscuits and oven products - 100 100
Coffee - 100 100
Fresh meat 70/80 30/20 -/-
Dehydrated meat and spices - - 100
Minced meat - - 100
Chocolate - 100 -
Fresh cheese / Mozzarella -/- 20/- 80/100
Mature cheese /Cream/Butter/Margarine - - 100
Fresh salad / Parsley - 50 50
Yoghurt / Puff pastry - 100 -
Powdered milk - 30 70
Baking powder - 100 100
Apples 2 1 97
Sliced bacon - 35 65
Sandwich loaf / Bread - 100 -
Toast / Toasted bread - 80 20
Pasta - - 100
Fresh pasta / Tortellini / Lasagne - 70/100 30
Potatoes / Fried potatoes / Snacks / Hop - 100
Anchovies, sardines, etc.. - 60 40
Fish 30 40 30
Pizza - 30 70
Poultry - 75 25
Tomatoes 4 4 92
Precooked food - 80 20
Sausages - 20 80
Escalopes 70 20 10
Fruit juice - - 100
Trouts / Fish-breeding - 100 -
Wine / Oil - - 100




VACUUM PACKAGING OF LIQUID OR SEMILIQUID PRODUCTS

By means of the bell-lid vacuum packaging machines produced by us it is possible to vacuum package liquid

or semiliquid products (soups, sauces, etc..) thus increasing their duration time and keeping hygiene and

taste unchanged.

Fill the bag up to 50% of its capacity only, and keep a difference of level between the bag edge and the

sealing bar (by removing the internal shelves) when positioning the bag in the machine.

- Vacuum cycles are set as described in the chapter USE OF THE MACHINE.

- Since it is not possible to compress liquids, they do not need a modified environment during packaging,
that is with inert gas addition.

- All the vacuum packaged products can be stored one upon another in the cold room.

THE VACUUM PACKAGING MACHINES ARE NOT SUITABLE
NOTE FOR THE PACKAGING OF FOAMING LIQUID PRODUCTS OR
CONTAINING SUGAR WITHOUT STEP/VAC, AS FOAM
INCREASES DURING SUCTION OPERATION THUS CAUSING
PRODUCT LEAKAGE FROM THE BAG.

SAFETY PRECAUTIONS

a) Reset the line by pressing the luminous button (fig. 7 page 8) to “OFF” position thus switching it off,
each time work processing with the machine is completed.

b) Check the direction of rotation of the motor on vacuum packaging machines with three-phase power
supply. The direction of rotation is indicated by a sticker on the motor itself (1, fig. 8). Should the motor
rotate in the opposite direction (in this case, there is a loud clang and the bell-lid does not remain
closed) exchange two of the three supply cables in the plug (except the yellow-green earthing).

c) If necessary, exchange the position of the brass bars in the motor terminal board to turn the three-
phase motor star connection (380V/3) into the delta connection (220V/3). Then act on the two
transformers by moving the jack plugs from the 380V terminal to the 220V terminal.

d) During normal processing, the vacuum chamber and bell-lid do not require cleaning operations.

Should this operation be necessary (for example — because of product leakage from the bag) use a cloth

soaked with alcohol.



BEFORE STARTING CLEANING OPERATIONS, DISCONNECT
THE SUPPLY PLUG FROM THE MAINS.

‘o

DURING WINTER TIME, IT IS ADVISABLE TO PRE-HEAT THE PUMP IN ORDER TO LIQUEFY THE OIL
BEFORE IT CIRCULATES THROUGHOUT THE MACHINE. LOWER THE BELL-LID (DO NOT CLOSE IT) UNTIL
THE PUMP STARTS WORKING AND KEEP IT IN THIS POSITION FOR 10/15 SEC. BEFORE STARTING THE
NORMAL WORKING CYCLE (see HEAT PUMP).

PRESERVATION PERIOD FOR VACUUM-PACKAGED PRODUCTS AT A TEMPERATURE OF
+ 0° / +3°C.

FRESH MEAT

BEEF 30/40 days
VEAL 30/40 days
PORK 20/25 days
WHITE MEAT 20/25 days
RABBIT AND FOWL (with the bone) 20 days
LAMB AND KID 30 days
SAUSAGES 30 days
GIBLETS 10/12 days

(liver, heart, brains, tripe, etc..)

FISH
Average duration: 7/8 days with really fresh products.

MATURED SALAMI
Preservation period: more than 3 months.

MATURED CHEESE
Parmesan cheese, sheep’s milk cheese, etc..: 120 days.

FRESH CHEESE
Mozzarella, brie, etc..: 30/60 days.

VEGETABLES
Generally: 15/20 days.
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1 Control panel with thermo-forming buttons.

ON/OFF button, to switch the machine on and off. If this button is pressed during the work cycle,
the machine discharges. The LED signals the presence of supply voltage.

HEAT PUMP button, to switch the vacuum pump on and off. During this cycle the words “HEAT
PUMP” appear on the display. The pump runs for about 15 sec. which is the warm-up time.

3 EXTRA VAC button, to switch the extra vacuum time on and off. The LED signals this function.
During this cycle the words “"EXTRA VACUUM” appear on the display. This cycle lasts 5 sec.
4 STEP VAC button, to switch the pause/work cycle on and off. The LED signals this function.

During the pause cycle the words “PAUSE VACUUM” appear on the display dividing the entire
vacuum cycle into 4 parts with a pause for foaming products.

5 VAC TIME button, the vacuum time appears on the display. If this button is pressed for 2
seconds, the programming mode is activated and the number will blink on the display. Once the
time has been changed, the new time is confirmed by pressing this button (recommended average
time is 30/32 sec.).

6 SEAL TIME button, the sealing time appears on the display. If this button is pressed for 2
seconds, the programming mode is activated and the number will blink on the display.
Once the time has been changed, the new time is confirmed by pressing this button
(average sealing time is between 3 and 5 sec. depending on the materials used).

7 GAS TIME button, the gas injection time appears on the display. If this button is pressed for 2
seconds, the programming mode is activated and the number will blink on the display.
Once the time has been changed, the new time is confirmed by pressing this button
(average gas injection time is between 6 and 8 sec.).

8 GAS ON/OFF button, to switch the gas cycle on and off. The LED signals this function.

9 PROG AUT button, selects one of the ten preset programmes. The LED signals this function. The
number of the programme selected appears on the display. It is possible to select a « free »
programme by pressing this button a second time.

10 - button (minus), decreases the value that appears on the display.

11 + button (plus), increases the value that appears on the display.

12 LCD DISPLAY. The LCD display shows the various machine operating phases and the vacuum
percentage relating to the preset time that the machine attains. It is also possible to pre-select the
required vacuum percentage excluding the preset vacuum time by setting the relevant parameter.

—————



13 CLEAN PUMRP. 1t is the function to activate the auto cleaning pump. Push it and close the lid: the
function will work for 90 minutes and, once finished, the lid will open automatically.

14 GASTRO VAC: It is the function to vacuum pack in Gastronorm containers

15 SOFT VAC: with this function air is re intaken step by step in the chamber.

CONTROL PANEL LEGEND CAM300E-350E-400E-450E

F E

VAC%

A. Pulsante di STAR e STOP manuale. Lo si utilizza per il preriscaldamento olio e per la creazione del
vuoto in bacinelle gastronorm.

B. DISPLAY VACUUM: tempo di vuoto programmato (ideale 25/30sec.)

C. DISPLAY SEAL: tempo di saldatura programmato ideale (3,5-4sec.). Il puntino rosso in basso a dx
indica il mezzo secondo.

D. Pulsante SET per variare i tempi di vuoto e di saldatura quando la macchina non €& in funzione e la

campana € aperta. Questo pulsante, premuto una sola volta a campana chiusa, effettua la saldatura

rapida (RAPID SEALING). Premuto due volte a campana chiusa, effettua lo scarico rapido /VAC STOP)

Pulsante “+": serve per aumentare i valori impostati

Pulsante "-": serve per diminuire i valori impostati

mm

La macchina effettuata il ciclo di lavoro totalmente automatico, cioé una volta effettuato il ciclo di vuoto si
passa alla saldatura e si riapre a fine ciclo.



CHAPTER 7

e

CHECKING AND MAINTENANCE OPERATIONS

ACCESS TO THE MACHINE INTERNAL COMPONENTS IS PERMITTED TO THE MANUFACTURER'S QUALIFIED
PERSONNEL ONLY. IN CASE UNAUTHORIZED PERSONNAL ENTERING THE MACHINE OF HIS/HER OWN
WILL, THE MANUFACTURING COMPANY CANNOT BE CONSIDERED RESPONSIBLE FOR POSSIBLE
ACCIDENTS AND DAMAGES TO PERSONS OR THINGS.

o

ALL ELECTRIC COMPONENTS ARE PROTECTED INSIDE THE MACHINE BODY AND IT IS NECESSARY TO
REMOVE THE RELEVANT SAFETY CASING (WHICH IS FASTENED WITH SCREWS) TO REACH THEM. BEFORE
ENTERING THE MACHINE BODY, DISCONNECT THE CURRENT PLUG FROM THE ELECTRIC SUPPLY PANEL.



Maintenance

1. Clean the sealing bars (1 fig. 9) and the silicone counter-bar (1 fig. 10) with alcohol every 15 days.

2. Change the oil every 400 working hours (variable data according to the type of product to be packaged).



3. Replace the electric resistances (fig. 11) the sealing bar teflon (fig. 11), the bell-lid rubber gaskets (2,
fig. 10) every 200 working hours.

4. Replace the sealing diaphragm every 500/600 working hours (1 fig. 12).
5. Replace the counter-bar silicone (1, fig. 10).
6. Check the pump blades, the filters, the pneumatic solenoid valves every 2000 working hours.



OIL CHANGE
BEFORE CARRYING OUT THE OIL CHANGE, TAKE THE MACHINE TO A SUITABLE PLACE FOR THIS KIND OF
OPERATION AND DISCONNECT THE CURRENT OUTLET FROM THE POWER SUPPLY PANEL.

Remove the casing as shown in fig. 14.

Position a container under the oil discharge opening.

Loosen and totally remove the cap positioned near the level sight glass (a).

For a fast oil discharge, loosen and remove the cap (b).

Once the tank has been completely discharged, fit the cap (a) again and tighten it well.

Fill the tank by the opening provided (b) with oil as indicated by the manufacturing company.

NouhwnN

V4
/Recommended oil types:

- TERESSO 100

- MOBIL RADIUS 425

- SCHELL CORENA 100

- BP ENERGOL RC 100

- IP SIANTIAX

- VANGUARD PRESSURE RA 77

L J

8. Once the maximum level shown by the sight glass is reached (about 34) tighten the filling opening and
close the casing by means of the screws.

\

OIL DISPOSAL IS TO BE CARRIED OUT IN COMPLIANCE WITH THE STANDARDS IN FORCE.

‘o




W

CHAPTER 8
PROBLEM SOLVING

<

(4

a)
b)
<)
d)

a)
b)

<

AFTER SWITCHING ON, THE MACHINE DOES NOT START

Check that the plug is correctly inserted into the current outlet and in case check the contacts inside
the plug itself.

Check that the micro-switch, positioned at the back under the left hinge (which fixes the bell-lid), is
correctly energized when the bell-lid is lowered.

Check the safety fuses on the electronic panel card positioned inside the machine, particularly the
fuses related to the motor (5x20, 10A).

If a three-phase motor is installed, disconnect the machine and open the rear door to check the
possible intervention of the motor magneto-thermic overload.

THE MACHINE UNEXPECTEDLY STOPS WHILE IT IS RUNNING

Check that the rear micro-switch is correctly energized.
Check that the 3 (three) safety fuses located on the electronic panel card are intact.
Check for the magneto-thermic overload intervention when a three-phase motor is installed.

THE MACHINE WORKS PROPERLY BUT THE BAG IS NOT SEALED AT LID
OPENING

Lift the sealing bar to check that the 2 cables with 24V current are well fixed to the sealing bar itself.
Lift the teflon to check that the resistance is not interrupted anywhere and is locked to the side
terminals.

IF THE MACHINE DOES NOT ATTAIN THE OPTIMUM VACUUM

a) Close the bell-lid and when the depression of 90% has been reached disconnect the line. If the
vacuum-meter pointer is still in position there is no leakage and therefore the problem is caused by a
different source (pump blades, oil replacement). If the pointer moves back there is air infiltration into
the vacuum chamber and therefore:

- Check that the diaphragm under the sealing bar is not pierced or torn;
- Check that the rubber gaskets on the lid are intact;

If necessary, refer directly to the manufacturing company for replacement of the above
mentioned parts.






MACHINE POUR EMBALLAGE
SOUS VIDE

MANUEL D’ INSTRUCTIONS
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ATENTION!!! TRES IMPORTANT!!!

REGLEMENTATION DE GARANTIE DES
APPAREILS

Afin d'éviter déplaisants malentendus, nous informons touts nos
clients que la POMPE DE VIDE des machines sous vide N'EST
PAS CONSIDEREE, MEME SOUS GARANTIE, A
REMPLACEMENT ANTICIPE.

Aprés 2-3 mois de travail la POMPE DE VIDE, si pas correctement
utilisée (produits chauds, liquides corrosives, vapeurs acquex,
etc..)peut présenter un remplissage de crasse qui en compromet le
correct fonctionnement.

On reclame, donc, la livraison de la piece au constructeur, pour le
nettoyage et/ou les controles nécessaires.

RIEN SERA ENVOYE AVANT DE
RECEVOIR LA PIECE!

La régle ne subsiste pas pour touts autres composants
(transformateur, platines electriques, mycro, etc..), car ils ne sont
pas assujettis a usure mécanique de travail.



CHAPITRE 1

Identification du « Manuel d’instructions »

Le manuel d'instructions est un document émis par la compagnie fabricante et il est partie intégrante de la
machine. Ce document est identifié a propos, pour en consentir un facile retrouvement et/ou les successives
références.

Tous les droits de reproduction et divulgation du manuel d'instructions et de la documentation citée et/ou
jointe, sont réservés.

Domaine d’application

Le manuel d'instructions contient tous les renseignements nécessaires au client et au personnel désigné a
utiliser la machine pour la correcte installation, le correcte usage et entretien de la méme en bon état et en
maximum sécurité.

Précautions générales de sécurité et limites de responsabilité du fabricant

Les interactions opérateur-machine prévues pendant I'usage et le cycle de vie de la machine ont été soigneusement et
exhaustivement analysées par la compagnie fabricante pendant les phases de projet, fabrication et dressage du présent
manuel.

Il est tout de méme entendu que I'expérience, la formation professionnelle et surtout le « bon sens » des opérateurs
sont d'importance fondamentale.

Les sus-dites qualités sont donc considérées indispensables, soit pendant les phases opératives de la machine, soit
pendant la lecture du présent manuel.

La non-observance des précautions ou des avertissements spécifiques indiqués par ce manuel, 'usage de la machine par
du personnel pas spécialisés, violent les normes de slireté du projet, de la fabrication et de I'usage prévu pour la
machine et soulévent la compagnie fabricante de toute responsabilité en cas de dommages a personnes ou choses. La
compagnie fabricante n’est pas en aucun cas responsable pour des conséquences causées par la non-observance, de la
part de l'usager, des précautions de s(ireté indiquées dans le présent manuel.

Références aux normatives

Pour le dressage de ce document, les suivants renseignements ont été utilisés :
- Annexe “1” a la Directive 89/392/CEE et amendements ultérieurs: point 1.7.4;
- UNIEN 292/2 - 1992, point 5.5

MACHINE MOD. o o o v HZq
NUMERO MATRICULE o o
DATE D'EXPEDITION o

RECEPTIONNAIRE o °




CHAPITRE 2

Consultation et utilisation du "Manuel d’instructions”

Conservation du manuel

Le présent manuel est partie intégrante de la machine. Par conséquent il doit étre gardé et opportunément utilisé

pendant toute la vie d’opération de la machine, méme en cas de transfert ou vente de la méme a tiers. D’autres copies

du présent document doivent étre requises au moyen d‘un régulier ordre d'achat a la compagnie fabricante. Pour garder

correctement et pendant longtemps le manuel, il est recommandé de :

- l'utiliser de maniére a ne pas endommager tout ou partie du contenu; en particulier, ne le pas abandonner pendant
I'utilisation et le ranger immédiatement aprés I'avoir consulté ;

- ne pas enlever, arracher ou récrire des parties du manuel ; il faut informer et demander les modifications
nécessaires directement a la compagnie fabricante;

- garder le manuel loin de toutes sources d’humidité, chaleur et agents atmosphériques qui peuvent nuire a l'intégrité
du méme.

Symboles appliqués a la machine
Les suivantes plaquettes, pour la prévention des accidents, sont appliquées
sur la machine.

ATTENZIONE

HON RIMUCVERE IL CARTER PRIMA
0 AVER TOLTO LA TENSIONE

ATTENTION

DO NOT REMOVE THE CARTER BEFORE
SWITCHING OFF VOLTAGE

ATTENTION

ME PAS ENLEVER LE CARTER AVANT
HIGH TENSION DE COUPER LA TENSION c €
Ne pas enlever ou endommager les plaguettes.

Définitions ﬁ
Les définitions suivantes sont adoptées aux termes de la
“Directive Machine” CEE 89/392 et amendements successifs:
- Opérateur: personne ou personnes désignées au fig. 1
fonctionnement, réglage, entretien ordinaire et nettoyage
de la machine.
- Usager: organisation ou personne responsable et/ou
propriétaire de la machine.

Données d’identification du fabricant de la machine et placement de la plaque
« MARQUAGE CE ».

La compagnie fabricante, en qualité de fabricant de la machine, est identifiée conformément aux lois en vigueur au
moyen des actes suivants:

- Déclaration de conformité ;

- Marquage CE ;

- Manuel d‘instructions.

Une plaque faite expres (fig. 1), appliquée a la machine, est marquée de fagon indélébile avec les données, regardantes
le MARQUAGE CE:

Il est interdit d’enlever la plaque « MARQUAGE CE » et/ou de la changer avec des autres
plaques. Si, pour des causes accidentelles, la plaque MARQUAGE CE était endommagée,
détachée de la machine, ou le cachet du fabricant était enlevé, le client doit informer toute de
suite la compagnie fabricante.



CHAPITRE 3

GARANTIE

La compagnie fabricante, s'engage pendant 12 (douze) mois, a partir de la date d’expédition et livraison
directe du produit, a garantir au client ou concessionnaire, lintégrité et le bon fonctionnement des
composants concernant la machine ci-dessus.

La garantie ne comprend pas toutes les parties de normale usure de la machine, c'est-a-dire les composants
dans lequel I'usage crée une inexorable usure constante :

A.

B.

Résistances électriques — Teflon — Garnitures d’étanchéité — Pistons d’ouverture couvercle — Membrane de soudure —
Filtres air — Filtres huile — Change huile — Palettes de la pompe.

Dans le cas ou une pompe a vide d’'une machine sous garantie serait envoyée a la compagnie fabricante a cause de
problémes d‘aspiration et mauvais fonctionnement, la compagnie fabricante se réserve le droit de contréler si des
corps externes ont été aspirés (liquides, solides, sauces, etc..). Si cela s'était vérifi€, la réparation (matériels et main
d'ceuvre) serait régulierement débitée au client, car le probleme ne serait pas lié a défauts de fabrication, mais a la
négligence du client pendant l'usage.

D’éventuels problemes liés a la carte électronique devront étre visionnés par la compagnie fabricante avant de
I'envoi de la pieéce en remplacement sous garantie. Un écart de tension, une suralimentation électrique, un
dérangement du réseau externe, pourraient créer des dommages qui ne sont pas a imputer a la compagnie
fabricante.

D’éventuels problémes liés a des parties pneumatiques, structurelles, mécaniques seront régulierement résolus en
garantie sans aucune charge.

Pendant la période de garantie, pour interventions qui sont comprises par la méme, les colits des matériels
remplacés ne seront pas débités; au contraire, les colits de main d’ceuvre seront a la charge du client. Pendant la
période de garantie, pour interventions qui ne sont pas comprises par la méme, les matériels remplacés et les colits
de main d’ceuvre seront a la charge du client.

Si des interventions externes par nos techniciens seront demandées pendant la période de garantie, les colts d'allée
et retour seront complétement a la charge du client, indépendamment de la raison de l'intervention.

Les interventions sur les machines doivent étre effectuées chez la compagnie fabricante soit dans la période de
garantie soit en dehors de cette période; il est entendu qu'aucun colt de transport (allée et/ou retour) ne sera
pourtant remboursé.

Tous colits pour les matériaux envoyés a la compagnie fabricante, soit dans la période de garantie soit en dehors de
cette période, sont a la charge du client.

Tout matériel parvenu a la compagnie fabricante avec débit de transport sera automatiquement refusé.

Tout composant défectueux (pompe, carte électronique, etc.), manipulé par le client pendant la période de garantie
ne sera plus considéré sous garantie. C'est a la compagnie fabricante de s’occuper de telle fonction.

Il est interdit d’enlever la plaque « MARQUAGE CE » et/ou de la changer avec des autres plaques. Si, pour
des causes accidentelles, la plague « MARQUAGE CE » était endommagée, détachée de la machine, ou le
cachet du fabricant était enlevé, le client doit informer toute de suite la compagnie fabricante.



CHAPITRE 4

Précautions générales pour la prévention des accidents

Observer en particulier les suivantes indications:

ne jamais toucher avec les mains humides ou mouillées, les parties métalliques de la machine;

ne pas tirer le cable d’alimentation, ou I'appareil méme, pour détacher la fiche de la prise de courant;

ne pas consentir I'utilisation de la machine a des enfants ou des personnes incapables sans une adéquate
surveillance;

la sécurité électrique de cet appareil est garantie seulement s'il est connecté correctement a une installation de mise
a la terre efficace, selon les prescriptions des normes de sécurité électrique en vigueur; il est nécessaire de controler
cette condition fondamentale et, en cas de doutes, demander un contréle de l'installation par du personnel qualifié;
le fabricant ne peut pas étre considéré responsable pour des dommages causés par I'absence de la mise a la terre
de l'installation;

dans le cas d'un dommage a la mise a la terre de sécurité, déconnecter la machine pour éviter des éventuels
actionnements;

utiliser seulement des fusibles de protection conformes aux normes de sécurité en vigueur, de la valeur correcte et
avec des caractéristiques mécaniques appropriées;

éviter I'utilisation de fusibles réparés et la création de court-circuits entre les boites d’extrémité sur le tableau des
fusibles;

le cable d'alimentation de la machine ne doit pas étre remplacé par l'usager; en cas de dommage au cable, ou de
nécessité de remplacement, s'adresser exclusivement au fabricant de la machine;

tenir le cable loin des parties chaudes;

éteindre et déconnecter la machine des sources électriques avant de commencer des opérations de nettoyage
général ou de lavage;

nettoyer les revétements des machines, les panneaux et les commandes avec des chiffons doux et secs
ou légerement imbibés par une solution détergente ou d‘alcool.

Obligations en cas de mauvais fonctionnement et/ou danger potentiel

Les opérateurs doivent signaler les éventuels défauts et/ou les dangers potentiels immédiatement au responsable.

Obligations de l'usager

L'usager doit informer la compagnie fabricante en temps utile des défauts et/ou avaries Vérifiés dans les systémes de
sécurité et des possibles dangers prévus.

Il est interdit a I'usager et/ou tiers (a I'exception du personnel de la compagnie fabricante convenablement autorisé) de
porter n'importe quelles modifications a la machine et ses fonctions et au présent manuel. En cas de mauvais
fonctionnement et/ou dangers, a cause du non-respect des susdites prescriptions, la compagnie fabricante ne réponde
pas des conséquences.

Référer les modifications requises directement a la compagnie fabricante.



CHAPITRE 5

INSTALLATION

S'assurer de l'intégrité de la machine aprés l'avoir déballée. En particulier : la machine doit étre intacte et sans
dommages évidents qui pourraient avoir été causés par le transport. En cas de doutes, ne pas utiliser la machine et
s’adresser a la compagnie fabricante.

Emplacement
Positionner la machine dans une place avec un bas pourcentage d’humidité et loin de sources de chaleur.

La machine ne doit pas étre installée dans une atmosphére explosive.
Avant d'effectuer n'importe quelle opération de contréle, entrainant le démontage de

quelques particularités, il est absolument nécessaire de détacher la fiche
d’alimentation de la ligne du réseau.

Branchements

Avant le démarrage, contréler le niveau de I'huile a travers le regard de contréle positionné sur le moteur (fig. 2, détail
1). Pour s'approcher au regard, dévisser les 4 vis bloquant le carter et I'enlever (modéles avec pompe a bain d'huile).

Note

Avant de connecter la machine, s’assurer que les données de la plaque correspondent aux données du réseau
de la distribution électrique.

La plaque est positionnée sur le c6té du carter.

Aprés le contrle du niveau et avoir fermé la machine, insérer la fiche dans la prise de courant 220V.

En cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche, la prise devra étre remplacée avec une appropriée, par du personnel
qualifié qui devra aussi évaluer la correspondance de la section des cables de la prise avec la puissance absorbée par
I'appareil.

Il n'est pas conseillé I'usage d'adaptateurs, prises multiples et/ou rallonges. Si c'était quand méme nécessaire, utiliser
seulement des adaptateurs simples ou multiples et des rallonges conformes aux normes de sécurité en vigueur et faire
attention a ne pas excéder le limite de portée de la valeur du courant et celui de maxime puissance marqué sur
I'adaptateur multiple.



DESCRIPTION MACHINE ET COMMANDES

Les machines de conditionnement a cloche pour I'emballage sous vide sont trés modernes, avec plaque modulaire
interchangeable a commandes totalement électroniques, et par conséquent treés résistantes. Le systéme de
soudure , réglé électroniquement est composé d’une barre inox a résistance plate (5mm) qui, grace a un
excellent systéme pneumatique installé, garantit une soudure équilibrée et homogéne sur chaque sachet qu’on
veut utiliser (nylon, polyéthyléne, aluminium, cryovac).

Les pompes du vide congues selon un caractére trés moderne garantissent un degré trés élevé de vide final, ainsi
qu’un silence d'exploitation épatant, méme avec un fonctionnement a cycles continus.

!

LES MACHINES DECRITES ONT ETE CONQUES POUR L'EMBALLAGE SOUS VIDE DE PRODUITS SELON LE MODE
D’EMPLOI DE CE MANUEL ET NE SERONT DESTINEES QUA CET EMPLOI . TOUT AUTRE UTILISATION EST
CONSIDEREE IMPROPRE ET DONC DANGEREUSE. LE CONSTRUCTEUR NE PEUT PAS ETRE RESPONSABLE DES
DOMMAGES EVENTUELS CAUSES PAR UN EMPLOI INCORRECT, FAUX ET IRRAISONNE.

Structure extérieure en acier inox

Cloche en plexiglas

Cuve inox

Charniere en aluminium fixage cloche

Interrupteur de ligne

Display LCD alphanumérique controle des cycles de travail et vide en pourcentage
Panneau a commandes digitaux
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USAGE DE LA MACHINE

Conditionnement sous vide

1.
2.

3.

No

Insérer la fiche bipolaire, si 220V/240V, ou tripolaire si 380V/415V dans la prise de courant.

Presser l'interrupteur général de ligne 7 et le poussoir ON/OFF pour activer le circuit électrique qui alimente la fiche
modulaire pour les phases automatiques du cycle.

Choisir le temps (ou pourcentage) de vide sélectionné, le temps de soudure et le temps d'injection de gaz (si la
machine est dotée de ce systeme).

Positionner le sachet (ou les sachets) a l'intérieur de la chambre a vide et appuyer 'embouchure ouverte du sachet
de fagon parfaitement plate sur la barre de soudure. S'il y a un excédent de sachet, il faut l'insérer dans la fissure
entre la chambre et la barre de soudure.

A’ l'intérieur de la chambre il y a 2/3 rayons en polyéthyléne atoxique pour aliments, ayant la fonction de niveler
I'épaisseur du produit par rapport a la barre de soudure, qui peuvent étre enlevés ou laissés selon les nécessités.
Baisser la cloche et exercer la correcte pression afin que la cloche reste fermée et le cycle de travail commence.

Les phases du cycle sont automatiques et aprés un temps qui a été prédéterminé par la

compagnie fabricante la cloche s’ouvre et le cycle suivant commence.

Conditionnement sous vide avec injection de gaz inerte (a option).

1.

2.

Choisir sur le panneau commandes, le cycle de travail avec injection de gaz inerte, en sélectionnant les valeurs
relatives de temps.

Raccorder le tuyau provenant de la bouteille au raccord positionné latéralement/derriére la machine (1 fig. 6) avec
la relative bandelette et placer le manométre positionné sur la bouteille @ une valeur de pression égale a 1 ATA.
Positionner le sachet contenant le produit a l'intérieur de la chambre de vide et insérer la tuyére pour l'injection de
gaz a l'intérieur de I'embouchure du sachet (1 fig. 7) controler qu'il n'y a pas de plis qui peuvent obstruer la sortie
du gaz.

Excédent de sachet

Section chambre

\

Fig. 5

Barre de soudure

Tuyére injection gaz

Sachet

i K

%

Barre de soudure




Tab. 3

EXEMPLES DE CONDITIONNEMENT EN ATMOSPHERE CONTROLLEE

. GAZ 0
PRODUITS OXI(GCE'Z\‘)E o CARBONIQUE % AZ?,\ITZE) o
(CO2)
Charcuterie en tranches - 20 80
ROt 80 20 -
Biére/Boissons - 100
Biscuits et produits de four - 100 100
Café - 100 100
Viande fraiche 70/80 30/20 -/-
Viandes et épices lyophilisées - - 100
Viande hachée - - 100
Chocolat - 100 -
Fromage frais/Mozzarella -/- 20/- 80/100
Fromage a pate dure /Créme/Beurre/Margarine - - 100
Salade fraiche/Persil - 50 50
Yogourt / Pate feuilletée - 100 -
Lait en poudre - 30 70
Levain sec en poudre - 100 100
Pommes 2 1 97
Lard maigre émincé - 35 65
Pain carré/Pain - 100 -
Pain grillé/Biscottes - 80 20
Pate - - 100
Pate fraiche/Tortellini/Lasagne - 70/100 30
Pommes de terre/Pommes de terre frites ) 100
/Patisserie/Houblon
Sardines, anchois, etc. - 60 40
Poisson 30 40 30
Pizza - 30 70
Volaille - 75 25
Tomates 4 4 92
Produits pré-cuits - 80 20
Charcuterie - 20 80
Escalopes : petites tranches 70 20 10
Jus de fruits - - 100
Truites/Poisson d’élevage - 100 -
Vin/Huile - - 100




CONDITIONNEMENT SOUS VIDE DE PRODUITS LIQUIDES OU DEMI-LIQUIDES.

Avec les machines pour emballage sous vide a cloche de notre production, il est possible de conditionner sous vide les
produits liquides ou demi-liquides (soupes, sauces, jus, etc...) et d’en prolonger la durée en gardant inaltérés le go(t et
I'nygiene. Dans ces cas, les sachets ne doivent pas étre remplis au limite mais jusqu’au 50% de la capacité et il faut
enlever les rayons intérieurs pour que le bord ait un dénivellation par rapport a la barre de soudure.

a)

b)

o)

d)

Avant d'effectuer le nettoyage détacher la fiche

Le cycle de vide est programmé selon la description du chapitre USAGE DE LA MACHINE.

Puisque les liquides ne sont pas compressibles, il ne faut pas les conditionner dans un environnement modifié, c'est-
a-dire avec l'injection de gaz inerte.

Tous les produits conditionnés peuvent étre placés dans des chambres frigorifiques et normalement superposés.

Les machines de conditionnement sous vide ne sont pas
NOTE apte au conditionnement des produits liquides mousseux ou
contenants des sucres sans STEP/VAC, puisque la mousse
est augmentée pendant la phase d’aspiration avec un relatif
écoulement de produit du sachet.

Précautions particulieres

Une fois terminé le travail de conditionnement avec la machine, presser le bouton lumineux (fig. 7 pag. 8) sur “OFF”
pour éteindre la méme et obtenir un retour a zéro de la ligne.

Pour les machines avec l'alimentation triphasée il faut faire attention au sens de rotation du moteur qui est indiqué
par un adhésif placé sur le moteur méme (1, fig. 8). En cas de rotation dans le sens contraire (grand bruit
métallique et cloche qui ne reste pas fermée) intervertir deux des trois petits cables d’alimentation dans la fiche
(sauf le cable de mise a la terre jaune-vert).

S'il faut transformer un groupement en étoile de moteur triphasé (380V/3) en groupement en triangle (220V/3), il
suffit d'intervertir la position des petites barres en laiton placées dans les plaques de jonction du moteur. Utiliser les
deux transformateurs pour déplacer les fiches banane connectées sur la borne du 380V en les plagant dans la borne
du 220V.

Pendant le normal fonctionnement il ne faut pas nettoyer la chambre de vide et la cloche. En cas de nécessité (par
exemple : a cause de la sortie de produit du sachet), il est conseillable I'utilisation d’un chiffon imbibé d’alcool.

(2 ]

de l'alimentation de la ligne du réseau.




Pendant I'hiver, le matin il est conseillable un bref réchauffage de la pompe afin de fluidifier I'huile avant
quelle entre en circulation : abaisser la cloche (sans la fermer) jusqua ce que la pompe soit démarrée, et /la
tenir dans cette position pendant 10/15 sec., en suite commencer le normal cycle de travail (voir HEAT
PUMP).

Temps de conservation des produits sous vide a une température de +0°/+3° C.

Viande fraiche

BEUF 30/40 jours
VEAU 30/40 jours
PORC 20/25 jours
VIANDE BLANCHE 20/25 jours
LAPIN et GIBIER (avec 0s) 20 jours
AGNEAU/CHEVREAU 30 jours
SAUCISSE, SAUCISSONS 30 jours
FRESSURE 10/12 jours
(foie, cceur, cervelle, tripes,

etc...)

Poisson

Durée moyenne 7/8 jours avec un produit tres frais.

Charcuterie faite
Temps de conservation supérieure a 3 mois.

Fromages faits
Parmesan, fromage de brebis, etc. : 120 jours.

Fromages frais
« Mozzarella », brie, etc.: 30/60 jours.

Légumes
En général: 15/20 jours.
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Commandes avec le percement des touches

2 Touche ON/OFF, elle valide et débranche la machine. Si cette touche est pressée pendant le cycle
de travail, la machine s’arréte. Le LED signale la présence de la tension de I'alimentation.

Touche HEAT PUMP, elle valide et débranche la pompe du vide. Pendant ce cycle le display
visualise « HEAT PUMP ». La pompe fonctionne pour 5 sec. (temps de réchauffage)

3 Touche EXTRA VAC, elle valide/débranche le cycle de temps de extra-vide. Le LED signale cette
fonction. Pendant ce cycle le display montre le mot « EXTRA VACUUM » augmentant le temps de 5
sec.

4 Touche STEP VAC, elle valide/débranche le cycle de pause/travail. Le LED signale cette fonction.

Pendant le cycle de pause le display montre les mots « PAUSE VACUUM » en partageant le cycle
entier de vide en 4 parts avec une pause de repos pour les produits émulsionnables.

5 Touche VAC TIME, montre sur le display le temps de vide. Cette touche pressée pour 2 secondes
active la modalité de programmation et le chiffre sur le display commence a clignoter. Une fois
modifié le temps en pressant de nouveau la touche la nouvelle valeur vient confirmée.(Temps
moyen conseillé 30/32 sec.).

6 Touche SEAL TIME, montre sur le display le temps de soudure. Cette touche pressée pour 2
secondes active la modalité de programmation et le chiffre sur le display commence & clignoter. Une
fois modifié le temps, appuyer sur la touche de nouveau pour confirmer la nouvelle valeur. (Temps
moyen de soudure conseillé entre 3/5 sec. selon les matériels utilisés).

7 Touche GAS TIME, montre sur le display le temps d‘injection de gaz. Cette touche pressée pour 2
secondes active la modalité de programmation et le chiffre sur le display commence & clignoter. Une
fois modifié le temps, il suffit de presser de nouveau sur la touche pour confirmer la nouvelle valeur.
(Temps moyen d'injection de gaz entre 6/8 sec.).

8 Touche GAS ON/OFF, elle valide ou débranche le cycle de gaz. Le LED signale cette fonction.

9 Touche PROG AUT, sélectionne I'un des 10 programmes mis en mémoire. Le LED signale cette
fonction. Le display indique le n. du programme sélectionné. Appuyant une deuxieme fois sur cette
touche Vous pouvez accéder a un programme libre.

10 Touche - (moins), réduit la valeur indiquée sur le display

11 Touche + (pili), augmente la valeur indiquée sur le display

12 Display LCD montre toutes les phase opérationnelles de la machine et en plus indique le

pourcentage de vide rapporté au temps pré-selectionné auquel la machine arrive.
Il est également possible, aprés avoir établi le paramétre correspondant, de pré-sélectionner le
pourcentage de vide qu’on souhaite atteindre sans utiliser la sélection du temps de vide.



13 CLEAN PUMP : pour activer l'auto nettoyage de la pompe. Aprés l'avoir appuyé, et avoir baissé la
cloche, la pompe tourne pendant environ 90 minutes, et se nettoie seule.

14 GASTRO VAC : pour activer I'aspiration quand on veut travailler a I'extérieur, avec les conteneurs
GASTRONORM.
15 SOFT VAC : la re injection graduelle de I'air dans la chambre. Lair ne rentrera pas comme

d’habitude, mais par « phases », avec des pauses entre une et |'autre.

LEGENDA QUADRO COMANDI CAM300E-350E-400E-450E

F E

VAC%

A. Pulsante di STAR e STOP manuale. Lo si utilizza per il preriscaldamento olio e per la creazione del
vuoto in bacinelle gastronorm.

B. DISPLAY VACUUM: tempo di vuoto programmato (ideale 25/30sec.)

C. DISPLAY SEAL: tempo di saldatura programmato ideale (3,5-4sec.). Il puntino rosso in basso a dx
indica il mezzo secondo.

D. Pulsante SET per variare i tempi di vuoto e di saldatura quando la macchina non €& in funzione e la
campana € aperta. Questo pulsante, premuto una sola volta a campana chiusa, effettua la saldatura
rapida (RAPID SEALING). Premuto due volte a campana chiusa, effettua lo scarico rapido /VAC STOP)

E. Pulsante “+”: serve per aumentare i valori impostati

F. Pulsante “-": serve per diminuire i valori impostati

La macchina effettuata il ciclo di lavoro totalmente automatico, cioé una volta effettuato il ciclo di vuoto si
passa alla saldatura e si riapre a fine ciclo.



CHAPITRE 7

(2 ]

CONTROLES ET ENTRETIEN

Seulement un des techniciens spécialisés de la compagnie fabricante peut entrer dans la machine.
Si du personnel pas autorisé entre a l'intérieur de la machine de son propre volonté la compagnie
fabricante décline toute responsabilité civile et pénale pour des éventuels accidents et dommages
portés a choses et personnes.

e

Tous les composants électriques sont protégés a l'intérieur de la machine et pour les approcher
il faut enlever le relatif carter de protection serré : pour entrer, enlever la fiche de courant du
panneau d’alimentation électrique.



Entretien

1. Nettoyer les barres de soudure (1 fig. 9) et les barres opposées en silicone (1 fig. 10) tous les 15 jours, avec de
Ialcool.

2. Changer I'huile toutes les 400 heures de travail (donnée variable en fonction des types de produit a confectionner).




3. Remplacer les résistances électriques (fig. 11) le teflon de la barre de soudure (fig. 11), les garnitures d'étanchéité
de la cloche (2, fig. 10) toutes les 200 heures de travail a peu pres.

Remplacer la membrane de soudure toutes les 500/600 heures de travail (1 fig. 12).

Remplacer le silicone de la barre opposée (1, fig. 10).
Controler les palettes de la pompe, les filtres, I'étanchéité des électrovannes pneumatiques toutes les 2000 heures

de travail a peu prés.

owuk



CHANGE DE L'HUILE

AVANT D'EFFECTUER LE CHANGE DE L'HUILE, IL FAUT AMENER LA MACHINE DANS UN LIEU APPROPRIE POUR CE
GENRE D’OPERATION ET DEBRANCHER LA PRISE DE COURANT DU PANNEAU D'ALIMENTATION ELECTRIQUE.

Y r———

SEEEN
-

@
L 2

1. Accéder a l'intérieur de la machine, enlever le carter de protection (1, fig. 13) avec les 4 (6) vis de fixage.

Enlever le panneau postérieur comme dans la fig. 14

Mettre un réservoir en dessous pour I'écoulement de I'huile.

Desserrer et enlever le bouchon prés du voyant de niveau. (a)

Pour aboutir a une expulsion rapide de I'huile, desserrer et enlever le bouchon de remplissage (b)
Aprés avoir complétement déchargé le réservoir, remettre le bouchon (a) et le serrer bien.
Remplir le réservoir par la gache appropriée (b) avec I'huile indiqué par la maison productrice.

Vs N\
/Types d’huile conseillés: \

- TERESSO 100

- MOBIL RADIUS 425

- SCHELL CORENA 100

- BP ENERGOL RC 100

- IP SIANTIAX

- VANGUARD PRESSURE RA 77

. J

8. Aprés avoir atteint le niveau maximum indiqué par le voyant (a environ 34) serrer bien la gache de remplissage et
refermer le panneau postérieur avec les vis.

2.
3.
4.
5.
6.
7.

FAIRE COULER L'HUILE EN RESPECTANT LES LOIS
EN VIGUEUR

‘e




CHAPITRE 8
PROBLEMES ET SOLUTIONS

<

a)
b)
<)
d)

>

e)
f)
9)

>

Aprés avoir connecté l'interrupteur général la machine ne démarre pas.

Contrdler que la fiche soit bien insérée dans la prise de courant et controler les contacts a l'intérieur de la fiche
méme.

Pendant I'abaissement de la cloche, vérifier que le microinterrupteur, positionné derriére la machine en dessous
la charniére gauche de fixation cloche, soit régulierement excité.

Controler les fusibles sur la carte électronique placée a l'intérieur de la machine, et particulierement celui relatif
au moteur (5x20, 10A).

En cas de moteur triphasé, aprés avoir déconnecté la machine du panneau, ouvrir la porte postérieure et vérifier
si le magnétothermique de protection du moteur est intervenu.

La machine se bloque soudain pendant qu’elle est en marche.

Vérifier que le microinterrupteur postérieur soit correctement excité.
Vérifier que les 3 fusibles de protection sur la carte électronique soient intacts.
En cas de moteur triphasé, vérifier si le magnétothermique de protection est intervenu.

La machine marche réguliérement mais le sachet n’est pas soudé lorsque la cloche est

ouverte de nouveau.

a)
b)

>

Soulever la barre de soudure et controler que les deux petits cables portant le courant (24V) soient bien fixés a
la barre méme.

Soulever le teflon et vérifier que la résistance n‘ait pas d'interruptions et que soit bloquée sur les bornes
latérales.

En cas la machine n’atteint pas le vide optimal.

a) Fermer la cloche et, une fois que la dépression de 90% environ a été atteinte, déconnecter la ligne ; vérifier si
I'aiguille du vide-métre reste dans sa position ou si recule. Dans le premier cas, il n'y a pas de pertes, donc le probléme
est causé par d'autres sources (palettes de la pompe, change de I'huile). Dans le deuxieme cas, il y a des infiltrations
d‘air dans la chambre et donc :

- Vérifier si la membrane positionnée sous la barre de soudure a des trous ou des déchirures;
- Vérifier l'intégrité de la garniture d'étanchéité placée sur la cloche;

en ces cas, il faut demander a la compagnie fabricante les pieces susnommées pour les remplacer.
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ACHTUNG!!! WICHTIG!!!!

GARANTIEBESTIMMUNGEN DER MASCHINEN

Wir informieren alle Kunden, um Missverstandnisse zu
vermeiden, dass bei den Vakuumverpackungsmaschinen die

“WAKUUMPUMPE” EIN ARTIKEL IST, DER
AUCH IN GARANTIE VON DER
VORZEITIGEN RUCKGABE
AUSGESCHLOSSEN IST.

Nach 2-3 Betriebsmonaten kann die "WVAKUUMPUNPE"”, wenn
sie nicht korrekt verwendet wird (heiBe Produkte, korrosive
Flissigkeiten, Wasserdampfe, usw.) eine anormale
Verschmutzung aufweisen, die den guten Betrieb
beeintrachtigt. Sollte dies der Fall sein, kann sie an der
Hersteller zur Reinigung und / oder Prifung zurtickgesendet
werden.

NICHTS WIRD VORZEITIG BEI EMPFANG
DES WERKSTUCKS GESENDET!!!!

Flr die anderen Bauteile (Transformatoren, Mikrokarten, usw.)
gilt diese Regel nicht, da keines der Bauteile dem Verschlei3
unterliegt.



KAPITEL 1

Identifizierung der “"Bedienungsanleitung”

Die Bedienungsanleitung ist ein Dokument, das vom Hersteller ausgestellt wird und ist integrierender Teil
der Maschine. Diese Dokumentation wird entsprechend identifiziert, um die Rickverfolgbarkeit und /oder
nachsten Bezug zu ermdglichen.

Alle Rechte der Vervielfdltigung und Verbreitung dieser Anleitung und der benannten und/oder beiliegenden
Dokumentationen, sind vorbehalten.

Zweck der Dokumentation

Die Bedienungsanleitung dient dazu, dem Kunden und dem gesamten Personal, das an der Maschine
arbeitet, die erforderlichen Informationen fiir den korrekten Gebrauch und die Erhaltung des optimalen
Betriebszustandes zu erteilen; besonderes Augenmerk wurde dabei auf die Sicherheit gelegt.

Allgemeine Hinweise und Grenzen beziiglich der Verantwortung des Herstellers

Alle Interaktionen zwischen Bediener-Maschine im Rahmen des vorgesehenen Gebrauchs und wéahrend der
Lebensdauer der Maschine wurden aufmerksam und ausfiihrlich vom Hersteller werden der Phasen von
Entwurf, Herstellung und Verfassung der Bedienungsanleitung analysiert. Dennoch versteht sich von selbst,
dass nichts die Erfahrung, die geeignete Ausbildung und vor allem den ,gesunden Menschenverstand * von
denen, die mit der Maschine interagieren. Letztere Anforderungen sind daher sowohl in allen Betriebsphasen
der Maschine als auch beim Lesen des vorliegenden Handbuchs unbedingt erforderlich.

Die Nichtbeachtung der Vorschriften oder spezifischen Hinweise in diesem Handbuch und der Gebrauch der
Maschine durch nicht geeignetes Personal verletzen alle Sicherheitsnormen im Hinblick auf Entwurf, Bau und
vorgesehenen Gebrauch des Produktes und entheben den Hersteller jeglicher Verantwortung im Falle von
Personen- und Sachschaden. Der Hersteller tibernimmt daher keinerlei Verantwortung fiir die Folgen der
Nichtbeachtung vonseiten des Benutzers der im vorliegenden Handbuch aufgefiihrten
Sicherheitsvorschriften.

Bezugsnormen

Bei der Ausarbeitung des Dokuments wurden die Angaben verwendet von:
- Anlage “"1" der Richtlinie 89/932/EWG und nachfolgende Anderungen: Punkt 1.7.4;
- UNI EN 292/2 — 1992, Punkt 5.5

MASCHINE MOD. v HZ

® o O L
SERIENNUMMER o
DATUM SPEDITION e o

ENDPRUFER ° °




KAPITEL 2

Wie die ,Bedienungsanleitung” zu lesen und zu gebrauchen ist

Aufbewahrung des Handbuchs

Das vorliegende Dokument ist integrierender Bestandteil der Maschine Daher muss es Wahrend der

gesamten Lebensdauer der Maschine, auch im Falle eines Eigentimerwechsels, korrekt aufbewahrt und

verwendet werden.

Eventuelle weitere Kopien des vorliegenden Dokumentes kdnnen beim Hersteller bestellt werden. Um das

Handbuch lange Zeit in gutem Zustand zu erhalten wird empfohlen:

- Das Handbuch so verwenden, das der Inhalt nicht (auch nicht teilweise) beschddigt wird. Im einzelnen
wird empfohlen, dass Handbuch wahrend des Gebrauchs nicht herumliegen zu lassen, und es nach dem
Einsehen sofort wieder an seinen Platz zuriickzustellen.

- Auf keinen Fall diirfen Teile des Handbuchs entfernt, herausgerissen oder umgeschrieben werden.
Eventuelle Anderungen der Maschine miissen vom Hersteller genehmigt werden.

- Das Handbuch muss an einem vor Feuchtigkeit, Warme und anderen Umwelteinfllissen, die die
Integritat oder die Haltbarkeit beeintrachtigen kdnnen geschiitztem Ort aufbewahrt werden.

Schilder an der Maschine
An der Maschine werden die folgenden Schilder zur Unfallverhiitung angebracht.

ATTENZIONE
NOMN RIMUOVERE IL CARTER PRIMA
D1 AVEA TOLTO LA TENSIONE
ATTENTION
DO NOT REMOVE THE CARTER BEFORE
SWITCHING OFF VOLTAGE
ATTENTION
NE PAS ENLEVER LE CARTER AVANT
HIGH TENSION DE COURER LA TENSION
Sicherstellen, dass sie nicht entfernt oder beschadigt werden. ( €

Definition ﬁ
GemaB der “Maschinenrichtlinie EWG 89/392 und nachfolgenden
Aktualisierungen werden die folgenden Definitionen bekannt gegeben:

- Betreiber: die Person oder Personen, die fiir den Betrieb, d

Wartung oder Reinigung der Maschine zustandig ist. Abb. 1

- Benutzer: die Einrichtung oder die Verantwortlichen und / oder

Identifizierungsdaten des Herstellers der Maschine und Anbringen der CE-

Kennzeichnung )
Die Identifizierung der Herstellerfirma als Hersteller der Maschine erfolgt in Ubereinstimmung mit den
geltenden Rechtsvorschriften DURCH DIE FOLGENDEN DOKUMENTE:

- Konformitatserklarung
- CE-Kennzeichnung
- Bedienungsanleitung

Ein entsprechendes Schild (Abb. 1) an der Maschine fiihrt unléschbar die Informationen bezliglich der CE-
KENNZEICHNUNG auf:

Es ist verboten, das Schild der ,,CE-KENNZEICHNUNG" zu entfernen und/oder durch
andere Schilder zu ersetzen. Wenn versehentlich das Schild der ,,CE-KENNZEICHNUNG"
beschadigt oder von der Maschine entfernt oder einfach nur das Siegel des Herstellers
abgetragen wird, muss der Kunde unverziiglich den Hersteller informieren.



KAPITEL 3

GARANTIESCHEIN

Der Hersteller verpflichtet sich, fiir einen Zeitraum von 12 Monaten (zwolf) ab dem Lieferdatum und der
direkten Lieferung der Ware, dem Kunden oder dem Handler die Integritdt und das ordnungsgemafBe
Funktionieren der Bauteile der betreffenden Maschine zu garantieren.

Von der Garantie ausgeschlossen sind alle Bauteile, die dem normalen VerschleiB der Maschine unterliegen,
d.h. Bauteile, die durch den Gebrauch unaufhaltsam und konstant verschlissen werden:

A.

B.

Elektrische Widerstande - Teflon - Dichtungen - Kolben Glockendéffnung - SchweiBmembran - Luftfilter -
Offilter - Olwechsel - Palettenpumpe.

Wenn dem Hersteller eine Vakuumpumpe einer Maschine in Garantie wegen Problemen bei der
Absaugung und mit Funktionsstérungen zugestellt wird, behélt sich der Hersteller das Recht vor zu
Uberpriifen, ob Fremdkorper angesaugt wurden: (Flissigkeiten, Fremdkoérper, SoBen, usw.). Sollte dies
der Fall sein werden das Reparaturmaterial und die Arbeit regelmaBig in Rechnung gestellt, da das
Problem nicht auf einen Produktionsfehler zurilickzufiihren ist, sondern auf eine Nachlassigkeit des
Kunden wahrend des Gebrauchs.

Eventuelle Probleme beziiglich der Steuerplatine des Kreislaufs missen vom Hersteller kontrolliert
werden, bevor das unter Garantie auszuwechselnde Teil zugestellt wird. Energieschwankungen,
elektrische Aufladungen, eine Stérung des externen Netzes, kénnen Schaden verursachen, die nicht auf
den Hersteller und die gute Herstellung des Produktes zuriickzufiihren sind.

Eventuelle Probleme, die mit pneumatischen, strukturellen, mechanischen Bauteilen zusammenhangen,
werden regelmaBig im Rahmen dieser Garantie ohne Kosten geldst.

Wahrend der Garantiezeit werden fir die Eingriffe im Rahmen der Garantie selbst keine
Ersatzmaterialkosten in Rechnung gestellt, wahrend die Arbeitskosten berechnet werden. Wahrend der
Garantiezeit werden fiir Eingriffe, die aus verschiedenen Griinden nicht unter Garantie fallen, regelmaBig
die Ersatzmaterialkosten und die Arbeitskosten berechnet.

Wenn wahrend der Garantiezeit externe Interventionen durch unsere Techniker angefordert werden,
werden die Kosten fiir den Transport (hin und zurlick) véllig unabhdangig vom Grund der Intervention
berechnet.

Die Eingriffe an den Maschinen miissen beim Hersteller ausgefiihrt werden, sowohl wéahrend der
Garantie als auch nach dieser Zeit; es werden daher keinerlei Transportkosten (Hin- und Rickfahrt)
kompensiert.

Alle Materialien, die dem Hersteller zugesendet werden, sowohl wahrend der Garantie als auch nach
dieser Zeit, miissen zwangsweise frachtfrei gesendet werden.

Die Ankunft von Material mit Transportgebuhr wird automatisch abgelehnt.

Alle Bauteile, die defekt sind (Pumpe, Karte usw.) und vom Kunden wahrend der Garantiezeit
manipuliert wurden, fallen nicht langer unter diesen Parameter. Der Hersteller ist eindeutig
verantwortlich fiir die Durchfiihrung dieser Funktion.

Es ist verboten, das Schild der ,CE-KENNZEICHNUNG" zu entfernen und/oder durch andere Schilder zu
ersetzen. Wenn versehentlich das Schild der ,CE-KENNZEICHNUNG" beschadigt oder von der Maschine
entfernt oder einfach nur das Siegel des Herstellers abgetragen wird, muss der Kunde unverziiglich den
Hersteller informieren.



KAPITEL 4

Allgemeine Vorschriften zur Unfallverhiitung

Vor allem wird die Einhaltung der folgenden Punkte empfohlen:

- Niemals die Bauteile aus Metall der Verpackungsmaschine mit nassen oder feuchten Handen berihrten:

- Nicht am Versorgungskabel oder am Gerat selbst ziehen, um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen:

- Die Verpackungsmaschine darf nicht von Kindern oder behinderten Menschen ohne Aufsicht verwendet
werden.

- die elektrische Sicherheit des Gerates ist nur gewahrleistet , wenn es richtig geerdet ist, wie es von den
geltenden Normen fiir elektrische Sicherheit vorgeschrieben wird; es ist notwendig, diese grundlegende
Anforderung zu Uberpriifen und im Zweifelsfall, eine sorgfdltige Kontrolle durch fachlich qualifiziertes
Personal anzufordern; der Hersteller Gbernimmt keinerlei Verantwortung flir Schéaden, die durch fehlende
Erdung der Anlage entstehen.

- Im Falle eines mdglichen Schadens der Erdung muss die Maschine auBer Betrieb genommen werden, um
unerwiinschte und/oder versehentliche Aktivierungen zu vermeiden.

- Immer Schutzsicherungen verwenden, die konform mit den geltenden Sicherheitsnormen sind, den
korrekten Wert und geeignete mechanische Merkmale haben.

- Keine reparierten Sicherungen verwenden und das Entstehen eines Kurzschlusses zwischen den
Klemmen der Sicherungshalter vermeiden.

- Das Versorgungskabel der Verpackungsmaschine darf vom Benutzer nicht ausgewechselt werden; im
Falle der Beschadigung eines Kabels bzw. fiir das Auswechseln eines Kabels wenden sie sich nur an den
Hersteller der Maschine.

- Das Kabel fern von den warmen Teilen halten.

- Vor dem Beginn von Generalreinigungen oder dem Waschen muss die Maschine immer vom elektrischen
Versorgungsnetz abgetrennt werden.

- Die Verkleidungen der Maschine, die Bedientafel und die Steuerungen mit weichen und trockenen
Tlchern, die etwas in einer milden Reinigungslésung oder Alkohol getrankt sind, reinigen.

Pflichten im Falle von Funktionsstorungen und/oder potentiellen Gefahren

Die Bediener haben die Pflicht, ihren direkten Vorgesetzten alle eventuellen Fehler und/oder potentiellen
Gefahrensituationen zu melden, die auftreten sollten.

Pflichten des Benutzers

Der Benutzer hat die Pflicht, den Hersteller unverziiglich zu informieren, wenn Defekte und/oder
Funktionsstérungen der unfallverhiitenden Schutzsysteme auftreten, sowie Uber Situationen, in denen
Gefahren auftreten kdnnen.

Der Benutzer und/oder Dritte (mit Ausnahme des entsprechend autorisierten Personals des Herstellers)
dirfen auf keinen Fall Anderungen an der Maschine und ihren Funktionen oder an der vorliegenden
technischen Dokumentation vornehmen. Im Falle von Funktionsstérungen und/oder Gefahren, infolge der
Nichtbeachtung der oben aufgefiihrten Anweisungen, bernimmt der Hersteller keinerlei Verantwortung fiir
die daraus entstehenden Folgen. Es wird empfohlen, eventuelle Anderungen direkt beim Hersteller
anzufragen.



KAPITEL 5

INSTALLATION

Nach dem Entfernen der Verpackung die Integritat der Verpackungsmaschine sicherstellen. Vor allem sicherstellen,
dass die Maschine intakt ist und keine offensichtlichen Beschadigungen aufweist, die durch den Transport
entstanden sein kénnten. Im Zweifelsfalle das Gerat nicht verwenden und den Hersteller kontaktieren.

Aufstellungsort

Die Verpackungsmaschine an einem Ort mit einem geringen Anteil an Feuchtigkeit und fern von
Warmequellen aufstellen.

DIE MASCHINE DARF NICHT IN EINER EXPLOSIVEN ATMOSPHARE AUFGESTELLT WERDEN

VOR KONTROLLEN, DIE DIE DEMONTAGE EINIGER BAUTEILE ERFORDERT, MUSS UNBEDINGT
DER VERSORGUNGSSTECKER VOM NETZ ABGETRENNT WERDEN.

Anschliisse

Vor dem Start {iber die Kontrollleuchte am Motor den Olstand iiberpriifen (Abb. 2, Detail 1). Fiir den Zugriff
auf die Kontrollleuchte die 4 Schrauben I6sen, die das Gehause blockieren und es abnehmen (Modelle mit
Pumpe im Olbad).

Hinweis

VOR DEM ANSCHLUSS DER VERPACKUNGSMASCHINE SICHERSTELLEN, DASS DIE DATEN AUF DEM
SCHILD DENEN DES ELEKKTRISCHEN VERTEILERNETZES ENTSPRECHEN

Das Schild ist auf der Seite des Gehauses angebracht.

Nach der Priifung des Fiillstandes und nachdem alles geschlossen wurde, wird der Stecker in die Steckdose
220V eingefiigt.

Falls die Steckdose und der Geratestecker nicht kompatibel sind, muss die Steckdose von qualifiziertem
Personal durch eine geeignete ersetzt werden.

Letzteres, muss vor allem sicherstellen, dass der Leitungsquerschnitt der Buchse fiir die vom Gerat
aufgenommene Leistung geeignet ist. Im Allgemeinen ist es nicht ratsam, Adapter, Mehrfachsteckdosen und
/ oder Verlangerungen zu verwenden. Sollte ihr Gebrauch unbedingt erforderlich sein, diirfen nur einfache
oder Mehrfach-Adapter und Verlangerungen verwendet werden, die konform mit den geltenden
Sicherheitsnormen sind, wobei darauf zu achten ist, nicht den Grenzstromwert und die maximale Leistung
auf dem Mehrfach-Adapter zu lberschreiten.



BESCHREIBUNG DER MASCHINE UND DER STEUERUNGEN

Die von uns hergestellten Vakuumverpackungsmaschinen mit Glocke sind moderne Maschinen mit
austauschbarer modularer Karte mit voll-elektronischen Steuerungen, und daher nicht dem Verschlei
ausgesetzt. Die Versiegelungsanlage wird elektronisch gesteuert und besteht aus einem Edelstahlbalken mit
Flachwiderstand (5mm), der dank eines hervorragenden pneumatischen Systems eine ausgewogene und
homogene Versiegelung an allen Arten von Beuteln, die man verwenden will (Nylon, Polyethylen, Aluminium,
Cryovac) garantiert.

Die hochmodernen Vakuumpumpen garantieren, zusammen mit einem hohen Grad an Endvakuum, einen
Uberraschend leisen Betrieb, auch wenn sie im Dauerbetrieb arbeiten.

e

DIE HIER BESCHRIEBENEN MASCHINEN WURDEN AUSDRUCKLICH FUR DIE VAKUUMVERPACKUNG VON
PRODUKTEN GEMASS DEN ANWEISUNGEN IM VORLIEGENDEN HANDBUCH HERGESTELLT UND DURFEN
NUR FUR DIESEN ZWECK VERWENDET WERDEN. JEDER ANDERE GEBRAUCH GILT ALS UNSACHGEMASS
UND DAHER GEFAHRLICH. DER HERSTELLER KANN FUR EVENTUELLE SCHADEN, DIE AUF
UNSACHGEMABEN, FALSCHEN UND UNVERNUNFTIGEN GEBRAUCH ZURUCKZUFUHREN SIND, NICHT
HAFTBAR GEMACHT WERDEN.

AuBenstruktur aus Edelstahl

Glocke aus Plexiglas

Behalter aus Edelstahl

Scharnier aus Aluminium Befestigung Glocke

Linienschalter

Alfanumerisches LCD-Display Kontrolle Arbeitszyklen und Vakuum in %
Digitale Bedientafel

NOUDhWN =




GEBRAUCH DER VERPACKUNGSMASCHINE

Vakuumverpackung

1. Den zweipoligen, falls 220V/240V, oder dreipoligen, falls 380V/415V, Stecker in eine entsprechende
Steckdose einfiihren.

2. Den Hauptschalter der Linie 7 und die Taste ON/OFF driicken. Mit diesem Eingriff wird der elektrische
Kreislauf, der die modulare Karte versorgt, fiir die automatischen Phasen des Zyklus aktiviert.

3. Die gewiinschte Zeit (oder Vakuum in Prozent), die Zeit der Versiegelung und die Zeit der Gasinjektion
(falls die Verpackungsmaschine Uber dieses System verfiigt) einstellen.

4, FEinen Beutel (bzw. die verschiedenen Beutel) in die Vakuumkammer eingeben, dabei die Offnung des
Beutels perfekt flach am SchweiBbalken positionieren. Wenn der Beutel sehr viel gréBer sein sollte muss
er in den zwischen der Wanne und dem SchweiBbalken vorgesehenen Schlitz eingefiigt werden.

5. In der Kammer sind 2/3 Regale aus nicht-toxischem Polyethylen fiir Lebensmittel vorgesehen, die dazu
dienen, die Produktdicke in Bezug auf die Schweissbalken zu nivellieren; sie kdénnen je nach
Notwendigkeit entfernt werden oder positioniert bleiben.

6. Die Glocke senken und dabei einen gewissen Druck ausiiben, damit Sie geschlossen bleibt und der

Arbeitszyklus starten kann.

Die verschiedenen Zyklusphasen werden automatisch ausgefiihrt und nach einer vom Hersteller
vorbestimmten Zeitspanne wird die Glocke wieder gedffnet und es kann der nachste Zyklus ausgefiihrt
werden.

Vakuumverpackung mit Inertgasimmission (Optional)

1. Am Schaltschrank den Arbeitszyklus mit Inertgasimmission einstellen und die entsprechenden Zeitwerte
vorzuwahlen.

2. Den von der Flasche kommende Leitung an der Schlauchverbindung an der Seite/Rickseite der
Verpackungsmaschine (1 Abb. 6) mit der entsprechenden Schelle anschlieBen und das Manometer an
der Flasche auf einen Druckwert gleich 1 ATA einstellen.

3. Den Beutel mit dem Produkt in die Vakuumkammer eingeben und die Gasimmissionsdiise in die
Beutel6ffnung einflihren (1 Abb.7), dabei darauf achten, dass sich keine Falten bilden, die den
Gasaustritt behindern kénnten.

Uberstand Beutel
Abschnitt Wanne
Abb. 5

Schweissbalken

Diise Gaseintritt

Beutel

77

Abb. 7

|/

Schweissbalken



Tab. 3

BEISPIEL FUR VERPACKUNG IN KONTROLLIERTER ATMOSPHARE

SAUERSTOFF % KOHLENDIOXID % | STICKSTOFF

PRODUKT (02) (C02) % (N2)
Aufschnitt - 20 80
Braten 80 20 -
Bier/Getrankedosen - 100
Kekse und Backwaren - 100 100
Café - 100 100
Frisches Fleisch 70/80 30/20 -/-
Fleisch und Gewiirze, gefriergetrocknet - - 100
Hackfleisch - - 100
Schockolade - 100 -
Frischkdse/Mozzarella -/- 20/- 80/100
Hartkdse/Sahne/Butter/Margarine - - 100
Frischer Salat / Petersilie - 50 50
Joghurt/Blatterteig - 100 -
Milchpulver - 30 70
Trockenhefe Pulver - 100 100
Apfel 2 1 97
Speck in Scheiben - 35 65
Kastenbrot / Brot - 100 -
Toast / Zwieback - 80 20
Nudeln - - 100
Frische Teigwaren / Tortellini / Lasagne - 70/100 30
Kartoffeln / Pommes / Snacks / Hopfen - 100
Fettfisch - 60 40
Fettarmer Fisch 30 40 30
Pizza - 30 70
Huhn - 75 25
Tomaten 4 4 92
Fertiggerichte - 80 20
Wurstwaren - 20 80
Schnitzel: Scheiben 70 20 10
Frucktsafte - - 100
Forelle / Zuchtfisch - 100 -
Wein / Ol - - 100




VAKUUMSVERPACKUNG VON FLUSSIGEN UND HALBFLUSSIGEN PRODUKTEN

Mit unseren Vakuumverpackungsmaschinen mit Glocke kdnnen fliissige oder halbfliissige Produkte (Suppen,

SoBen,usw.) in Vakuumverpackungen verpackt werden, wobei ihre Haltbarkeit verldngert und der

Geschmack und die Hygiene erhalten bleiben.

In diesen Fallen muss immer beriicksichtigt werden, dass die Beutel niemals bis zum Rand gefiillt werden

dirfen, sondern immer nur bis zu 50% ihres Fassungsvermdgens und der Rand muss im Verhaltnis zum

Schweissbalken Niveauunterschied haben (also die internen Regale entfernen).

- Der Vakuumszyklus bleibt wie im Kapitel GEBRAUCH DER VERPACKUNGSMASCHINE programmiert.

- Da die Flissigkeiten nicht komprimiert werden kdnnen, missen sie nicht in modifizierter Umgebung
verpackt werden, d.h. mit Zusatz von Inertgas.

- Alle Verpackungen kénnen in einer Kiihlzelle normal gestapelt gelagert werden.

NICHT VERPACKT WERDEN KONNEN SCHAUMIGE FLUSSIGE
HINWEIS PRODUKTE BZW. ZUCKERHALTIGE PRODUKTE OHNE
STEP/VAC, DA WAHREND DER ANSAUGPHASE DAS
SCHAUMBILDUNGSVERMOGEN ANSTEIGT UND PRODUKT
AUS DEM BEUTEL AUSTRETEN KANN.

BESONDERE HINWEISE

a) Es wird empfohlen, die Linie jedes Mal, wenn die Arbeit mit der Verpackungsmaschine beendet wurde,
auf null zu stellen, dazu wird die Leuchttaste (Abb. 7 S. 8) auf “"OFF"” gesetzt und sie schaltet sich aus.

b) An allen Verpackungsmaschinen Serie LAPACK mit Dreiphasen-Versorgung auf den Drehsinn des Motors
achten; er wird auch auf einem Aufkleber am Motor selbst angezeigt (1, Abb.8). Wiirde er in
entgegengesetzter Richtung drehen (das kann man an einem lauten Metallgerausch erkennen und die
Glocke bleibt nicht geschlossen), miissen zwei der drei Versorgungskabel im Stecker invertiert werden
(ausgeschlossen Erdung gelb-griin).

c) Falls man eine Drei-Phasen-Motor-Sternschaltung (380V / 3) in Delta (220v / 3) umwandeln will, ist es
ausreichend, die Position der Messingstangen am Klemmenbrett des Motors zu invertieren. Dann auf die
beiden Transformatoren einwirken und die Stifte an der Klemme des 380V 220V in die Klemme 220V
verstellen.

d) Wahrend des normalen Betriebs ist keinerlei Reinigung der Vakuumkammer oder der Glocke erforderlich,
sollte dies aber erforderlich sein (zum Beispiel im Falle von Produktaustritt aus dem Beutel) wird
empfohlen, ein mit Alkohol benetztes Tuch zu verwenden.

VOR DER REINIGUNG DEN VERSORGUNGSSTECKER
VOM NETZ ABTRENNEN.

‘o




IM WINTER WIRD EMPFOHLEN AM MORGEN DIE PUMPE KURZ AUFZUWARMEN, UM DAS OL zU
VERFLUSSIGEN, BEVOR ES IN DEN KREISLAUF TRITT. DIE GLOCKE SENKEN (OHNE ZU SCHLIESSEN) BIS
DIE PUMPE SICH IN BETRIEB SETZT UND SIE 10/15 SEKUNDEN LANG IN DIESER POSITION LASSEN
DANACH KANN DER NORMALE ARBEITSZYKLUS AUFGENOMMEN WERDEN (siehe HEAT PUMP)

HALTBARKEITSDAUER  DER  VAKUUMVERPACKTEN  PRODUKTE BEI = TEMPERATUREN
ZWISCHEN+0°/+3° C.

FRISCHFLEISCH

RINDFLEISCH 30/40 Tage
KALBFLEISCH 30/40 Tage
SCHWEINEFLEISCH 20/25 Tage
WEISSES FLEISCH 20/25 Tage
KANINCHEN- UND WILD MIT KNOCHEN 20 Tage
LAMM / ZIEGE 30 Tage
WURSTE WURSTWAREN 30 Tage
INNEREIEN 10/12 Tage

(Herz Leber, Hirn, Kutteln usw.).

FISCH
Durchschnittliche Dauer 7/8 Tage mit extrem frischem Produkt

ABGELAGERTE WURSTWAREN
Haltezeit bis zur Perfektion tber 3 Monate

GEREIFTER KASE
Grana, Pecorino, usw. 120 Tage

FRISCHKASE
Mozzarella, Brie, usw. 30/60 Tage

GEMUSE
Normalerweise 15/20 Tage

—————
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10.
11.
12.

13.

Bedientafel mit Thermoformung Tasten
Taste ON/OFF, aktiviert und deaktiviert das Gerat. Wenn sie wahrend des Arbeitszyklus gedriickt wird,
aktiviert/deaktiviert die Taste HEAT PUMP, die Vakuumpumpe. Wahrend dieses Zyklus wird auch dem
Display die Schrift "HEAT PUMP” angezeigt. Die Pumpe warmt sich circa 15 Sekunden lang auf.
Taste EXTRA VAC, aktiviert/deaktiviert den Extrazeit-Vakuumzyklus Die LED zeigt diese Funktion an.
Wahrend dieses Zyklus wird auf dem Display die Schrift "EXTRA VACUUM" angezeigt und 5 s lang
implementiert.
Taste STEP VAC, aktiviert/deaktiviert den Pausen-/Arbeitszyklus Die LED zeigt diese Funktion an.
Wahrend des Pausenzyklus wird auf dem Display die Schrift "PAUSE VACUUM” angezeigt und der
gesamte Vakuumzyklus in 4 Teile gegliedert mit Ruhepause fiir die emulgierbaren Produkte.
Taste VAC TIME zeigt auf dem Display die Vakuumzeit an. Wenn diese Taste 2 s lang gedriickt wird
tritt sie in die Programmierungsmodalitat ein und die Ziffer auf dem Display blinkt. Wird der Zeitwert
verandert und diese Taste gedriickt, wird der neue Wert bestatigt. (empfohlene durchschnittliche Dauer
30/32 s)
Taste SEAL TIME zeigt auf dem Display die Schweidauer an. Wenn diese Taste 2 s lang
gedriickt wird tritt sie in die Programmierungsmodalitat ein und die Ziffer auf dem Display
blinkt. Wird der Zeitwert verandert und diese Taste gedrlickt, wird der neue Wert bestétigt.
(Durchschnittliche SchweiBdauer zwischen 3/5 s, je nach verwendetem Material)
Taste GAS TIME zeigt auf dem Display die Gasimmissionsdauer an. Wenn diese Taste 2 s lang
gedriickt wird tritt sie in die Programmierungsmodalitdt ein und die Ziffer auf dem Display
blinkt. Wird der Zeitwert verandert und diese Taste gedriickt, wird der neue Wert bestatigt.
(Durchschnittliche Dauer der Gasimmission zwischen 6/8 s)
Taste GAS ON/OFF, aktiviert/deaktiviert den Gaszyklus. Die LED zeigt diese Funktion an.
Taste PROG AUT, wahlt eine der zwhn voreingestellten Programme aus. Die LED zeigt diese Funktion
an. Auf dem Display wird die Nummer des ausgewahlten Programms angezeigt. Wird diese Taste ein
zweites Mal gedriickt, wird das freie Programm ausgewahit.
Taste = (minus), Abnahme des auf dem Display angezeigten Wertes.
Taste + (plus), Zunahme des auf dem Display angezeigten Wertes.
Display LCD auBer den verschiedenen Betriebsphasen der Verpackungsmaschine wird der Prozentwert
des Vakuums, den die Maschine erreicht, im Verhaltnis zur vorgegewahlten Zeit angegeben
AuBerdem besteht durch die Einstellung dieses Parametesr die Moglichkeit, den Prozentwert des
Vakuums, das erreicht werden soll, vorzuwahlen, indem die Vorwahl der Vakuumzeit ausgeschlossen
wird.
Taste CLEAN PUMP, aktiviert die Selbstreinigung der Pumpe. Nachdem diese Taste gedriickt und die
Glocke der Maschine gesenkt wurde, arbeitet die Maschine im Dauerbetrieb 90 min lang und schaltet
sich dann automatisch aus und und wieder ein. Auf diese Weise reinigt sich die Hydraulikanlage der
Vakuumpumpe von selbst.



14. Taste GASTRO VAC, aktiviert die Ansaugung, wenn das externe Vakuum Uber die Leitung in den
entsprechenden Behaltern GASTRONORM erzeugt wird.

15. Taste SOFT VAC aktiviert den schrittweisen Eintritt der Luft in die Kammer Die Luft kehrt nicht in einer
einzigen Loésung in den Behalter zuriick, sondern in Phasen durchsetzt mit Pausen.

LEGENDE SCHALTSCHRANK CAM300E-350E-400E-450E

F E

A. Taste START und STOP manuell Wird fiir das Vorwédrmen des Ol und fiir die Herstellung des Vakuums
im Gastronorm-Behélter verwendet.

B. DISPLAY VACUUM: Programmierte Vakuumsdauer (ideal 25/30 s)

C. DISPLAY SEAL: Ideale programmierte Schweidauer (3,5-4 s). Der rote Punkt unten rechts zeigt die
halbe Sekunde an.

D. Taste SET, um die Vakuum- und SchweiBdauer zu verandern, wenn die Maschine nicht in Betrieb und
die Glocke gedffnet ist. Wird diese Taste einmal bei geschlossener Glocke gedriickt, wird die schnelle
SchweiBung ausgefiihrt (RAPID SEALING). Wird sie zweimal bei geschlossener Glocke gedriickt, wird
die schnelle Entladung ausgefihrt /VAC STOP)

E. Taste“+": fir die Zunahme der eingestellten Werte

F. Taste "-": fiir die Abnahme der eingestellten Werte

Die Maschine flihrt den Arbeitszyklus vollstandig automatisch aus, d.h. nach dem war Vakuumzyklus wird der
SchweiBvorgang ausgefiihrt und am Zyklusende erfolgt das Offnen.



KAPITEL 7

KONTROLLE UND WARTUNG

DER ZUGRIFF AUF DAS MASCHINENINNERE IST EINEM FACHTECHNIKER DES HERSTELLERS
VORBEHALTEN ERFOLGT DER ZUGRIFF AUF EIGENE INITIATIVE UBERNIMMT DER HERSTELLER KEINERLEI
ZIVIL- UND STRAFRECHTLICHE VERANTWORTUNG FUR EVENTUELLE PERSONEN- UND SACHSCHADEN

(D ]

ALLE ELEKTRISCHEN BAUTEILE SIND IM MASCHINENKORPER GESCHUTZT UND UM AUF SIE ZU
ZUGREIFEN, MUSS DAS ANGESCHRAUBTE SCHUTZGEHAUSE ENTFERNT WERDEN: FUR EINEN
EVENTUELLEN ZUGRIFF MUSS DER STECKER AM SCHALTSCHRANK ABGETRENNT WERDEN.

Wartung



1. Die SchweiBbalken (1 Abb. 9) und den Silikonkontrastbalken (1 Abb. 10) alle 14 Tage circa mit
Alkohol reinigen.

2. Olwechsel circa alle 400 Betriebsstunden (Variables Datum je nach verpacktem Produkttyp)



3. Auswechseln der elektrischen Widerstanden (Abb. 11) Teflon SchweiBbalken (Abb. 11), Dichtungen
Deckel (2, Abb. 10) circa alle 200 Betriebsstunden.

4. Auswechseln SchweiBmembran alle 500/600 h Betriebsstunden (1 Abb. 12)
5. Auswechseln Silikon Kontrastbalken (1, Abb. 10)
6. Kontrolle Pumpenfliigel, Filter, Dichtung pneumatische Magnetventile circa alle 2000 Betriebsstunden



OLWECHSEL

VOR DEM OLWECHSEL DIE MASCHINE AN EINEM FUR DIESE ARBEIT GEEIGNETEN ORT POSITIONIEREN
UND DEN STROMSTECKER VON DER HAUPTVERSORGUNG ABTRENNEN

_""“é'/-*_—————————-_l

e — \\‘,__

1. Auf die Maschine zugreifen; dazu das Schutzgehduse (1, Abb. 13) mit den 4 (6) Befestigungsschrauben
abtrennen.

2. Das Gehduse wie in der Abbildung 14 dargestellt abnehmen.
3. Unter dem Olablass einen Behlter positionieren.
4. Den Verschluss neben der Kontrollleuchte I6sen und abnehmen. (a)
5. Fir einen schnellen Auslass des Ols, den Fiillverschluss abschrauben und entfernen (b)
6. Wenn der Behdlter vollstandig leer ist, den Verschluss (a) erneut anbringen und festschrauben.
7. Den Behélter {iber die entsprechende Diise (b) mit dem vom Hersteller empfohlenen Ol fiillen.
V4 N
/Empfohlene Olsorten : \
- TERESSO 100
- MOBIL RADIUS 425
- SCHELL CORENA 100
- BP ENERGOL RC 100
- IP SIANTIAX
- VANGUARD PRESSURE RA 77
\L J

8. Wenn der an der Kontrollleuchte angezeigte max. Fiillstand (circa 34) erreicht ist, die Fiilldiise korrekt
schlieBen und das Schutzgehduse wieder mit den Schrauben montiergn.

ENTSORGUNG DES ALOLS GEMASS DEN
GELTENDEN LOKALEN NORMEN

‘o
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KAPITEL 8 i o
PROBLEME UND LOSUNGEN

<

a)

@)m

c)
d)

<

e)
f)
P

<

NACH DER AKTIVIERUNG DES HAUPTSCHALTERS STARTET DIE MASCHINE NICHT

Sicherstellen, dass der Stecker korrekt in der Steckdose eingefiigt ist und eventuell die internen
Kontakte des Steckers selbst liberpriifen.

Sicherstellen, dass beim Senken der Glocke der Mikroschalter auf der Riickseite unter dem linken
Befestigungsscharnier der Glocke korrekt ausgeldst wird.

Die Schutzsicherungen an der Leiterplatte in der Maschine kontrollieren, vor allem die des Motors
(5x20, 10A)

Im Falle der Drei Phasen-Motoren muss nach dem Abtrennen der Maschine vom Schaltschrank die
hintere Tir geodffnet und Uberpriift werden, ob der Leistungsschutzschalter des Motors ausgeldst
wurde.

WAHREND DES BETRIEBS WIRD DIE MASCHINE PLOTZLICH BLOCKIERT

Sicherstellen, dass der Mikroschalter hinten korrekt eingestellt ist.
Die Integritat der 3 Schutzsicherungen an der Leiterplatte tberpriifen.
Im Falle der Dreiphasen- Motoren Uberpriifen, ob der Leistungsschutzschalter ausgelést wurde.

DIE MASCHINE FUNKTIONIERT KORREKT, ABER BEIM OFFNEN DES DECKELS IST DIE

VERPACKUNG NICHT VERSIEGELT

a)

T

Ey

Den Schweisshalken anheben und sicherstellen, dass die beiden Stromkabel (24V) korrekt am
Schweissbalken angebracht sind.

Das Teflon anheben und sicherstellen, dass der Widerstand nicht unterbrochen wurde und dass er an
den Seitenklemmen Blockiert ist.

WENN DIE MASCHINE KEIN OPTIMALES VAKUUM ERZEUGT

a) Die Glocke schlieBen und wenn ein Unterdruck von circa 90% erreicht ist, die Linie deaktivieren und
Uberpriifen, ob der Zeiger des Vakuummessers in Position bleibt oder zuriickgeht. Im ersten Fall
werden keine Leckagen festgestellt, folglich hat das Problem eine andere Ursache (Pumpenfliigel,
Olwechsel). Im zweiten Fall liegen Luftinfiltrationen in der Glocke vor, folglich:

- Die Membran unter dem Schweissbalken Gberpriifen und sicherstellen, dass sie keine Locher
oder Risse aufweist.
- Die Integritdt der Dichtungen am Deckel lberpriifen.

Daher missen die oben genannten Teile ausgewechselt werden; sie kénnen direkt beim Hersteller
angefordert werden.
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NORMAS DE GARANTIA SOBRE LAS MAQUINAS

Sefalamos a todos los Estimados Clientes que para evitar desagradables
situaciones se evalue en todas las envasadoras al vacio la BOMBA DE
VACIO como una pieza que NO SE VA A SUSTITUIR ANTES QUE LA
BOMBA FALLADA NO SEA ENVIADA AQUI EN FABRICA, AUNQUE LA
MAQUINA SEA EN GARANTIA.

Despues de 2/3 meses de trabajo la “BOMBA DE VACIO” si no ha sido
utilizada correctamente ( envasando productos calientes, liquidos corrosivos,
vapores acuosos...) puede presentar un llenado raro de suciedad que
compromete el correcto trabajo de la maquina. Por este motivo se necesita el
envio aqui en fabrica de la pieza supuestamente “defectuosa” para la
limpieza y/o el control.

iii NO SE ENVIARA’ NADA ANTES DEL RECIBO
DE LA PIEZA !l

Para las otras piezas ( placas electronicas, microinterruptores,
tranformadores... ) no existe esta regla porque se trata de componentes que
no se usuran debido a una mala utilizacion.



CAPITULO 1

Identificacion del “Manual de instrucciones”

El manual de instrucciones es un documento emitido por la empresa fabricante y es parte integrante de la
maquina. Tal documento esta opportunamente identificado para permitir encontrar o consultar las sucesivas
referencias.

Todos los derechos de reproduccion y divulgacion del presente manual y su correspondiente documentacion
citada o acompanada , son reservadas. Propriedad de la casa productora.

Intencion del documento

La intencion principal del manual de instrucciones es la de mostrar al cliente y a todo su personal a utilizar la
maquina, , las informaciones necesarias para su correcta instalacion y el mantenimento en condiciones
optimas, con la maxima seguridad.

Advertencias generales y limites de responsabilidad del fabricante

Cada interaccién operarios-maquina, en el ambito del uso previsto y en todo el ciclo de vida de la maquina, ha sido
cuidadosamente estudiada y analizada por la empresa productora durante las fases de proyecto, construcciéon y en
la confeccion del manual de instrucciones. Esto, no ostante, se entiednde que nada puede sustituir a la
experiencia, el adecuado adiestramiento y especialmente el “buen sentido” de los operarios que trabajan con la
maquina. Estos Gltimos requisitos son también indispensables tanto en cada fase operativa inherentes a la
maquina, como durante la lectura de este manual.

La no observacion de las precauciones o de las advertencias especificas presentes en este manual, el uso
inapropiado de todas o parte de los componentes de la maquina, el uso de recambios no autorizados
(originales de fabrica), el uso de la maquina por parte de personal no adecuado, violan cada una de las
normas de seguridad aplicadas en el proyecto, construccion y uso previsto en la fabricacién y absuelven a la
empresa productora de toda responsabilidad en el caso de dafios a personas o cosas. La casa productora no
es responsable de las consecuencias causadas por falta de observacion por parte del usuario en las
precauciones de seguridad reflejadas en el presente manual.

Referencias sobre las normativas

En la elaboracion del documento han sido utilizadas las siguientes:
- Anexo “I"” a la directiva 89/932/CEE y modificaciones sucesivas: punto 1.7.4
- UNI EN 292/2 — 1992, punto 5.5

MAQUINA MOD. v HZ
@ ' ) @ L ]

MATRICULA N. ° °

FECHA DE ENTREGA ¢ °

PROBADOR ° °




CAPITULO 2

Como leer y utilizar el "Manual de instrucciones”

Conservacion del manuale

El presente documento es parte integrante de la maquina. Por lo tanto debe estar guardado para ser usado

durante toda la vida operativa de la maquina, aun en el caso de cesion a terceros. La solecitud de otras

copias del presente documento deberan ser solicitadas sélo a la empresa productora. Con el fin de conservar
correctamente por un largo tiempo el presente manual, ser recomienda de:

- Usar el manual de un modo tal que no sea danado todo o en parte su contenido. Especialmente se
recomienda el no abondonar el manual durante su uso y de reponerlo en el sitio asignado para su
consulta posterior;

- No sustraer, arrancar o reescribir encima del manual. Eventuales modificaciones deben ser solicitadas al
Fabricante;

- Conservar el manual en una zona protegida de la humedad, calor u otros agentes ambientales que
puedan perjudicar la integridad o duracion

Simbolos aplicados a la maquina
La placa siguiente, para prevencion de accidentes, esta aplicada sobre la
Maquina de tal modo que no pueda destprenderse.

NZIONE
£ FTER PRIMA

HIGH TENSION

Comprobar gue éstes no estén sueltas o dafiadas

fig. 1

Definiciones
Las siguientes definiciones han sido adoptadas segun los términos de la
“Directiva Maquinas” CEE 89/932 y sucesivas modifcaciones, vienen reflejadas
en las siguientes:

- Operarios: la o las personas encargadas de hacer funcionar,

di regular, de seguir el mantenimento ordinario o la limpieza de

maquina;

- Usuario: Es el ente o las personas responsables y/o los

Propietarios de la maquina.

Datos de identificacion del fabricante de la maquina y colocacion de la marca

CE

La identificacion de la Sociedad Fabricante, en calidad de fabbricante de la maquina, esta identificado conforme a
la legislacion en vigor a través de los documentos:

- Declaracion de conformidad

- Marca CE

- Manual de instrucciones

Una adecuada placa metalica (Fig. 1) aplicada en la maquina, refleja de un modo indeleble las informaciones

inherentes a la marca CE:



CAPITULO 3

GARANTIA

El concesonario se compromete por el periodo de 12 meses a partir de la fecha de factura a efectuar
gratuitamente en el local del cliente, la reparacion o sustitucion de piezas que resulten defectuosas del
fabricante.

Estan excluidos de la garantia las partes de normal usura del maquinario, o sea partes en los cuales el uso
genera un endetenible usura constante:

A.

B.

Resistencias eléctricas - teflon — guarniciones de retén — gatos neumaticos de abertura campana —
membrana de soldadura — filtros aire — filtro aceite — cambio aceite -Paletas bomba.

En el caso que al fabricante fuese entregada una bomba de vacio referente a un maquinario en garantia
para problemas de aspiracion y mal funcionamiento, la empresa Fabricante se reserva la facultad de
controlar se fuesen aspirados cuerpos extranos: (liquidos, solidos, jugos, , zumos, etc..) si ha pasado
és0, la reparacion materiales y mano de obra sera regolarmente cargada en cuanto el problema no seria
liado a defectos de fabricacion, sino a negligencia del Cliente durante el utilice.

Eventuales problemas liados a las placas electronicas del circuito tendran que ser controladas por la
empresa productora antes del invio de la pieza en sustitucion en cuenta garantia. Una variacion de
tension, una sobre alimentacion eléctrica, una molestia de la red esterna, podrian generar dafios no
imputables al fabricante y a la buen fabricacion del producto.

Eventuales problemas liados a piezas néumaticas, estruturales, mecanicas, seran regolarmente resueltas
en los términos de la garantia sin algun cargo.

Durante el periodo de garantia, para intervenciones que encluye la garantia misma, no seran cargados
los costes de materiales sustituidos, mientras seran calculados los costes de mano de obra. Durante el
perido de garantia para intervenciones no encluidos en la misma para diferentes razones, seran
regularmente cargados los materiales sustituidos y los costes de mano de obra.

Si durante el periodo de garantia fueran pedidas intervenciones externas por parte de nuestros técnicos,
los costes de deplazamiento (ida y vuelta) seran totalmente cargados independentemente de la razén de
la intervencion.

Los servicios de prestacion en los maquinarios tienen que ser efectuados en la fabrica sea en el periodo
de garantia sea fuera dicho periodo, especificando qu ningun coste de transporte (ida y/o vuelta) sera
por lo tanto resarcido.

Todos los materiales enviados a la fabrica, sea en el periodo de garantia che fuera de dicho periodo
tendran que llegar obligatoriamente en porte franco.

La llegada de los materiales con cargo de transporte sera automaticamente rehusado.

Cualquiera pieza considerada defectuosa (bomba, placa, etc.) y manipulado por el cliente durante el
periodo de garantia no serd mas considerada encluida en esto parametro. La empresa fabricante ha en
manera inequivocable el encargo de desenrollar esta funcién.

Esta prohibido arrancar la placa " MARCA CE” y/o cambiarla por otra placa. En
el caso de que por motivos accidentales la placa * MARCA CE” se dahase, se
desprendiera de la maquina por efecto del adhesivo usado por el fabricante, el
cliente debe obligatoriamente informar a la Fabricante.



CAPITOLO 4

Precauciones generales para la prevencion de accidentes

Observar particularmente las siguientes indicaciones:

No tocar jamas las partes metdlicas de la maquina con las manos mojadas o humedas.

No tirar del cable eléctrico de alimentacion para extraerlo del enchufe.

No permitir que la maquina sea usada por nifios o incapacitados, sin vigilancia.

La seguridad eléctrica de este aparato esta asegurada mientras sea conectada con

una adecuada toma de tierra, como esta previsto en las vigentes normas de seguridad

eléctrica, es necesario comprobar este requisito, en el caso de duda, solicitar un control de la instalacion
por personal cualificado; el fabricante no se puede considerar responsable por eventuales dafios
causados por la falta de toma a tierra en la instalacion.

En el caso posible de una defectuosa toma a tierra de proteccion, la maquina debera

desconectarse, con el fin de evitar indeseables y/o involuntarias activaciones.

Utilizar siempre fusibles de proteccién conforme a las normas vigentes de seguridad

de los valores correctos y con las apropiadas caracteristicas mecanicas.

Evitar el uso de fusibles reparados y la creacion de cortocircuito entre los terminales

presentes en los portafusibles.

El cable de alimentacion de la maquina, no debe ser sustituido por el usuario, en el

caso de alguna anomalia en el cable o para su sustitucién, dirigirse exclusivamente al fabricante de la
maquina.

Mantener el cable lejos de lugares o elementos calientes.

Conectar y desconectar la maquina siempre de la red eléctrica, antes de iniciar cada

proceso de limpieza de caracter global u operacién de lavado.

Limpiar la partes exterior de la maquina, los paneles y comandos, con un pafio seco

o humedecido con una solucién blanda de detergente o alcohol.

Obligaciones en el caso de un mal funcionamiento y/o peligros
potenciales

Los empleados tienen la obligacion de seiialar a sus directos
responsables de cualquier eventual defecto y/o potenciales
situaciones peligrosas que se deben comprobar.

Obligaciones del usuario
El usuario tiene la obligaciéon de informar en el menor tiempo posible a la empresa

El Fabricante si encontrase defectos y/o mal funcionamiento de los sistemas de proteccion antiaccidente,
asi como de cualquier situacion de posible peligro que tengan conocimiento.

Esta terminantemente prohibido al usuario y/i terceras personas (excluidos el fabricante
y el distribuidor) aportar modificaciones de cualquier género y entidad a la maquina y a

sus funciones, asi como del presente documento técnico.

En el caso de un mal funcionamiento y/o peligros, debido a una falta de aplicacion a lo antes indicado, la
Casa Productora no es responsable de las consecuencias.

Aconsejamos de solicitar eventuales modificaciones directamente al Fabricante.
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CAPITULO 5

INSTALACION

Después de la extraccion del embalaje, asegurarse de que la maquina no haya sido daifada
durante el transporte. En caso de duda no utilizar el aparato y dirigirse al Fabricante o
distribuidor :

Ubicacion
Posicionar la maquina en lugar con un bajo porcentaje de humedad y alejada de cualquier
fuente de calor.

LA MAQUINA NO SE DEBE INSTALAR EN ATMOSFERA EXPLOSIVA
ANTES DE EFECTUAR CUALQUIERA OPERACION DE CONTROL QUE COMPORTE EL DESMONTAJE

DE ALGUNA PARTICULARIDAD SE DEBE ABSOLUTAMENTE DESCONECTAR EL ENCHUFE DE
ALIMENTACION DE LA RED ELECTRICA.

Conexiones

Controlar antes de la conexion el nivel del aceite a través del visor de control
situado en el motor (Fig.2, particularidad 1). Para acceder al visor destornillar los
4 tornillos que bloguean el carter posicionado en el lado posterior de la maquina y
desplazar ésta (modelos con bomba a bafio de aceite).

NOTA
ANTES DE CONECTAR LA MAQUINA, ASEGURARSE QUE LOS DATOS DE
LA PLACA COINCIDAN CON LOS DE LA RED ELECTRICA.

La placa esta situada en el lado de la caracterizacion de la maquina.
Después de haber controlado el nivel y todo nuevamente cerrado, se conecta el enchufe bipolar en la toma
de corriente 220V.

En el caso de incompatibilidad entre el enchufe y la toma de corriente, sustituir la toma con otro tipo, labor a
efectuar por personal profesionalmente cualificado.

El técnico debera comprobar que la seccion de los cables de la toma sea adecuado a la potencia absorbida
por la maquina. En general es desaconsejable el uso de adaptadores, tomas multiples y/o alargadores. En el
caso de que fuese indispensable es necesario utilizar solamente adaptadores simples o mudltiplos y
alargadores conformes a las vigentes normas de seguridad, pero procurando no superar el limite de portada
en valores de corriente a los de maxima potencia marcados en el adaptador multiplo.



DESCRIPCION DE LA MAQUINA Y SUS MANDOS

Las confeccionadoras al vacio son maquinas de moderna concepcién, con placa modular intercambiable y
comandos totalmente electronicos, por lo tanto no expuestos a deterioros. La instalacion soldante,
gobernada electronicamente, y compuesta por una o dos barras inox con resistencias de plata (5 mms) que,
gracias a un excelente sistema pneumatico instalado garantizan una soldadura equilibrada y homogénea
sobre cualquier tipo de bolsa, se entiende utilizando (nylon,polioetileno,aluminio,cryovac). La bomba para el
vacio adoptada son de modernisima concepcion y garantizan, unida a un elevadisimo grado de vacio final,
una silenciosidad de trabajo sorprendente para funcionamiento a ciclo alterno.

LAS MAQUINAS QUE SE HAN DESCRITO HAN SIDO EXPRESAMENTE CONCEBIDAS PARA
LA CONFECCION AL VACIO DE PRODUCTOS, SEGUN LAS INSTRUCCIONES DEL PRESENTE
MANUAL Y DEBERAN SER DESTINADAS SOLA PARA ESTA APLICACION, OTRO USO
DIVERSO SE DEBE CONSIDERAR IMPROPIO Y POR LO TANTO PELIGROSO, EL
FABRICANTE NON SE LE PUEDE CONSIDERAR RESPONSABLE POR LOS POSIBLES DANOS
DERIVADOS DE UN USO INAPROPIADO, ERRONEOS O IRRAZIONABLE.

Estructura externa en acero inox

Campana en plexiglas

cuba inox

cierre en alumnio fisaje campana

Plano en polietileno atdxico para alimentos

Display LCD alfanimerico control ciclos de trabajo y vacié en percentual
Placa comandos digital

NoOoubhWN =




CAPITULO 6

USO DE LA ENVASADORA

Envasado al vaciio

1) Conectar el enchufe bipolar a 220/240V o tripolar a 380/415V en la toma de corriente eléctrica

2) Apretar el pulsador general de la red eléctrica 7 y el pulsador ON/OFF. Con esta operacion se activa
el circuito eléctrico que alimenta a placa modular para las fases automaticas del ciclo, con encendido
simultaneo del LED (10).

3) Posicionar el tiempo (o percentual) de vacio seleccionado, el tiempo de soldadura y el tiempo de
inyeccion gas

4) Se pone la bolsa( o las varias bolsas) que contienen el producto en el interior de la cdmara de vacio
apoyando la boca abierta de la bolsa sobre la barra soldante de forma que quede perfectamente
plana. Si en la bolsa hubiera un exceso de producto, es necesario que la bolsa sea colocada en la
fisura existente entre la cuba y la barra soldante.

5) En el interior de la cAmara estan 2/3 planos en polietileno atdxico para alimentos que permiten
nivelar el espesor del producto respecto a la barra soldante, los cuales se pueden extraer o dejarse,
segun la necesidad.

6) Se baja la campana(3, fig.3) haciendo una buena presidn con el fin de que la campana permanezca
cerrada y de inicio al ciclo de trabajo.

7) Las diversas fases del ciclo son autométicas y después de un tiempo predeterminado por nosotros la
campana se abre dando paso al ciclo sucesivo.

Envasar al vacio con inyeccion gas inerte (opcional)

Programar en la placa comandos el ciclo de trabajo con imision de gas inerte, preseleccionando los
referentes valores de tiempo

Una vez conectado el tube procedente desde la bombona hasta al portagoma en el lado/posterior de la
envasadora (1 fig. 6) con referente faja, programar el manometro puesto en cima a la bombona a un
valor de presidn par a 1 ATA.

se pone la bolsa que contiene el produco al interior de la cdmara de vacio, iinseriendo el tubo de imision
gas al interior de la boca de la bolsa (1 fig. 7) cuidando que no hay pliegues que obstruyen la salida del
gas.

Exceso de la
bolsa

Fig.5 \ Barra soldante

Seccién / Pico/tubo
cuba

bolsa

Fig. 7

7

Barra
soldante



Tab. 3

EJEMPLOS DE ENVASADO EN ATMOSFERA CONTROLADA

PRODUCTOS OXIGENO ANHIDRIDO NITROGENO %
% (02) CARBONICO (N2)
% (C02)
Rodajas embutido - 20 80
Asado 80 20 -
Cerveza/Bebida enlatada - 100 -
Bizcochos y productos al horno - 100 100
Café 100 100
Carne fresca 70/80 30/20 -/-
Carnes o especies liofilizadas - - 100
Carne picada - - 100
Chocolate - 100 -
Queso fresco/Mozarella -/- 20/- 80/100
Queso duro,Nata,Mantequilla,Margarina - - 100
Ensalada fresca/Perejil - 50 50
Yogurt/Pasta hojaldre - 100 -
Leche en polvo - 30 70
Levadura seca en polvo - 100 100
Miel 2 1 97
Panceta en rodajas - 35 65
Pan - 100 -
Pan tostado - 80 20
Pasta - - 100
Pasta fresca/Tortellini/Lasana -/- 70/100 30/-
Patatas/Patatas fritas/LUpulo - - 100
Pescado azul - 60 40
Pescado blanco 30 40 30
Pizza - 30 70
Tomate 4 4 92
Precocinados - 80 20
Charcuteria envasada - 20 80
Escalopas 70 20 10
Zumos de fruta - - 100
Truchas/Pescado de anzuelo - 100 -
Vino/Aceite - - 100




CONFECCION VACIO DE PRODUCTOS LIQUIDOS O SEMILIQUIDOS

Con la envasadora al vacio es posible confeccionar al vacio productos liquidos o semiliquidos (ej.menestra,

salsas, jugos, etc) alargando la duracién y manteniendo inalterables los sabores y la higiene.

En estos casos se ha de tener bien presente que las bolsas no se deben llenar nunca al limite solo al 50%

de su capacidad, teniendo cuidado de mantener el borde de la bolsa con desnivel respecto a la barra de

soldadura

(para ello sacar el plano interno de polietileno atdxico).

- El ciclo de vacio permanece como se ha descrito al inicio del capitulo.

- Siendo los liquidos no comprimibles, no necesitan de envasado en ambiente modificado, es decir con
emision de gas inerte.

- Todos los envasados pueden ser almacenados en camaras frigorificas y apilables normalmente.

SE HA DE EXCLUIR EL ENVASADO AL VACIO DE PRODUCTOS LIQUIDOS
ESPUMOSOS O CON CONTENIDO AZUCARADO, PORQUE DURANTE LA FASE
DE ASPIRACION, LA ESPUMA SE ACENTUA CON RELATIVO
DESBORDAMIENTO DEL PRODUCTO FUERA DE LA BOLSA.

NOTA

PRECAUCIONES PARTICULARES

a) Se aconseja una vez terminado el trabajo de envasado con la maquina pulsar el interrupor luminoso (fig.
7 pag. 8) sobre “"OFF” para retornar a cero.

b) En todas las maquinas serie LAPACK con alimentacion trifasica poner atencion al sentido de rotacion del
motor, que estd indicado en un adhesivo existente en el mismo motor(1, Fig.8) . Si este girase en
sentido contrario (esto se advierte con un fuerte ruido metalico y la campana no se puede cerrar)
invertir dos de los tres cables de alimentacion en el enchufe (excluyendo la masa a tierra en color
amarillo/verde).

c) En el caso de que se tuviese que transformar una conexion de motor trifasico a
estrella (380V/3) a triangulo (220V/3), basta con invertir la posicién de la barra
en latdn situada en la regleta del motor. Actuar después sobre los dos transforma-
dores desplazando los punzones conectados sobre la regleta de 380V posicionandola en la regleta de
220 V.
d) Durante su normal funcionamiento no es necesaria ninguna operacion de limpieza
de la camara y de la campana, en el caso de que fuera necesaria (ej. Desbordamiento

del producto en la bolsa) se aconseja el uso de un trapo empapado en alcohol.



ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA DESCONECTAR EL ENCHUFE DE
LA RED.

!
DURANTE EL PERIODO INVERNAL, SE ACONSEJA POR LA MANANA EFECTUAR UN BREVE *
PRECALENTAMIENTO DE LA BOMBA PARA LICUAR EL ACEITE ANTES DE QUE ENTRE EN EL
CIRCUITO; BAJARLA CAMPANA (SIN CERRARLA) HASTA QUE LA BOMBA ENTRE EN
FUNCION Y MANTENERLA EN ESTA POSICION DURANTE 10/15 SEG. A CONTINUACION ES POSIBLE
INICIAR EL CICLO NORMAL DE TRABAJO.

TIEMPOS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS ENVASADOS AL VACIO, MANTENIDOS A UNA
TEMPERATURA DE +0/+3°C.

Carnes frescas

Novillo 30/40 dias
Ternera 30/40 dias
Cerdo 20/25 dias
Carnes blancas:

(pollo,pavo) 20/25 dias
Conejo y caza

(con hueso) 20 dias
Cordero,cabrito 30 dias
Salchicha, embutidos 30 dias
Despojos(higado,sesos

Corazon, tripa,etc) 10/12 dias

LOS TIEMPOS CONSIDERADOS SON VALIDO,S PARA PRODUCTOS FRESCOS SIN HUESO, PARA CARNE CON
HUESO, CONSIDERAR UNA DURACION TECNICA DE MANTENIMIENTO INFERIOR DE UNA SEMANA
APROXIMADAMENTE.

PESCADOS

Duracion media 7/8 dias con producto extremadamente fresco.

EMBUTIDOS ESTACIONALES

Tiempo de mantenimiento perfecto durante 3 meses.

QUESOS ESTACIONALES

Grana, parmisan, cabra, etc. 120 dias
QUESOS FRESCOS
Mozarella, brie, etc. :  30/60 dias

VERDURAS Y HORTALIZAS

En general : 15/20 dias
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Panel comandos con teclas con termoformadura.

Tecla ON/OFF, habilita y deshabilita el equipo. Si esta apretado durante el ciclo de trabajo la
magquina va en descarga. El LED sefiala la presencia de la tension de alimentacion.

Tecla HEAT PUMP, habilita/deshabilita la bomba de vacio. Durante este ciclo el display visualiza el
término “HEAT PUMP”. La bomba funciona durante aproximadamente 15 seg. , tiempo de
calentamiento.

Tecla EXTRA VAC, habilita/deshabilita el ciclo de tiempo extra de vacio. El LED sefala esta
funcion. Durante este ciclo el display visualiza el término “EXTRA VACUUM” implementando el
tiempo de 5 seg.

Tecla STEP VAC, habilita/deshabilita el ciclo de pausa/trabajo. El LED sefala esta funcién. Durante
el ciclo de pausa el display visualiza el término “PAUSE VACUUM" fraccionando el ciclo completo
de vacio en 4 partes con pausa de descanso para productos emulsionables.

Tecla VAC TIME, visualiza sobre el display el tiempo de vacio. Esta tecla se aprieta durante 2
segundos en el modo de programacion y la cifra sobre el display parpadea. Se modifica el valor del
tiempo, apretando esta tecla y entonces se confima el nuevo valor. (Tiempo medio
aconsejado,30/32 seg.)

Tecla SEAL TIME, visualiza sobre el display el tiempo de soldadura. Si se aprieta esta tecla durante
2 segundos entra en la forma de programacion y la cifra sobre el display parpadea. Se modifica el
valor del tiempo, apretando esta tecla y entonces se confirma el nuevo valor. (Tiempo medio de
soldadura aproximadamente entre 3/5 segundos en funcién de los materiales utilizados).

Tecla GAS TIME, visualiza sobre el display el tiempo de emision gas. Si se aprieta este boton
durante 2 segundos entra en forma de programacién y la cifra sobre el display parpadea. Se
modifica el valor del tiempo, apretando este botén y entonces se confirma el nuevo valor. (Tiempo
medio de emisién gas aproximadamente 6/8 seg.)

Tecla GAS ON/OFF, habilita/deshabilita el ciclo del gas. EI LED sefiala esta funcion.

Tecla PROG AUT, selecciona uno de los diez programas pre-programados. El LED sefala esta
funcién. El display visualiza el niamero del programa seleccionado. Apretando una segunda vez esta
tecla, viene seleccionado el programa libre.

Tecla - (menos), decrementa el valor visualizado en el display.

Tecla + (mas), incrementa el valor visualizado en el display.

Display LCD mas que las fases varias operativas de la envasadora evidencia el porcentaje de vacio
gue la maquina obtiene comparado con el tiempo preseleccionado.

Tecla CLEAN PUMP, habilita la autolimpieza de la bomba de vacio. Despues de haberlo aprietado y
de haber bajado la tapa, la maquina trabaja 90 minudos seguidos. Luego se para y se abre
automaticamente. Trabajando asi la instalacionhidraulica de la bomba de vacio se limpia desde las
impurezas aspiradas.

tecla GASTRO VAC, pone en marcha la aspiracion cuando se hace el vacio en las cubetas inox
gastronorm a traves de la manguera



15. tecla SOFT VAC, habilita el reingreso gradual del aire dentro de la camara de vacio. El aire no
vuelvera en la camara en una vez sola sino en etapas espaciadas con pausas.

LEYENDA CUADRO MANDOS CAM300E-350E-400E-450E
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GAS OFF

Boton de STAR y STOP manual. Lo utilizamos para el precalentamiento aceite y para la creacion de
vacio en contenedores gastro system.
DISPLAY VACUUM: tiempo de vacio programado (ideal 25/30sec.)
DISPLAY SEAL.: tiempo de soldatura programado ideal (3,5-4sec.). El punto rojo colocado abajo a la
derecha indica el medio segundo.
Boton SET pera modificar los tiempos de vacio y de soldadura cuando la macchina no esta puesta en
marcha y la campana esta abierta. Este boton, apretado una sola vez a campana cerrada, efectua la
soldadura rapida (RAPID SEALING). Apretado dos veces a campana cerrada, efectua el descargue
rapido /VAC STOP)
Boton “+": sirve para aumentar los valores imprimidos
Boton “-": sirve para diminuir los valores imprimidos

La maquina efectua el ciclo de trabajo completamente automatico, o sea, una vez efectuato el ciclo di vacio
si pasa a la soldadura vy al final del ciclo la campana se abre nuovamente.



CAPITULO 7:
CONTROLES Y MANTENIMIENTO

EL ACCESO AL INTERIOR DE LA MAQUINA SOLO LO PUEDE REALIZAR
UN SERVICIO TECNICO CUALIFICADO DEL CONCESIONARIO. EN EL CASO

DE UN ACCESO AL INTERIOR POR OTRO PERSONAL EL FABRICANTE DECLINA TODA LA RESPONSABILIDAD
CIVIL Y PENAL SOBRE ACCIDENTES O DANOS CAUSADOS A COSAS O PERSONAS.

TODOS LOS COMPONENTES ELECTRICOS ESTAN PROTEGIDOS EN SU INTERIOR, Y PARA ACCEDER SE
DEBE SACAR EL CARTER DE PROTECCION ATORNILLADO, CUANDO SE QUIERA ACCEDER AL INTERIOR,
DESCONECTAR EL ENCHUFE DE LA RED ELECTRICA.



MANTENIMIENTO

1. Limpiar las barras soldantes (1 fig. 9) y la contrabarra de silicona (1 fig. 10) cada 15 dias con alcohol.

2.Cambio aceite cada 400 h. aprox. de trabajo (dato variable en funcién del tipo de producto envasado)



3. Sustitucion resistencias eléctricas (fig. 11) teflon barra soldante (fig. 11), guarniciénes de retén tapa
(2, fig. 10) cadai 200 h aprox. de trabajo.

4. Sustitucion membrana de soldadura cada 500/600 h de trabajo (1 fig. 12)
5. Sustitucién silicona contrabarra (1, fig. 10)
6. Control aleta bomba filtros, retén electrovalvulas néumaticas cada 2000/h aprox de trabajo.



CAMBIO DE ACEITE
ANTES DE EFECTUAR EL CAMBIO DE ACEITE, LLEVAR LA MAQUINA A UN LUGAR ADECUADO PARA ESTE
TIPO DE OPERACION DESCONECTANDO LA TOMA DE CORRIENTE

DEL CUADRO DE ALIMENTACION ELECTRICA.

1) Acceder al interior de la maquina, sacando el carter de proteccion(1,Fig.13)
mediante los tornillos de fijacion.

2) Desplazar el carter como se indica en la Figura 14
3) Colocar un recipiento debajo de la descarga del aceite.
4) Aflojar y sacar totalmente el tornillo situado debajo de la maquina(1,Fig.15)
5) Para obtener una rapida expulsion del aceite, aflojar y sacar el tapdn de rellenado
6) Una vez vaciado completamente el deposito, introducir nuevamente el tornillo
(1, Fig. 15) y apretarlo bien.
7) Llenar el depdsito por la boca (1, Fig.16) con aceite indicado por el fabricante.

/ N\
Kl'ipos de aceite aconsejados: \

- TERESSO 100

- MOBIL RADIUS 425

- SCHELL CORENA 100

- BP ENERGOL RC 100

- IP SIANTIAX

- VANGUARD
PRESSURE RA 77

\. y

8) Una vez vaciado completamente el deposito, introducir nuevamente el tornillo
(1, Fig. 15) y apretarlo bien.




CAPITULO 8
PROBLEMAS Y SOLUCIONES

? AL ENCENDER EL ITERRUPTOR GENERAL LA MAQUINA NO SE ACTIVA

a) Asegurese de que el enchufe esté insertado correctamente en el zocalo y posiblemente controlar
los contactos internos del enchufe mismo.

b) Averiguar que al bajar la campana el microinterruptor situado en la parte posterior bajo la bisagra
izquierda de fijacion de la campana sea regularmente apretado .

¢) Comprobar los fusibles de proteccion colocados en la placa electronica que se encuentra dentro
de la méaquina y sobre todo el relativo al motor (5x20, 10A)

d) En el caso de motor trifésico, después de desconectar la maquina de la estructura y abrir la puerta
trasera y comprobar si el circuito de proteccion de motor se ha disparado.

? LA MAQUINA SE BLOQUEA DE REPENTE CUANDO ESTA FUNCIONANDO

a) Comprobar que el micro-interruptor trasero se presiona con regularidad.
b) Comprobar la integridad de los tres fusibles de la tarjeta electronica
¢) En el caso de motor trifasico, si el circuito de proteccion de motor se ha disparado.

<

LA MAQUINA TRABAJA REGULARMENTE PERO AL ABRIR LA CAMPANA LA BOLSA NO ESTA’
SALDADA

a) Subir la barra de sellado y averiguar que los dos cables que llevan corriente (24 V) se sujetan
firmemente a la barra de sellado misma.

b) Subir el teflon y averiguar que la resistencia no tiene interrupciones y se fija en las abrazaderas
laterales.

SI LA MAQUINA NO HACE UN VACIO PERFECTO

a) Cerrar la campana y cuando se alcanza la depresion de aproximadamente el 90% desconectar la
linea, comprobar si el puntero del indicador de vacio permanece en posicion o si retrocede. En el
primer caso no hay pérdidas, entonces el problema es atribuible a otra fuente (paletas de la bomba,
reemplazo del aceite). En el segundo caso en vez, hay una infiltracién de aire en la campana y
entonces:

- Averiguar la membrana colocada debajo de la barra de sellado, comprobando que no estan
agujeros o laceraciones;

- Comprobar la integridad de la junta de la tapa;

por lo que requiere la sustitucion de los elementos anteriores que se puedes solicitar a los
fabricantes






MAQUINAS EMBALADORAS A VACUO

MANUAL DE INSTRUCOES
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NORMA DE GARANTIA SOBRE AS MAQUINAS

Avisamos a todos 0s nossos prezados clientes que, a fim de
evitar desagradaveis desentendimentos, deve-se ter em conta

que nas embaladoras a vacuo a ' BOMBA PARA
VACUO"” ¢ um artigo NAO SUJEITO, MESMO AO
ABRIGO DA GARANTIA, A SUBSTITUI(}AO
ANTECIPADA.

Apds 2-3 meses de funcionamento a “BOMBA PARA VACUO”,

se for utilizada de maneira inadequada (produtos quentes,
vapores de agua, etc. ...) pode apresentar um enchimento
anormal de sujidade que prejudica o seu funcionamento. Se
isso ocorrer, sera necessario expedir ao fabricante para realizar
uma limpeza e/ou verificacao.

NADA SERA ENVIADO ANTECIPADAMENTE

EM RELACAO AO RECEBIMENTO DA
PECAI!!II

Para outros componentes (transformadores, chips, etc.) nao se
aplica esta regra, pois todos sao componentes nao sujeitos ao
desgaste mecanico devido ao funcionamento.



CAPITULO 1

Identificagao do “"Manual de instrugoes”

O manual de instrucdes é um documento emitido pelo fabricante e é parte integrante da maquina. Tal
documento é devidamente identificado para permitir a sua rastreabilidade e/ou sucessiva referéncia.

Todos os direitos de reproducdo e divulgacao do presente manual e a respetiva documentagao citada e/ou
anexada sao reservados.

Objetivo do Documento

O objetivo principal do manual de instrucdes € fornecer ao cliente, e a todo o pessoal que devera interagir
com a maquina, as informacdes necessarias para a sua correta instalacdo, a sua correta utilizacdo e a
manutencao em condicdes ideais com muita atencdo para que isso seja feito em condicdes de maxima
seguranca.

Adverténcias gerais e limites de responsabilidade do fabricante

Qualquer interagdo entre o operador e a maquina no ambito do uso previsto e ao longo do inteiro ciclo de
vida desta ultima foi analisado de modo atento e exaustivo pela empresa fabricante durante as fases de
concegao, fabricacdo e na redagao do manual de instrugdes. Apesar disso, subintende-se que nada pode
substituir a experiéncia, o treinamento adequado e, principalmente, o “bom senso” dos que interagem com a
maquina. Estes Ultimos requisitos s3o considerados fundamentais tanto na fase operativa inerente a
maquina quanto durante a leitura do presente manual.

O desrespeito das precaugles ou de adverténcias presentes neste manual e o uso da maquina por pessoal
inadequado violam todas as normas de seguranca no que diz respeito a concegdo, a construcdo e a
utilizacdo prevista do produto fornecido e eximem a empresa fabricante de qualquer responsabilidade no
caso de danos pessoais ou materiais. A empresa fabricante ndo se considera responsavel pelas
consequéncias causadas pela inobservancia do utilizador em relacdo as precaugbes de seguranga
apresentadas no presente manual.

Normas de referéncia

Na redac@o do documento foram utilizadas as indica¢Ges apresentadas por:
- Anexo “I" a diretiva 89/932/CEE e sucessivas modificacdes: ponto 1.7.4;
- UNI EN 292/2 — 1992, ponto 5.5

MAQUINA MOD. Y HZ

® T I 4 L
N°. DE SERIE o °
DATA DE EXPEDICAO e °

RESPONSAVEL PELOS TESTES ® °




CAPITULO 2

Como ler e utilizar o "Manual de Instrucoes”

Conservacao do manual

O presente documento é parte integrante da maquina. Por isso deve ser protegido e devidamente utilizado

durante toda a sua vida Util, mesmo no caso de cessdo a terceiros.

Eventuais solicitacdes de outras copias do presente documento deverdo ser regularizadas com pedido de

compra enderecado a empresa fabricante. A fim de conservar corretamente ao longo do tempo o presente

manual, recomenda-se o seguinte:

- utilizar o manual de modo a nao danificar total ou parcialmente o seu conteido. De modo particular,
recomenda-se nao abandonar o manual durante a utilizacdo e guarda-lo no local designado
imediatamente apds terminar de consulta-lo.

- ndo remover, rasgar ou reescrever, de forma alguma, partes do manual. Eventuais adigdes de contelido
deverdo ser solicitadas a empresa fabricante;

- conservar 0 manual em zonas protegidas da humidade, do calor e de outros agentes ambientais que
podem prejudicar a sua integridade ou a sua durabilidade.

Sinalizacao aplicada a maquina
Na maquina sdo aplicadas as seguintes placas de seguranga.

ATTENZIONE

HON RIMUOVERE IL CARTER PRIMA
0 AVER TOLTO LA TENSIONE

ATTENTION

DO NOT REMOVE THE CARTER BEFORE
SWITCHING OFF VOLTAGE

_ATTENTION
HIGH TENSION | " Seusornaseia
Controlar para gue elas ndo sejam removidas ou danificadas c €

Definigoes ﬁ
De acordo com a “Diretiva Maquinas CEE 89/392 e sucessivas
atualizagles, sao divulgadas as seguintes definicoes:
- Operador: a ou as pessoas encarregadas de fazer funcionar,
de regular, de fazer a manutengdo ordinaria ou a fig. 1
limpeza da maquina
- Utilizador:a entidade ou as pessoas responsaveis e/ou proprieté
maquina

Dados de identificagao do fabricante da maquina e colocacao da placa
MARCACAO CE

A identificacdo da Empresa fabricante na qualidade de fabricante da maquina é feita conforme a legislacdo em
vigor POR MEIO DOS ATOS APRESENTADOS A SEGUIR:

- Declaracao de conformidade

- Marcacao CE

- Manual de instrugdes

Uma placa especifica (fig. 1) afixada na maquina apresenta de modo indelével as informagGes inerentes a
MARCAGAO CE:

E proibido remover a placa "MARCACAO CE”e/ou troca-la por outras placas. Se a placa
“"MARCAGCAO CE” for acidentalmente danificada, destacada da maquina ou se
simplesmente for removido o lacre do fabricante que a prende a maquina, o cliente
devera obrigatoriamente informar a empresa fabricante.



CAPITULO 3

CERTIFICADO DE GARANTIA

A empresa fabricante compromete-se, durante o prazo de 12 (doze) meses a contar da data de expedicao e
entrega direta do produto, a garantir ao cliente ou ao representante comercial a integridade e o bom
funcionamento dos componentes relacionados a maquina em questdo.

Ficam excluidas da garantia todas as partes sujeitas ao desgaste normal da maquina, ou seja, componentes
nos quais a utilizagdo gera um inevitavel desgaste constante:

A.

B.

Resisténcias elétricas — Teflon - Guarnicbes de vedacdo — Pistdes de abertura da campanula —
Membrana de soldadura — Filtros de ar — Filtros de leo — Troca de 6leo — Palhetas da bomba.

Se Empresa Fabricante receber uma bomba de vacuo referente a uma maquina em garantia que
apresente problemas de aspiracdo e mau funcionamento, a Empresa Fabricante reserva-se o direito de
controlar se foram aspirados corpos estranhos: (liquidos, sdlidos, molhos, temperos, etc.). Se isso tiver
acontecido, a reparacao do materiais e a mao de obra serdao regularmente contabilizadas e cobradas,
pois o problema ndo seria decorrente de defeitos de fabricagdo, mas da negligéncia do Cliente durante a
utilizacdo.

Eventuais problemas relacionados as placas eletronicas do circuito deverao ser verificados pela Empresa
Fabricante antes do envio da pega sobressalente ao abrigo da garantia. Uma variagao de tensdo, uma
sobrealimentacdo elétrica, um distlrbio da rede externa podem gerar danos ndo atribuiveis ao fabricante
e a qualidade de fabricacao do produto.

Eventuais problemas relacionados a partes pneumadticas, estruturais e mecanicas serdo regularmente
resolvidos de acordo com as disposi¢bes da garantia, sem nenhum custo.

Durante o periodo da garantia, para intervencdes que se enquadram na garantia, ndo serdo cobrados os
custos dos materiais substituidos, mas serdo calculados os custos de mao de obra. Durante o periodo de
garantia para intervengdes que nao se enquadram por varios motivos na referida garantia, serdo
regularmente contabilizados e cobrados os materiais substituidos e os custos de mao de obra.

Se durante o periodo da garantia forem solicitadas intervengbes externas realizadas pelos nossos
técnicos, os custos de transporte (viagem de ida e de retorno) serdao totalmente contabilizados e
cobrados independentemente da motivacao da intervengao.

Os servicos de intervencdo nas maquinas devem ser feitos no estabelecimento da empresa fabricante,
tanto no periodo da garantia quanto fora desse periodo; especificamos que nenhum custo de transporte
(viagem de ida e/ou retorno) sera ressarcido.

Todos os materiais enviados para a Empresa Fabricante, tanto no periodo de garantia quanto fora desse
periodo, deverdo ter os custos pagos obrigatoriamente pelo remetente.

A chegada de materiais com despesas de transporte a pagar sera automaticamente recusada.

Qualquer componente considerado defeituoso (bomba, placa, etc.) e manipulado pelo cliente durante o
periodo de garantia ndo sera mais considerado enquadrado nesse parametro. A Empresa Fabricante tem
de forma incontestavel a obrigacdo de desempenhar esta funcao

E proibido remover a placa *“MARCACAO CE"e/ou troca-la por outras placas. Se a placa “MARCACAO CE” for
acidentalmente danificada, destacada da maquina ou se simplesmente for removido o lacre do fabricante
gue a prende a maquina, o cliente devera obrigatoriamente informar a empresa fabricante.



CAPITULO 4

Prescricoes gerais de seguranca

Recomenda-se especialmente o respeito dos seguintes pontos:

nunca tocar as partes metalicas da embaladora com as maos molhadas ou himidas:

nao puxar o cabo de alimentacdo, ou proprio aparelho, para desconectar a ficha da tomada de corrente:
nao permitir que a embaladora seja usada por criancas ou pessoas nao capacitadas sem supervisao

a seguranca elétrica deste aparelho s6 é assegurada quando ele estd conectado corretamente a um
sistema de ligacdo a terra eficaz, conforme previsto nas normas de seguranca elétrica vigentes; é
necessario verificar este item fundamental e, em caso de duvidas, solicitar os servicos de pessoal
profissionalmente qualificado para fazer um controlo meticuloso do sistema; o fabricante ndo se
responsabiliza por eventuais danos causados pela auséncia de ligagdo a terra do sistema;

em caso de anomalia na ligacdo a terra, de protecdo, a maquina de ser desenergizada a fim de evitar
ativagdes indesejadas e/ou acidentais;

utilizar apenas fusiveis de protecdo que atendam as normas vigentes, corretamente dimensionados e
com propriedades mecanicas adequadas;

evitar a utilizagdo de fusiveis submetidos a reparos e a criacdo de curto-circuitos entre os terminais dos
porta-fusiveis;

o cabo de alimentagdo da embaladora ndo deve ser substituido pelo utilizador; se o cabo for danificado
ou se tiver de ser substituido, contactar exclusivamente o fabricante da maquina;

manter o cabo afastado das partes quentes;

desligar sempre e desconectar a maquina da rede elétrica antes de iniciar qualquer procedimento de
limpeza de caracter global ou operagoes de lavagem;

limpar os revestimentos das maquinas, os painéis € os comandos com panos macios e secos ou
ligeiramente embebidos numa solucdo suave de detergente ou alcool.

Obrigacoes em caso de mau funcionamento e/ou potenciais perigos

Os operadores tém a obrigacdo de avisar os seus responsaveis diretos sobre qualquer eventual deficiéncia
e/ou potencial situacdo de perigo que ocorrer.

Obrigacoes do utilizador

O utilizador tem o dever de informar imediatamente a empresa fabricante se encontrar defeitos e/ou maus
funcionamentos dos sistemas de protecao contra acidentes ou se constatar qualquer situacdo de perigo
potencial.

E terminantemente proibido para o utilizador e/ou para terceiros (excluindo-se o pessoal da Empresa
Fabricante devidamente autorizado) fazer alteragGes que qualquer tipo e proporcao na maquina e nas suas
fungdes, bem como no presente documento técnico. Em caso de mau funcionamento e/ou perigos devidos
ao desrespeito das indicacdes anteriores, a Empresa Fabricante ndo se responsabiliza pelas consequéncias.
Aconselhamos solicitar eventuais modificagdes diretamente a Empresa Fabricante.



CAPITULO 5

INSTALACAO

Depois de retirar a embalagem, assegurar-se da integridade da embaladora. Principalmente, controlar se a
maquina esta integra e sem danos visiveis que podem ter sido causados pelo transporte. Em caso de duvida,
nao utilizar o aparelho e procurar a Empresa Fabricante.

Local
Colocar a embaladora em local com baixa percentagem de humidade e longe de fontes de calor.

A MAQUINA NAO DEVE SER INSTALADA EM ATMOSFERA EXPLOSIVA

ANTES DE FAZER QUALQUER QPERAC[\O DE CONTROLO QUE IMPLIQUE A DESMONTAGEM DE
ALGUMAS PECAS, E OBRIGATORIO DESCONECTAR A FICHA DA ALIMENTAGCAO DA LINHA DE
REDE.

Ligagoes

Controlar primeiramente a ativacao do nivel do dleo através do indicador luminoso de controlo presente no
motor (fig. 2, part. 1). Para aceder ao indicador luminoso desaparafusar os 4 parafusos que bloqueiam o
carter e remové-lo (modelos com bomba por banho de 6leo).

Nota

ANTES DEOENCTAR A EMBALADORA, VERIFICAR SE OS DADOS DE PLACA SAO CORRESPONDENTES
AOS DA REDE DE DISTRIBUICAO ELETRICA.

A placa situa-se do lado do carter.

Depois de verificar o nivel e fechar tudo, inserir a ficha a tomada de corrente 220V

Em caso de incompatibilidade entre a tomada e a ficha do aparelho, solicitar os servicos de pessoal
profissionalmente qualificado para substituir a tomada por outra mais adequada.

Este dltimo devera, principalmente, verificar se a seccdo dos cabos da tomada é adequada a poténcia
absorvida pelo aparelho. Em geral, é desaconselhavel utilizar adaptadores, tomadas multiplas e/ou
extensdes. Se a sua utilizagao for indispensdvel, serd necessario utilizar exclusivamente adaptadores simples
ou multiplos e extensdes conformes com as normas de seguranca vigentes, mas prestando atencao para
nao exceder o limite de capacidade em relacdao ao valor de corrente e ao de maxima poténcia marcado no
adaptador multiplo.



DESCRICAO DA MAQUINA E DOS COMANDOS

As embaladoras a vacuo com campanula que produzimos sdo maquinas de concegdo moderna com placa
modular intercambiavel de comandos totalmente eletrénicos, portanto, nao submetidos a desgaste. O
sistema soldador, controlado eletronicamente é composto por uma barra inox com resisténcia plana (5 mm)
que, gragas a um excelente sistema pneumatico instalado garante uma soldadura balanceada e homogénea
para qualquer tipo de saco que se pretenda utilizar (nylon, polietileno, aluminio, cryovac).

As bombas de vacuo adotadas sdao de concecdo moderna e garantem, juntamente com um grau
extremamente elevado de vacuo final, um siléncio operacional surpreendente mesmo funcionando em ciclos
ininterruptos.

(2]

AS MAQUINAS AQUI DESCRITAS FORAM EXPRESSAMENTE CONCEBIDAS PARA O EMBALAMENTO DE
PRODUTOS CONFORME AS INSTRUCOES DO PRESENTE MANUAL E DIIEVERAO SER DESTINADAS SO PARA
ESTE USO. QUALQUER OUTRO USO DEVE SER CONSIDERADO IMPROPRIO E, PORTANTO, PERIGOSO. O
FABRICANTE NAO PODE SER CONSIDERADO RESPONSAVEL POR EVENTUAIS DANOS DECORRENTES DE
USOS IMPROPRIOS, INCORRETOS E IRRACIONAIS.

Estrutura externa de ago inox

Campanula de plexiglas

Recipiente de inox

Fecho de aluminio para fixacao da campanula

Interruptor de linha

Ecra LCD alfanumérico para o controlo dos ciclos de trabalho e vacuo em percentagem
Painel de comandos digital
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USO DA EMBALADORA

Embalamento a vacuo

1.

2.

Conectar a ficha bipolar de 220 V/240 V ou tripolar de 380V/415V a uma tomada de corrente elétrica
apropriada.

Pressionar o interruptor geral de linha 7 e o botdo ON/OFF. Esta operagao implica a ativacao do circuito
elétrico de alimentacdo da placa modular para as fases automaticas do ciclo.

Definir o tempo (ou a percentual de vacuo) escolhido, o tempo de soldadura e de injegdo de gas (se a
embaladora for dotada desse sistema).

Posicionar o(s) saco(s) no interior da cdmara de vacuo, apoiando o bocal aberto do(s) recipiente(s)
sobre a barra de soldagem, em maneira perfeitamente plana. Em caso que o saco seja demasiado
grande (grande quantidade de material em excesso), torna-se obrigatdria sua introdugdo na fissura
entre a cuba e a barra de soldagem.

No interior da cdmara ha 2/3 suportes em polietileno atoxico, idéneo para contacto com alimentos,
responsaveis por nivelar a espessura do produto com relagdao a barra de soldagem, que podem ser
removidos ou menos segundo as exigéncias de trabalho.

Abaixar a tampa e aplicar uma pressao suficiente para manté-la fechada e consequentemente, dar inicio
ao ciclo de trabalho.

As diferentes fases do ciclo sdo automaticas e, apés um tempo pré-determinado em fabrica, a tampa
reabre permitindo a passagem para o ciclo sucessivo.

Embalamento a vacuo com introducdo de gas inerte. (Opcional)

1.

2.

Definir, através do painel de comandos, o ciclo de trabalho com introducdo de gas inerte, pré-
selecionando os valores relativos aos tempos.

Apds a ligacdo do tubo proveniente da garrafa ao bico de conexdo na lateral/traseria da embaladora (1,
fig. 6), com a aplicacdo da especifica abracadeira, definir no mandmetro instalado na garrafa um valor
de pressdo equivalente a 1 ATA.

Introduzir o saco de contengao do produto no interior da cdmara de vacuo, inserindo o bico para
introducdo de gas no bocal do mesmo (1, fig. 7), prestando atencdo para que sejam formadas dobras
gue possam obstruir a saida do gas.

Sobra do saco

Seccdo do recipiente

Fig. 5

Barra soldadora

Bico de introdugdo do gas

Saco
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Fig. 7

|/

Barra soldadora



Tab. 3

EXEMPLOS DE EMBALAMENTO EM ATMOSFERA CONTROLADA

ANIDRIDO
PRODUTO OXIGENIO % (02)|  CARBONICO % AZOTO %
(N2)
(C0O2)

Fatiados - 20 80
Assado 80 20 -
Cerveja/Bebidas em lata - 100
Biscoitos e produtos de forno - 100 100
Café - 100 100
Carne fresca 70/80 30/20 -/-
Carnes e especiarias liofilizadas - - 100
Carne moida - - 100
Chocolate - 100 -
Queijo fresco/ Mozarela -/- 20/- 80/100
Queijo de massa dura /Nata/Manteiga/Margarina - - 100
Salada fresca/ salsinha - 50 50
Iogurte / Massa folhada - 100 -
Leite em pd - 30 70
Fermento seco em pd - 100 100
Mel 2 1 97
Toucinho fatiado - 35 65
P3o de forma / Pao - 100 -
P3o tostado / Torradas - 80 20
Massa - - 100
Massa fresca / tortellini / Lasanha - 70/100 30
Batatas / Batatas fritas / Snacks / Lupulo - 100
Peixe Azul - 60 40
Peixe branco 30 40 30
Pizza - 30 70
Frango - 75 25
Tomates 4 4 92
Pré-cozidos - 80 20
Frios ensacados - 20 80
Escalopes: fatias 70 20 10
Sumos de fruta - - 100
Trutas / Peixe de criacao - 100 -
Vinho / Oleo - - 100




EMBALAMENTO A VACUO DE PRODUTOS LIQUIDOS OU SEMI-LIQUIDOS

Através das maquinas embaladoras de camara produzidas por nossa empresa, € possivel prever o
embalamento de produtos liquidos ou semiliquidos (tais como, sopas, cremes, molhos, etc.), aumentando
seu prazo de validade e mantendo inalterado seu sabor e suas propriedades de higiene.

Nestes casos, deve-se considerar que o saco ndo deve ser enchido até ao limite, mas apenas até 50% de
sua capacidade total, tendo o cuidado de manter as bordas desniveladas em relacdo a barra de soldagem
(retirando, portanto, os suportes internos).

O ciclo de vacuo permanece programado conforme o descrito no cap. USO DA EMBALADORA.

Uma vez que os liquidos ndo podem ser comprimidos, ndo sao necessarias operagdes de embalamento
em ambiente modificado, ou seja, com a adicdo de gases inertes.

Todas as embalagens podem ser conservadas em camaras frigorificas/geladeiras e serem normalmente
sobrepostas entre si.

DEVE SER EXCLUIDO O EMBALAMENTO DE PRODUTOS
NOTA LIQUIDOS ESPUMOSOS OU QUE CONTENHAM AGUCARES
SEM STEP/VAC, POIS DURANTE A FASE DE ASPIRACAO A
QUANTIDADE DE ESPUMA ACENTUA-SE PROVOCANDO O
VAZAMENTO DE PRODUTO DO SACO.

ADVERTENCIAS PARTICULARES

a)
b)

c)

d)

Aconselha-se repor a zero a linha pressionando o botdo luminoso (fig. 7 pag. 8) na posicdo “OFF” e
fazendo-o desligar toda vez que o processamento com a embaladora for concluido.

Em todas as embaladoras da série LAPACK com alimentacao trifasica, prestar atencao ao sentido de
rotagdo do motor que também ¢ indicado por um adesivo presente no motor (1, fig. 8). Se ele rodar no
sentido contrario (é possivel perceber porque se ouve um forte ruido metalico e a campanula ndo
permanece fechada) inverter dois dos trés cabos de alimentagdo na ficha (excluindo-se o de ligacdo a
terra amarelo-verde).

Se for necessario transformar uma conexdo de motor trifasico de estrela (380V/3) para tridngulo
(220v/3), bastara inverter a posicdo das barras de latdo situadas na placa de bornes do motor. Atuar
nos dois transformadores deslocando os pinos conectados no borne de 380V e posicionando-o0s no borne
de 220V.

Durante o funcionamento normal ndo é necessario fazer nenhuma operacao de limpeza na camara de
vacuo e na campanula, porém, se isso for necessario (por exemplo, quando vaza produto do saco)
aconselha-se usar um pano embebido em alcool.



ANTES DE FAZER A LIMPEZA, DESCONECTAR A FICHA
DA ALIMENTACAO DA LINHA DE REDE.

o

DURANTE O INVERNO, ACONSELHA-SE FAZER PELA MANHA UM BREVE PRE-AQUECIMENTO DA BOMBA
PARA FLUIDIFICAR O OLEO ANTES QUE ELE ENTRE EM CIRCULAGAO: ABAIXAR A CAMPANULA (SEM
FECHA-LA) ATE QUE A BOMBA COMECE A FUNCIONAR MANTENDO-A NESSA POSICAO POR 10/15 SEG. EM
SEGUIDA, SERA POSSIVEL INICIAR O CICLO NORMAL DE PROCESSAMENTO (ver HEAT PUMP)

TEMPO DE CONSERVACAO DOS PRODUTOS A VACUO MANTIDOS EM TEMPERATURAS DE
+0°/+3° C.

CARNES FRESCAS

CARNE BOVINA 30/40 dias
VITELO 30/40 dias
PORCO 20/25 dias
CARNES BRANCAS 20/25 dias
COELHO E CARNE DE CACA 20 dias
C/0SSO

CORDEIRO/CABRITO 30 dias
LIN,GUICA E EMBUTIDOS 30 dias
MIUDOS 10/12 dias
(figado, coragdo, cérebro, tripa,

etc.)

PEIXE

Duracdo média 7/8 dias com produto extremamente fresco

FRIOS MATURADOS
Tempo de manutengdo em perfeito estado por mais de 3 meses

QUEIJOS MATURADOS
Grana, pecorino, etc. 120 dias

QUEIJOS FRESCOS
Mozarela, brie, etc. 30/60 dias

VERDURAS E HORTALICAS
Em geral 15/20 dias



LEGENDA DO QUADRO DE COMANDOS CAM300 400-500-520C-700C-900C

600
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1. Painel de comandos com termoformacao das teclas.

2. Tecla ON/OFF, habilita e desabilita o equipamento. Se for pressionado durante o ciclo de trabalho,
Tecla HEAT PUMP, habilita/desabilita a bomba do vacuo. Durante este ciclo o ecra mostra o
termo “HEAT PUMP”. A bomba funciona por cerca de 15 seg. como tempo de aquecimento.

3. Tecla EXTRA VAC, habilita/desabilita o ciclo de tempo extra de vacuo. O LED sinaliza esta fungdo.
Durante este ciclo o ecra mostra o termo “"EXTRA VACUUM"” implementando o tempo de 5 seg.

4. Tecla STEP VAC, habilita/desabilita o ciclo de pausa/trabalho. O LED sinaliza esta fungao. Durante
o ciclo de pausa o ecra mostra o termo “PAUSE VACUUM" fracionando todo o ciclo de vacuo em 4
partes com pausa de repouso para produtos emulsionaveis.

5. Tecla VAC TIME, mostra no ecra o tempo de vacuo. Quando esta tecla é pressionada por 2
segundos, entra-se na modalidade de programacao e o valor no ecra pisca. Apds modificar o valor
do tempo, pressionando esta tecla é confirmado o novo valor. (Tempo médio aconselhado 30/32
seg.)

6. Tecla SEAL TIME, mostra no ecrd o tempo de soldadura. Quando esta tecla é pressionada
por 2 segundos, entra-se na modalidade de programacao e o valor no ecra pisca. Apds
modificar o valor do tempo, pressionando esta tecla é confirmado o novo valor. (Tempo médio
de soldadura oscilante entre 3/5seg. de acordo com os materiais utilizados)

7. Tecla GAS TIME, mostra no ecra o tempo de introducao de gas. Quando esta tecla é
pressionada por 2 segundos, entra-se na modalidade de programagao e o valor no ecra
pisca. Apds modificar o valor do tempo, pressionando esta tecla € confirmado o novo valor.
(Tempo médio de introdugdo de gas oscilante entre 6/8seg.)

8. Tecla GAS ON/OFF, habilita/desabilita o ciclo do gas. O LED sinaliza esta funcdo.

9. Tecla PROG AUT, seleciona um dos dez programas predefinidos. O LED sinaliza esta fungao. O
ecra mostra o nimero do programa selecionado. Pressionando pela segunda vez esta tecla, é
selecionado o programa livre.

10. Tecla - (menos), diminui o valor mostrado no ecra.

11. Tecla + (mais), aumenta o valor mostrado no ecra.

12. O ecra LCD, para além das varias fases operativas da embaladora, mostra o percentual de vacuo
relacionado ao tempo pré-selecionado que a maquina alcanga.

Além disso, definindo o respetivo parametro, é possivel pré-selecionar o percentual de vacuo que se
deseja alcancar excluindo a pré-selecdo do tempo de vacuo.



13. Tecla CLEAN PUMP, ativa a autolimpeza da bomba. Apos pressiona-lo e abaixar a campanula,
a magquina funciona de modo continuo por 90 min. para depois desligar-se e restabelecer-se de
modo automatico. Trabalhando desse modo, o sistema hidraulico da bomba a vacuo limpa-se das
impurezas aspiradas.

14. Tecla GASTRO VAC, ativa a aspiracao quando se realiza o vacuo esterno através do tubo nos
recipientes especificos GASTRONORM.
15. Tecla SOFT VAC, ativa a entrada gradual do ar na cdmara. O ar ndo regressara no recipiente

numa uma vez, mas em varias fases intercaladas por pausas.

LEGENDA DO QUADRO DE COMANDOS CAM300E-350E-400E-450E

F E

A. Botdo de START e STOP manual. E utilizado para o pré-aquecimento do 6leo e para a criacdo do vacuo
em bacias gastronorm.

B. DISPLAY VACUUM: tempo de vacuo programado (ideal 25/30seg.)

C. DISPLAY SEAL: tempo de soldadura programado ideal (3,5-4seg.). O ponto vermelho em baixo a direita
indica o meio segundo.

D. Botdo SET para alterar os tempos de vacuo e de soldadura quando a maquina nao esta a funcionar e a
campanula esta aberta. Este botdo, pressionado apenas uma vez com a campanula fechada, faz a
soldadura rapida (RAPID SEALING). Pressionado duas vezes com a campanula fechada, faz a descarga
rapida /VAC STOP)

E. Botdo “+": serve para aumentar os valores definidos

F. Botdo “+": serve para diminuir os valores definidos

A maquina efetua o ciclo de trabalho de modo totalmente automatico, ou seja, depois de efetuar o ciclo de
vacuo, passa para a soldadura e reabre-se no fim do ciclo.



CAPITULO 7

(D]

CONTROLOS E MANUTENCAO

O ACESSO AO SISTEMA INTERNO DA MAQUINA DEVE SER CONSIDERADO DE EXCLUSIVA COMPETENCIA
DE UM DOS NOSSOS TECNICOS ESPECIALIZADOS SE O UTILIZADOR ACEDER A PARTE INTERNA DA
MAQUINA POR LIVRE E ESPONTANEA VONTADE, O FABRICANTE FICARA EXIMIDO DE QUALQUER
RESPONSABILIDADE CIVIL E PENAL SOBRE EVENTUAIS INCIDENTES E DANOS PESSOAIS OU MATERIAIS.

!

TODOS OS COMPONENTES ELETRICOS SAO PROTEGIDOS NO INTERIOR DO CORPO DA MAQUINA E PARA
TER ACESSO A ELES DEVE SER REMOVIDO O RESPETIVO CARTER DE PROTECAO APARAFUSADO: SE
QUISER ACEDER A PARTE INTERNA, DESCONECTAR A TOMADA DE CORRENTE DO QUADRO DE
ALIMENTAGAOQ ELETRICA.



Manutencao

1. Limpar as barras soldadoras (1 fig. 9) e a contrabarra de silicone (1 fig. 10) a cada 15 dias
aproximadamente com alcool.

2. Troca de dleo a cada 400 horas de trabalho (dado variavel conforme o tipo de produto embalado)



3. Substituicdo das resisténcias elétricas (fig. 11) teflon barra soldadora (fig. 11), guarnicGes de
vedacdo da tampa (2, fig. 10) a cada 200 h aproximadamente de trabalho.

4. Substituicdo da membrana de soldadura a cada 500/600 h de trabalho (1 fig. 12)

Substituicdo do silicone da contrabarra (1, fig. 10)

6. Controlo das palhetas da bomba, filtro, vedacdao das eletrovalvulas pneumaticas a cada 2000/h
aproximadamente de trabalho.

u



TROCA DE OLEO

ANTES DE TROCAR O OLEO, COLOCAR A MAQUINA NUM LOCAL ADEQUADO PARA ESTE TIPO DE
OPERAGAO E DESCONECTAR A TOMADA DE CORRENTE DO QUADRO DE ALIMENTAGCAO ELETRICA.

1. Aceder a parte interna da maquina, removendo o carter de protecdo (1, fig. 13) através dos 4 (6)
parafusos de fixagao.

Remover o carter conforme mostrado na fig. 14
Colocar um recipiente em baixo da descarga do dleo.
Afrouxar e remover totalmente a tampa situada nas proximidades do indicador de nivel. (a)
Para obter uma expulsao rapida do éleo, desaparafusar e remover a tampa de enchimento (b)
Apds descarregar completamente o reservatorio, inserir novamente a tampa (a) e aperta-la bem.
Encher o reservatorio através da respetiva boca (b) com o dleo indicado pela empresa fabricante.
V4 N
/Tipos de dleo aconselhados: \

- TERESSO 100

- MOBIL RADIUS 425

- SCHELL CORENA 100

- BP ENERGOL RC 100

- IP SIANTIAX

- VANGUARD PRESSURE RA 77

. J

8. Apos alcancar o nivel maximo mostrado no indicador (a cerca de . 34), apertar bem a boca de
enchimento e fechar novamente o carter com os respetivos parafusog.

Noubhwn

ELIMINAR OS OLEOS RESPEITANDO AS
NORMAS LOCAIS VIGENTES

‘o
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CAPITULO 8 _ o
PROBLEMAS E SOLUCOES

? APOS INSERIR O INTERRUPTOR GERAL, A MAQULivA ivau COMEGA A FUNCIONAR

a) Verificar se a ficha estda bem inserida na tomada de corrente e, eventualmente, controlar os

contactos internos da ficha.

b) Verificar se ao abaixar a campanula ativa-se o microinterruptor situado na parte de tras em baixo do

fecho esquerdo de fixagdo da campanula.

c) Controlar os fusiveis de protecdo situados na placa eletrénica colocada dentro da maquina,

especialmente o relacionado ao motor (5x20, 10A)

d) No caso do motor trifasico, apds desconectar a maquina do quadro, abrir a porta traseira e verificar

se ocorreu uma intervengdo do dispositivo termomagnético de protegao do motor.

e) Verificar se o microinterruptor traseiro é acionado regularmente.
f) Verificar a integridade dos 3 fusiveis de protecdo situados na placa eletronica.

g) No caso de moto trifasico, verificar se ocorreu uma intervencdo do dispositivo termomagnético de

protegao.

? A MAQUINA FUNCIONA REGULARMENTE, MAS QUANDO A TAMPA SE ABRE, A
EMBALAGEM NAO ESTA SOLDADA

a) Levantar a barra soldadora e verificar se os dois cabos que transportam corrente (24V) estao bem
fixados na barra soldadora.

b) Elevar o teflon e verificar se a resisténcia ndo apresenta interrupgbes e se esta bloqueada nos bornes

laterais.

? SE A MAQUINA NAO ALCANCA O VACUO IDEAL

a) Fechar a campanula e quando for obtida a depressdo de aproximadamente 90%, desinserir a linha

verificando se o ponteiro do vacudémetro permanece na posicao correta ou se recua. No primeiro caso
nao se diagnosticam fugas, portanto o problema se deve a outra fonte (palhetas da bomba,
substituicdo do 6leo). No segundo caso ha uma infiltragao de ar na campanula, entdo:
- Verificar a membrana situada em baixo da barra soldadora controlando se ela ndo apresenta
perfuracdes ou laceracoes.
- Verificar a integridade da guarnicao de vedacao situada na tampa;

se houver necessidade de substituir as pecas mencionadas acima, elas podem ser solicitadas diretamente a
empresa fabricante.

A MAQUINA BLOQUEIA-SE REPENTINAMENTE ENQUANTO DURANTE O
FUNCIONAMENTO






BAKYYMHbIE YTTAKOBOYHbIE MALLIHBI

PYKOBOACTBO INO SKCIMIYATALUNN


giacomo
RU


BHUMAHMUE!!! BAXHO!!!

HOPMATHUBHBIE TPEBOBAHUNSA TTO APAHTVIA
HA ObOPY/LJOBAHHE

CoobliaeM BCEM HAWNM YBaXXaeMblM K/IMEHTAM, UTO BO
n3bexxaHmsa HegopasyMeHUn, YTO HA BaKYyYMHOW YNMaKOBOYHOMN

vawnre “BAKYYMHbIN HACOC” 510 usaenve,
xotopoe HE MOABEPIAETCS, OAXE B
rAPAHTUWHbBLIN NEPUOA,
NPEXXAEBPEMEHHOW 3AMEHE.

Mocne 2-3 mecsueB paboTbl “BAKYYMHbI HACOC”, ecnu
NCMOJSIb3YeTCs He noaxoasawmm obpasom (ropsuve npoayKThbl,
KOPPO3UMHbIE XXUAKOCTU, BOAHbIN Nap U T.4.) MOXET Npon30UTH
aHOMaJIbHOE HaKorJieHMne 3arpsa3HeHnin, KOTopoe HeraTUBHO
BNMaeT Ha PyHKUMOHUPOBaHMeE. pn BO3HUMKHOBEHUWN TaKoM
CcuTyauum, HeobxoanMMo OTNpPaBUTb U3rOTOBUTESIO AN
O4YUCTKN/MPOBEPKM.

HUYEINO HE BYAET OTNMPABJIEHO A0
NOJIYHEHUA OAETAJIN!I!

Ana opyrnx KOMNoHeHToB (TpaHcdopMaTopsl, NNaThbl
MMKPOMNPOLECCOPOB ...) HE CYWeCTBYeT AaHHOro npasuna, Tak
KaK BCe HacToslme KOMMNOHEHTbl HE NOABEPXXEHbI
MeXaHN4YeCKOMY M3HOCY BO BpeMs paboThl.



FMABA 1

OnpepneneHue “"PykoBoacCTBa No 3Kcnayataumm”

PykoBOACTBO MO 3KCMyaTauun 3TO AOKYMEHT, KOTOprﬁ BbIMYCKa€TCA 3aBOAOM U3roTOBUTENEM U ABNAETCA
HEOTbEMNEMON YacTb MallMHbl. HacTosiwmi OOKYMEHT M,Cl,eHTVICbMLI,MDOBaH OOJ1XHbIM o6pa30M, YTOObI
obecneunTb OTCNEXMBAEMOCTb M/uUnn ans I'IOCJ'IG.CI,YFOIJ.I,GVI KOHCyNbTauuu.

Bce npaBa Ha BOCNpOM3BEAEHWUS M PacnpoCTPaHEHME HACTOSILLEro PyKOBOACTBA M COMpOBOXAAOWEN W
YKa3aHHOW [JOKYMEHTaLWWN, COXPaHeHbI.

Llenb nOKyMeHTa

OCHOBHas Lenb PYKOBOACTBA - BbiAaya K/IMEHTY M BCeMy NepcoHany, paboTaloleMy Ha 060pyAoBaHuIo,
HeobxoauMoM MHbOpMaLUMM ANs MpaBUIbHOW YCTAHOBKM, 3KCM/yaTauMuM W yxoda Ans ONTUMasibHOro
COCTOsIHMSI Npubopa, ocoboe BHUMAHWE YAENsieTCs MakCMMasibHbIM YCTIOBUSIM 6€30MacHOCTM. .

MpeaynpexxaeHnsa o6ulero XxapakTepa WM OrpaHMYeHUs OTBETCTBEHHOCTH
MU3roToBUTENS.

Jioboe B3anMoaencTBMe YenoBek-MallmMHa, B NpeayCMOTPEHHON Cpeae 3KCMayaTauum 1 3a Bpemst pabouyero
umMkna , 6bin0 TWATENbHO M MOAPOOHO M3y4yeHO 3aBOAOM-W3rOTOBUTENIEM Ha 3Tane MpPOEKTUPOBaHWMS,
M3roTOBJ/IEHNS] M COCTaB/IEHUSI PYKOBOACTBA. TEM HE MEHEE, HAYTO HE MOXET 3aMEHUTb OMbIT, HEO6X0AMMYLO
MoAroTOBKY M Mpexae BCero, “3apaBblid CMbICN” TeX, KTO paboTaeT Ha obopyaoBaHuW. [JaHHble TpeboBaHms
CUMTAIOTC HeobXoAMMBIMM Ha KaxaoW paboyen ¢ase MaliMHbl, Tak U NPU YTEHUM HACTOSILLErO
PYKOBOACTBA.

HecobniogeHne npeanncaHvuin MM 0cobbix NpeasyrnpexaeHuini B AaHHOM PYKOBOACTBE, WCMO/Ib30BaHUE
MallMHbl  HEMOAXOASWMM  MepcoHanoM, HecobniogeHve npaBun  6€30MacHOCTM  OTHOCUTENBHO,
NMPOEKTUPOBAHUS, M3rOTOBMIEHMS N 3KCMIyaTauMmn ANns NoCTaBKW, CHUMAET OTBETCTBEHHOCTb C M3rOTOBUTENS
338 YpOH, HaHECEHHbIM NOASM WNM UMYLIECTBY. 3aBoA-M3roToBuTeNnb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 33
MocneacTBusl, Bbi3BaHHble HeCOBMIOAEHMEM MNOMb30BaTENEM MNpeanucaHuii No TexHWke 6e30nacHoCTy,
NpvBeAEHHbIX B AaHHOM PYKOBOACTBE.

CnpaBouHble CcTaHAApPTbI

Mpun cocTtaBneHnn AOKyMeHTbl BbInM MCNONb30BaHbl YkadaHus, NpuBeaéHHbIE B!
- Mpunoxerun “1” aupekTmsbl 89/932/E3C 1 nocneayoLmx USMeHEHNIN: NyHKT 1.7.4;
- UNI EN 292/2 — 1992, nyHkT 5.5

MALLMHA MOA. BonbT lepu

® o ® L)
CEPVMWHBIN N© o °
OATA OTTMPAB/IEHUS @ °

MPUEMLLIVK . )




FNMABA 2

Kak untaTtb M nosib3oBaTbCA “"PyKkoBOACTBO NO JKCrlyaTauun”

XpaHeHue pyKoBOACTBa

HaCTOFIU.LMVI OOKYMEHT ABNAETCA HEOTbEMJIEMOW YaACTblO 060py,U,OBaHVI$I. n03TOMy OO/MKHO XPaHUTbCA U

MCNOJZIb30BaTbCA B TEHYEHNMN BCErO0 CPOKa 3KCrlyatTauunn, AaXe B C/iydae nepeaadm TpETbMUM nmuam.

3asiBKWM Ha AONOJSHUTENbHbIE IK3eMNAapbl HACToALWEro AOKYMeHTa AO/TKHbI 6bITb oTperynmpoBaHbl 3a9BKOW

Ha nNpuobpeTeHne, OTNPaB/EHHON Ha 3aBOA-M3rOTOBUTESNb. NS NPABUIBHOTO U AO/TOCPOYHOrO XpaHEHUs

HaCTOSILLIEr0 PYKOBOACTBA, PEKOMEHAYETCS:

- MCMNoNb30BaTb PyKOBOACTBO TakmM 06pa3oM, 4Tobbl He NOBPeanTb MOMIHOE MM YaCTMYHOE CoAEpXKaHume.
B YaCTHOCTU, PEKOMEHAYETCA He OCTaBNATb PyKOBOACTBO BO BpeEMA 3KCrlyataunmn U NMOJIOXKUTb €ro Ha
MECTO HENOCpPeACTBEHHO NOCNE KOHCYJIbTALMK C HUM.

- HE BbIpblBaTb HE yAandaATb U HE NEPENUCbIBATb HU MO Kakom npn4ynHE CoCTaBndloWMeE pPyKoOBOACTBA.
Cocrasnsioupe PyKOBOACTBaA AO/KHbI 6bITb 3anpouleHbl B 3aBOAE-U3roToBUTENE.

- XpaHWTb PYKOBOACTBO B MECTE, 3aWMLLEHHOM OT BAAXHOCTW, TEMNa M APYrUx aTMOCHEPHBIX SBMEHWUN,
KOTOpblE€ MOryT HErATMBHO NOBJIUATbL Ha LETOCTHOCTb U AO0TOBEYHOCTb.

YcnoBHble 0603HaYeHUsl, YCTAaHOBJIEHHbIE Ha MALUMHY
Ha malunHe YCTaHaBNMBaAtlOTCA CieAyomne Tabnuuku TB.

ATTENZIONE
NOM RIMUCVERE IL GARTER PRIMA
DI AVER TOLTO LA TENSIONE
ATTENTION
DO NOT REMOVE THE CARTER BEFORE

SWITCHING OFF VOLTAGE

ATTENTION
ME PAS ENLEVER LE CARTER AVANT
HIGH TENSION DE COUPER LA TENSION
[MpoBEpPUTb, YTO OHU HE CHATbLI U HE MOBPEXAEHDI. c €

OnpepeneHus K

B cooTtBeTcTBUM C “[NpeKTNBOIM NO MallMHHOMY o6opyaoBaHuio ESC 89/.
N3MEHEHMsIM, MPUBOASTCA CNeaytoLIMe onpeaeneHus
- OnepaTop: NMUO WM NMUA, BbIMOJHSIOWME Ornepaumnm no 3KCns

HaCcTpOMKe, NIaHOBOMY TEXOOCNY>XUBAHUIO USIM OUNCTKE puc. 1
MaLUWHbI

- Nonb3oBaTesib:opraHnsaumst UM nmua, HeCyLMe OTBETCTBEHH(
obopyaoBaHus

MaeHTU(dUKALUMOHHbIE [AaHHble 060pyAOBaHMS M pa3MelleHne Tabnnukm
MAPKUPOBKM EC.

VaoeHTudpmkauma 3aBoga  M3roTOBUTENS MalMHbl  MPOUCXOOUT B COOTBETCTBUM C  AENCTBYIOLLUM
3akoHogatenbcTeoM NPV NMOMOLLN NMEPEYNCIIEHHBLIX HVXXE AKTOB:

- [eknapauunsi COOTBETCTBMS

- Mapkuposka EC

- PykoBoacTBO no akcrsyaTaumm

CneumanbHasi Tabnuuka (puc. 1) yCTaHOBMEHHas Ha MallMHe, NpUBOAWT B He yJanseMoM Buae
nHdopmaumo, no MAPKUPOBKE EC.

3anpewaerca cHuMaTtb Tabnunuky "MAPKUPOBKA EC” u/vnu 3aMeHATb €€ Ha apyrue
Tabnmukn Ecnm no cnyyaHbiM  npuuMHaM  Tabnuuka “MAPKUPOBKA EC”
NoBpeXAaeTcs, OTKPenJsieTcs OT MaluMHbl WM CHMMaEeTCA ne4yaTtb NpousBoAuUTens,
K/IMEeHT B 06513aTe/IbHOM nopsiAke AO0/HKEH coo6WmnTb 06 3TOM U3roTOBUTESIO.



FNMABA 3

CEPTUOUKAT TrAPAHTUU

3aBog wmarotoBuTenb 6epéTt Ha cebss 06a3aTenbCTBO CPOKOM Ha 12 (ABeHaauaTb) MecsueB nocne Aathbl
OTMpaBfeHNs M MpsSIMOM AOCTaBKM TOBapa, Ha rapaHTUIO KWEHTY WM AWnepy Ha LENoCTHOCTb U
6ecnepeboitHyto paboTy KOMMOHEHTOB HACTOSILLIEN MalUWHBI.

Moa rapaHTMIO He MoMajaeT BeCb PacXOAHbIM MaTepuan o60opyAoBaHWs, TO €CTb KOMMOHEHTbI, KOTOpble
NnoaBepratoTcsl MOCTOSIHHOMY M3HOCY:

A.

DneKTpu4eckme HarpesaTesibHble 3f1eMeHTbl — TeIoH - YNNoTHUTENM — MOpLUHN AN OTKPbITUS Kofnaka
— MeMbpaHa 3anedaTbiBaHns — Bo3gywHble unbTpbl — MacnsiHble dunnbTpbl — CMeHa Macna — Jlonactu
Hacoc.

Ecnu Ha 3aBoa-M3roToBuTENb OTMNPaBASIETCA BaKyyMHbIi HAcOC 060py0BaHNA B rapaHTUMHOM CPOKe Mo
npobnemM BcacbiBaHUS M HenornagkaM, 3aBoa-W3roToBUTENb OCTaBASET 3a CO6OM MPaBO Ha KOHTPOJb,
nonann nvM nNpu BCacbiBaHUM MOCTOPOHHME MpeaMeTbl (KMAKOCTW, TBEpAble Tena, coyca, NOASIMBKA U
T.4.), ecnnm obHapyXuBaeTcs fAaHHas CWUTyauusl, PeMOHT MaTepuana M 3apaboTHyio nnaty, 6yayT
OnslavyeHbl KIMEHTOM, TaK KakK Hernonajaka He Bbi3BaHa 3aBOACKMM GpakoM, a xanaTHOCTbio KnueHTa BO
BpeMs 3KCnyaTauuu.

Mpobnembl, Bbi3BaHHbIE 3EKTPOHHLIMW MaTaMM B KOHTYpe [AO/MKHbI 6biTb MpOBEpPeHbl 3aBOAOM-
M3rotoBuTeNneM nepes OTMpPaBfEHMEM 3aMEHSIEMOr0 W34eNUs B rapaHTUiHbIA  nepuod. Ckayok
HanpsKEHWsl, CBEPXHAMNPSKEHWE 3M1EKTPONUTaHME, MOMEXU Ha CETW SNEKTPONUTaHWs, MOryT HaHecTu
yLlepb, KOTOPbIA HE MOXKET ObiTb BHECET B BUHY M3rOTOBUTENS M NPOU3BOACTBY U3AENMSI.

Bonpocbl, CBSi3aHHble C MHEBMATUYECKMMM, CTPYKTYPHbIMU U MEXAHUYECKMMW KOMMOHEHTaMu, GyayT
PELUEHbI B COOTBETCTBMM C rapaHTMei 6e3 HauncneHns onnatbl.

Bo BpeMsi rapaHTUMHOrO Mnepuoda ANs Onepauuii, KOTOpble MOMaAaloT MoA rapaHTuio, He 6yaer
HauucrieHa onfiata Ha 3aMEHsIEMbI MaTepuan, Ho 6yAeT HauMcneH CYET 3a onnaTy Tpyada. Bo Bpems
rapaHTUMHOIO rMepuoda ANs Oonepaumil, KOTOpble He NOoMafdalT Mo4 rapaHTWio, MO PasfiMyYHbIM
npuumMHaM, ByaeT HauMciieHa onsiaTta Ha 3aMeHsieMbI MaTepuvasn, HO ByAEeT HauucieH CYET 3a onnaTy
Tpyaa.

Mpu 3anpoce BO BPeMsl rapaHTUMHOMO Mepvoja orepauuii, MPOBOAMMBIX HaLUMM TEXHUYECKUM
nepcoHanoMm, AopoxHble pacxodbl (Bo oba koHua), 6yayT NOMNHOCTbIO HAYMCIEHbI, HE3AaBMCUMO OT TOrO,
Kakoro Tvna 6bia onepauus.

Onepaumn no ob6cnyxunBaHuio 060pyAOBaHMS MPOU3BOASATCS B LEXaxX 3aBOAA-M3roTOBUTENS, Kak B
rapaHTUIHBIN Nepuoz, Tak 1 Nocse HEro;nosToMy CriefyeT OTMETUTb, YTO 3aTpaThbl Ha NepeBo3ky (B 0ba
KOHUa) He byayT BO3MELLEHBI.

Becb MaTepuan, oTnpaBneHHbIM Ha 3aBOA-U3rOTOBUTENb, KakK B FrapaHTUHLIN Nepuod, Tak U Nocne Hero,
B 0bs13aTenbHOM NopsiAKe NoCTaBAsSeTcs NOpTo-(paHKo.

JlocTaBka MaTepuanoB C 3anuCbld TPAHCMOPTHLIX PacxodoB B CYET ponra, 6yaeT aBTOMaTMYECKu
OTKJIOHEHa.

JTio60i NoBpeXXAEHHBIA KOMMOHEHT (HAcoc, NnaTa M T.4.) Ha KOTOPOM HapylleHa LENOCTHOCTb BO BpeEMS
rapaHTUMHOrO Mepuosa, OCBOBOXAAETCS OT rapaHTuM WcknoumTenbHo 3aBoa-UsrotoBuTtens uMeeT
MpaBoO Ha BbINOJIHEHWE AaHHOW (DYHKLMW.

3anpelwaerca cHuMaTtb Tabnuuky “MAPKMPOBKA EC” n/vnn 3ameHsiTb €€ Ha apyrue Tabnuukm Ecnm no
CfyYyaiHbIM npuumMHaMm Tabnuuka “MAPKMPOBKA EC” noBpexpaaeTcs, OTKPENsieTcs OT MaluWHbl Mv
CHMMaeTCa ne4yaTb NpPoOM3BOAMTENS, KIMEHT B 00s3aTeNbHOM MNOpsSiAKE AO/MKEH CoobwmTb 06 3TOM
N3roToBUTENIO.



FTNIABA 4

O6wme npaBuna No TexHuke 6e3onacHOCTn

B yacTHoCTW, pekoMeHayeTcs cobntogatb cneayrouwme npasuna:

HMKOTA@ He KacaTbCA METa/IMYECKUX KOMIMOHEHTOB YMaKOBOYHOW MaLUMHbI MOKPLIMA WM BNI@XHbIMU
pyKamu:

HEe TAHYTb 3@ LUHYp 3NEKTPONUTaHWMS WM 33 Npubop, 4To6bl M3BNEYL LITEMNCENb W3 PO3ETKM
3MEKTPONUTAHUS:

He AoNnycKaTb, YTO6bl MaLWMHOM MOSIb30BANINCh AETU WUAM JHOAMN, C OFPaHUYEHHBIMIU BO3MOXHOCTSMM, 6e3
Haa3opa

anekTpuyeckass 6e30MacHOCTb AaHHOro npubopa obecneunmBaeTcsi, TOMbKO KOraa OH MNpaBUSIbHO
noaknoueH K 3hdeKTUBHON YCTAHOBKE 3a3eMJIEHNS, KaK NpeayCMOTPEHO AEWCTBYIOWMMMU CTaHaapTaMm
no TB 3nekTponuTaHus; HeobxoaMMO NpPOBEpPUTb AaHHOe 06s3aTenbHOe YC/IOBME, MpW MOSIBIIEHUM
COMHEHWI, NoAaTh 3as1BKY Ha TLLATESIbHYIO MPOBEPKY KBaNMMULMPOBaHHbIM MEPCOHANOM; U3roTOBUTENb
He HEeCET OTBETCTBEHHOCTb 33 YPOH, Bbi3BaHHbI OTCYTCTBMEM 3a3EMIIEHUS;

BO C/lyYae MOBPEXAEHUSI CUCTEMbl 3a3eM/IEHUs, MallMHa A0MHKHa 6biTb BbiBeAeHa U3 paboTbl, YTOObI
npeaynpeauTb ClydariHbii 3anyck UM NOAK/YEHNE;

BCEraa MCnonb3oBaTthb MNIaBKMe NpeaoXpaHnTeNv, KOTopble COOTBETCTBYHO AEUCTBYIOIMM NpaBunam Tb,
C NPaBU/IbHbIM 3HAYEHUEM U NMOAXOASALMMU MEXAHUUYECKMMI XapaKTEPUCTUKaMU;

HE MCMoNb30BaTb MNaBKuUe NPeAoXpaHUTENM NOCE UX PEMOHTA M HE CO3AaBaTb KOPOTKOE 3aMblKaHWE Ha
BbIBOAAX NAaTPOHOB NpeaoXpaHuTeneil;

LUHYp 3MEKTPOMNUTaHMS YMaKOBOYHOW MallMHbl HE AOSKEH ObIT 3aMeHEH MOoSb30BaTeNeM B Cllydvae
NOBPEXAEHWs! Kabens unu npu ero 3amMmeHe, 06paLLaTbCs UCKTIOUMTENBHO K U3rOTOBUTESIO MALLMHBI;
Kabenb AO/MKEH HAXOAUTCS BAANM OT ropsiumMx KOMMOHEHTOB;

BCEraa BbIK/OYATb M OTKIKOYATh MalUMHY OT CETU 3NMEKTPOMUTAHUA Mepef TeM, KakK MPUCTYNUTb K
npoueaype o6Llen OUNCTKH;

OUYNCTUTL 060/I0YKY MalUMHbI, MaHeNM U YCTPOWCTBA YNPABNEHUS, C MOMOLLBIO MSArKOW M CyXOW TKaHW
WK Crierka HAMOYEHHOM B CllaboM pacTBOPE MOMOLLEro CpeacTBa WK cnupTa.

O6s3aTenbcrBa B c/lydyae HenoJiaaku n/vnm NoTeHLUMa/IbHOW ONaCHOCTH.

Onepatopbl 0653aHbl COOBLLUTL CBOEMY HEMOCPEACTBEHHOMY HayanbCTBy O AedeKTax U/Win NoTeHUManbHO
OMacHbIX CUTyaUMsIX, NP1 06HAPYXXEHNN TAKOBbIX.

0653aHHOCTM NoJib30BaTens

Monb3oBaTenb [JOMKEH NPOMH(OPMUMPOBaTb CBOEBPEMEHHO 3aBOA-M3rOTOBMTE/lb MpU  OOHapYXXeHWUM
AedeKToB/HENONaA0K CUCTEM 3aLUMThI, @ TaKXKE O NtoboI 0BHapY)XEHHOW OMAaCHOCTW.

Ctporo 3anpeLLaeTcs nonb3oBaTento U/unmn TpeTbnM nnuamM (3a UCKNIOYEHMEM YNOTHOMOYEHHOMO NepcoHana
3aBoga-M3rotoBuTens) BHOCUTb U3MEHeHUs1 Ntoboro xapakrepa Ha obopyaoBaHMe M ero yHKLUK, a Takxke,
B TEXHWYECKYID AOKYMEHTauumio. B cnyyae Henonagok W/uMnM OMAcHOCTM, BbI3BaHHOM HecobnoaeHWeM
NpvBeAEHHbIX Bbille NpaBwi, 3aBoA-M3rotoBuTeNb He HECET OTBETCTBEHHOCTW 3a MOCIEACTBMS. 3anpocC Ha
NpoBefeHNEe U3IMEHEHUI PEKOMEHAYEM MOAABATb HEMOCPEACTBEHHO U3rOTOBUTEIO.



NNMABA S5

YCTAHOBKA

Mocne Toro, Kak CHATa YrNakoBKa, NPOBEPUTb LIEIOCTHOCTb YNAKOBOYHOM MalluHbl. B 4acTHOCTM, NpoBEPUTH
YTO MallMHa Lenas U He WMEET BWAUMbIX MOBPEXIEHWUN, KOTOpble MOrM 6biTb HaHECEHbl BO BpeMs
nepeBo3Kku. B criydae COMHEHWs! He MCMob30BaTb NPMBOP M 06pPaTUTLCA Ha 3aBOA-M3roToBUTEND.

Mecto
YCTaHOBUTb YNaKOBOYHYIO MalUMHY B MeCTe C HM3KOM BMIAXXHOCTbIO M BAANM OT UCTOYHUKOB Tenna.

MALLWHA HE AJO/MKHA YCTAHABJIMBATbCS BO B3PbIBOOMACHO ATMOC®EPE

NMEPEA TEM, KAK BbIMNOJIHUTDb JIOBYHO OMEPALIUIO MO NMPOBEPKE, KOTOPASI MPUBOAUT K
AEMOHTAXKY HEKOTOPbLIX AETAJIEW, HEOBXOAMMO WM3BJIEYb LUTENCE/Ib U3 PO3ETKM
SNIEKTPONMUTAHMA.

MoaknroueHns

MpoBepuTb Nepea 3anyckoM ypoBeHb Macsia C NMOMOLLLK KOHTPOMbHOrO MHAUKaTopa Ha asuratene. (puc. 2,
fet. 1). na AoCTyna K MHAMKATOpYy OTBMHTUTL 4 BMHTA, KOTOpble 6NOKMPYIOT KapTep,3aTeM CHATb KapTep
(Mogenu ¢ HacocoM B MacisiHOM BaHHE).

MpuMmeuyaHune

MEPEA TEM, KAK NOAK/THOYUTb YNAKOBOYHYIO MALLNHY, MPOBEPUTDb, YTO AAHHbIE
TABJINYKHN COOTBETCTBYHOT AAHHbIMU CETU SJIEKTPONMUTAHMUA.

Tabnuuka ycraHoBneHa Ha 6G0KOBOM KapTepe.

Mocne NpoBepKM YpOBHS M MOSIHOMO 3aKPbITUS, YCTAHOBUTD LUTENCENb B PO3ETKY 31eKTponuTaHus 220BonbT

B cnlyuyae HECOBMECTUMOCTU MeXAay PO3eTKOM 1 NPUMBOPOM, 3aMEHWUTb PO3ETKY Ha ApYry, NOAXOAsLIEro Tvna,
orepauuio Jo/MKEH BbIMOHSATb KBANMMULIMPOBAHHbIM NepcoHarn.

B yvacTHOCTM, nocnegHWi [O/MKEH TMpOBEPUTb. YTO CedyeHue Kabenen LWTencenss COOTBETCTBYET
noTpebnsiemMolt MoWwHoCTH npubopa. B oblem, He pekoMeHAYeTCs UCMONb30BaTb NEPEXOAHUKM, YANUHUTENN
UK MynbTUPO3ETKU. ECNN ke MX NCnonb3oBaHWe CTaHOBUTCS HEOBXOAMMbIM, UCMONb30BaTh TOMbKO MPOCTblE
NepPEexXoAHVKN, UMK YAJIMHUTENN U MyNIbTUPO3ETKU, KOTOPblE COOTBETCTBYIOT AEMCTBYIOWMM CTaHAapTaM Tb,
npM 3TOM He MpeBbllaTb AOMYCTUMbIN Mpefen TOka M MaKCMMasbHOM MOLHOCTM, YKa3aHHOM Ha
MY/IbTUPO3ETKE.



OMUCAHME MALUMHbI U YCTPOMUCTB YNPABJIEHUA

BbInyckaeMble HaMM KOJINaKOBble BaKyyMHbIE YNAKOBOUHbIE MalLUWHbI, 3TO MaLIWHbLI COBPEMEHHOMO KOHLIENTA
C MOAyNbHOM 3aMEHSIeMOM MnaTo C MOJSIHOCTBbIO 3/IEKTPOHHBLIM  YNpaB/ieHUeM, CNefoBaTeslbHO, He
nofiIBepraeMbiM MsHocy. CUCTeEMa 3anedyaTbiBaHUS C 3/IEKTPOHHBLIM YMpPaB/IEHUSI COCTOMT U3 MJIOCKON PENKU
n3 Hepxasetollei ctanu (5 MM), koTopasi, 6narofaps YCTaHOB/IEHHOMN OT/IMYHON MHEBMATUYECKOW CUCTEME,
rapaHTMpyeT cbanaHCMpOBaHHOE M paBHOMEPHOE 3areyaTbiBaHWE Ha NIlo60M TuMne nakeTa (HEWNOHOBbIN,
MOSIMMPONMWIIEHOBBIN, anNtOMUHMEBBIN U Cryovac).

BaKkyyMHble HacOCbl CBEPXCOBPEMEHHOM KOHLEMUMM O06ECMNEUMBAIOT BbICOUANLLUIA YPOBEHb KOHEYHOMO
BaKyyMa 1 OLLENOMNAIOLLYIO BECILYMHOCTb ONepaLiMM, AaXke Npu NOCTOsSHHOW paboTe.

e

OMNCAHHBIE 34ECb MALUMHbBI BblfIO PASPABOTAHbl CMEUMANIBHO 19 BAKYYMHOW YMAKOBKE
NMPOAYKTOB, COIIACHO WMHCTPYKLWIA, MPUBEAEHHBIX B PYKOBOACTBE W MPEAHA3HAYEHBI TOJIbKO
ANnga 3TUX LUENEA. JIIOBOE [APYFOE MPUMEHEHME CYUTAETCA HECAHKLMOHWMPOBAHHBIM U
CNEAOBATE/NIbHO, OMACHBbIM. MPOW3BOAMTE/lb HE HECET OTBETCTBEHHOCTM 3A BO3MOXHbIN
YLIEPE, MPUYUHEHHBIN BCNEACTBUE MCMOJSIb3OBAHNA HE MO HA3HAYEHWIO, HEMPABWIBHOMO U
HEPA3YMHOI'O UCIMNOJ1b30OBAHNA.

BHELIHSIS CTPYKTYpa U3 Hep)XaBetoLLen CTanm

Konnak u3 oprcrekna

EMKOCTb M3 HepaBetoLLel cranm

ANIOMUHMEBBIN LUIAPHUP ANS KPEMJIEHUS KOMMaKa

Bblkntoyarens nnMHUm

BykBeHHO-UndbpoBor XK-aucnnen ansa KOHTPONS paboumnx UMKIOB U MPOLIEHTHOrO
COOTHOLUEHWS BaKyyma

7 Uundposas naHenb vnpasneHus

AU A~AWN -




F'T1IABA 6

NOJ1Ib3OBAHME YINAKOBOYHON MALLMHOMN.

BakyyMHas yrnakoBka

MoakntoumTb ABYXMOMIOCHBIN wWTencenb, ecnu 220 B/240 B, wnn TpéxnontocHoii, ecnn 380B/415B B
cneunanbHyto po3eTKy 3NeKTPONUTaHuS.

HaxxaTb rnaBHbIM BbIKOYATENb JIMHUM 7 U KHOMKY BKJ1/BbIK/1. Mpu aaHHONM onepauuy NoAaKItoYaeTcs
3NEKTPOKOHTYP, NUTAIOWMIA MOAYNbHYIO NAaTy ANs aBTOMaTUYeCKuUxX a3 uukna.

YcTaHoBUTb BblbpaHHOe BpeMsi (MM MPOLEHT BaKyyMa), BpeMsl 3anedaTbiBaHWs M BPeMsl BBOAA rasa
(ecnv ynakoBoYHasi MallMHA OCHaLLEHa AaHHOW CUCTEMON).

YcTaHoBUTb MakeT (MM HECKONbKO MaKeTOB) B BAKYYMHYHO KaMepy,0TKPbITYIO TOpfOBMHY MNakeTa
pa3MecTMTb Ha 3aneyaTblBaloLEN PENKM B POBHOM MONOXEHUM. EcCnmM nakeT WMMeeT [AOCTaTOuUHbIN
N36bITOK, HEOBX0ANMO UTOOLI OH BblS1 YCTAHOB/IEH B OTBEPCTUM MexAy 6aKOM M CBapOYHOW PEMKOM.

B kamepe HaxopAaTcs 2/3 ypoOBHSI M3 HETOKCMYHOrO MOAMITWIEHA ANS MULLEBLIX NPOAYKTOB, B LENsX
BblpaBHMBAHWUSI TOJILUMHbI OTHOCUTENBHO CBApOYHOM PEWKM, KOTOpble MOryT ObiTb CHATbI WK
YCTaHOBJIEHbI, B 3aBUCMMOCTU OT HeO6X0ANMOCTH.

OnyctuTb KONMMaK, OKasbiBasi AOCTAaTOYHOE [AaBfieHWe A0 MOSIHOMO 3aKPbITUS U BbINOMAHWUTL 3anyck
pabouero yukna.

PaznuuHble a3kl uUMKIa ABASIKOTCS aBTOMATUMYECKMMM W MOCNe 3aAaHHOro BPEMEHW  Kosnak
OTKPbIBAETCS U 3anyCKaeTcs Cneayowmin LMK,

BakyyMHas ynakoBKa C BBOAOM MHEPTHOrO rasa. (PakynbTaTMBHO)

1.

2.

YCTaHOBUTb Ha WMUTE YynpaBneHusi paboumidi UMK C BBOAOM MHEPTHOrO rasa, YCTaHaB/IMBas
COOTBETCTBYHOLUME BPEMEHHBIE MapaMeTpbl.

Mocne Toro, Kak noakoyeHa Tpybka, noctynawollas ¢ 6anioHa Ha WTyTuep c6oKy/C 3afIHEN CTOPOHBI
yrnakoBOYHON MalumHbl (1 puc. 6) co COOTBETCTBYIOLLEN CKOBOM, YCTaHOBUTb MaHOMETP Ha 6anoHe Ha
3HayeHue 1 ATA.

YCTaHOBUTb MaKET C MPOAYKTOM B BaKyyMHYIO Kamepy, BBECTW COMMIO BBOJA ra3a B roprioBuHy naketa(l
puc. 7) Npy 3TOM NPOBEPUTL, YTO HET CKIIAZOK, KOTOPbIE MELLAIOT BbIXOAY rasa.

M3nuwek naketa

bak B ceueHun

Puc. 5

3anevyaTbiBaloLas penka

Conno ans BBoAa rasa

/ MNaket

b

7
1

Puc. 7

|/




Tab. 3

3anevaTbiBaloLLas penka

MPUMEPbI YNAKOBKW B KOHTPOJIMPYEMOW ATMOC®EPE

KMCNOPOL, % YINMKNCTbINA TA3

N3AEJTNE (02) % (CO2) A30T % (N2)
Hapeska - 20 80
Kapkoe 80 20 -
MNMuBo/HanuTKM B XeCTsHbIX 6aHKax - 100
MNeyeHb U BbiNeyka - 100 100
Kode - 100 100
CBexee MSICO 70/80 30/20 -/-
Msico 1 6bICTPOPACTBOPUMBIE CNeLun - - 100
dapuw - - 100
Lokonaa - 100 -
Ceexuii cbip/Mollapenna -/- 20/- 80/100
Teépabiti cblp/Cnnekn/Macno/MaprapuH - - 100
CanatHble nuctbs/MNeTpyluka - 50 50
Norypt/CnoéHoe TecTo - 100 -
Cyxoe MosoKo - 30 70
Cyxue opoxoku - 100 100
A6noku 2 1 97
HapesaHHbIi 6exkoH - 35 65
MsikuLLeBbIN xneb/Xneb - 100 -
MoaxkapeHHbIN xneb/ Xpycrawme xnebubl - 80 20
MakapoHHbIe nsgenus - - 100
Jlanwa/nenbmenun//azaHbs - 70/100 30
KapTowka/>KapeHHasi ) 100
kapToLuka/MnpoxxeHHble/XMenb
MacnsiHas pblba - 60 40
benas pbiba 30 40 30
Muuua - 30 70
JomallHasa ntyua - 75 25
Momnaopsl 4 4 92
MNonydabpukaTsl - 80 20
KonbacHble n3genuvs - 20 80
Sckanonsl 70 20 10
®pyKTOBbIE COKM - - 100
TopTbl/BblpawieHHas poiba - 100 -
BuHo/Macno - - 100




BAKYYMHASA YINAKOBKA XXUAKUX WU NONYXXUAKUX NMPOAYKTOB

C NOMOLUBIO KOMMAKOBbIX BaKYYMHbIX YMAKOBOYHbIX MallMHbl Halero MpoM3BOACTBA MOXHO BbIMOSHUTL
BaKYYMHYIO YMAKOBKY >XWAKMX W MOMY>XMAKMX MPOAYKTOB (Hanpumep, Cyn, COyC, MOAAMBKa M T.4.),
npoaneBas Ux CPOK XpaHeHWs1 U NOAAEPXKMBAs HEM3MEHHBLIMU BKYC W CaHWTapHbIE MOKa3aTenu.

B HacToawmx cnyyasx cneayeT yunTbiBaTb, YTO MaKeTbl HAKOrAA He AOMKHbI 3anofHATLCA A0 npeaena, a Ao
50% cBoero o6bEMa, KpOMKa He A0SKHA 6bITb C YPOBHEM 3aneyvaTbiBalollen periku (CneaoBaTenbHO, CHSATb
NPOMEXYTOYHbIE SAPYChI).

BakyyMHbIi LMK OCTaHeTcs B nporpamMme, kak omucaHo B rni. [MOJIb3OBAHWUE YMAKOBOYHOW
MALLIMHOW.

TaK KaK XMAKOCTU HECXKMMAEMbIE, HE HYXXAAOTCA B YNakoBKe B MoauMdULUMPOBAHHOW cpeae, TO ecTb C
nobaBneHnemM MHEpPTHbIX ra30B.

Bce ynakoBkM MOryT XpaHWUTBLCS B XOJIOAWNbHUKE W YNOXKEHbI LWTabensMu.

HE AOMNYCKAETCA YNMAKOBKM XUakoro

NPUMEHAHME BCMEHWUBAIOLLErO MNPOAYKTA, WM COAEP)ALLErO

CAXAP, BE3 STEP/VAC TAK KAK HA 3TAMNE BCACbIBAHMA

BCNEHMBAHUE YBEJIMMUBAETCA, 4YTO NPUBOAUT K
BbIXOAY NMPOAYKTA U3 NAKETA.

OCOBbIE NMPEAYNPEXOQEHUA

a)
b)

d)

MNEPEA TEM, KAK BbINOJIHUTb OYUCTKY, U3BJIEYD LUTbLIPb
SNNIEKTPONMUTAHUA OT CETWU.

PekoMeHayeTca cOpOCUTb JIMHWIO, HaXkKMMasi Ha KHOMKY € namnoykor (puc. 7 ctp. 8) Ha “BbIKJ1”, npu
3TOM MPOMCXOAUT BbIKMOUYEHNE, KaXKabli pa3, Nno 3aBepLUEHNIO PaboTbl C YNaKOBOYHON MaLLNHOW.

Ha Bcex ynakoBO4YHbIX MalimHax cepum LAPACK ¢ TpéxdasHbiM nuUTaHueM, obpaTuTb BHMMaHWE Ha
HanpaB/ieHNe BpalleHUsl ABUraTeNsl, KOTOPOE YKa3aHO CTpenkor Ha camoM asuratene (1, puc. 8). Eciu
OH BpawaeTcs B 06paTHOM HamnpaBfeHMM (3TO MOXHO OTMETWUTb, TaK KaK MOSIBASIOTCS CUMbHblE
MeTanMyeckme LWyMbl W KOMMAK He OCTaéTCd 3aKpbiTbiM) MOMEHATb MecTamMm ABa MpoBoAa
3NeKTponuTaHusl (KpoMe XENTO-3eNEHOro Kabens 3a3emMnenHns).

B Tom cnyuvae, ecnn Heobxoaumo npeobpazoBaTb TpéxdasHoe coeaMHeHWe ABuratens no 3Besge
(380B/3) Ha coegumHenne no TpeyronbHuky (220B/3), OOCTAaTOYHO MOMEHSATb MeCcTamMy MO3ULMIO
baTapeek Ha K/JeMMHOM Kopobke paBuratensi. 3aTeM Ha TpaHchopMaTopax CMecTUTb LUTEKepbl,
noaKtoyeHHble Ha pasbéMe 380 BonbT, pa3Mellas Ha pa3béme 220 BonbT.

Bo Bpems HOpManbHOro paboyero uMkia HeT HeobXOAMMOCTWM B BbIMOSIHEHUW OYUCTKM BaKyyMHOM
Kamepbl M KOMMaka, ecinM Xe 3TO NOoHagobuTtbcs (Hampumep, Npu BbIXoAe MpoAyKTa W NakeTa)
pEeKOMEHAYEeTCS UCNONb30BaTh TKaHb, HAMOYEHHYIO B CNUPTE.

‘o




BO BEPMA 3MMHEIO MEPMOJA PEKOMEHAYETCA BbIMO/IHUTD YTPOM PA3IPETb HACOC, 4YTOBbI
PAXXUTb MAC/IO MEPEA EFO LMPKYNISLUMENA. ONYCTUTb KOJINAK (HE 3AKPbIBAS) A0 TEX TMOP,
MOKA HE HAYHET PABOTATb BAKYYMHbIA HACOCU W MOAAEPXWBATb AAHHYIO MO3ULMIO HA 10/15
CEK. 3ATEM MO>XHO NPUCTYNNUTb K HOPMAJIbHOMY PABOYEMY LIMKJTY (cM. HEAT PUMP)

BPEMS XPAHEHWS MPOAYKTOB B BAKYYMHOW YMAKOBKE MPU TEMMEPATYPE +0°/+3° C.

CBEXXEE MSICO

roBAAMHA 30/40 rp.
TENATUHA 30/40 rp.
CBMHUHA 20/25 rp.
BEJTIOE MACO 20/25 rp.
KPOJIUK N ONYb C KOCTAMU 20 rp.
AFHATUHA/KO3NATUHA 30 rp.
COCUNCKH 30 rp.
BHYTPEHHOCTU 10/12 rp.
(neyeHb, cepaue, MO3r, Xenyaok u

T.0)

PbIBA

CpefiHas NpOAOHKUTENBHOCTb 7/8 IHEW AN OYeHb CBEXEro NpoAyKTa

BbIAEP)XAHHbIE KOJIBACHbIE U3AENINA
Bpems onTMManbHOro XpaHeHus cebille 3 MecsLeB

3PEJIbIE CbIPbI
I'paHo MagaHo, oBeuwnin cbip, 1 T.4. 120 rp.

CBEXXME CbIPbl
Mouuapenna, 6pu u T.a4. 30/60 rp.

oBOoLWM
B cpeaHem 15/20 rp



YC/IOBHbIE OBO3HAYEHUSI YCTPOWCTB YNPABJIEHUS CAM300-400-500-520C-700C-
900C

1. TMaHenb ynpaeneHus ¢ TepMoOPMOBKOI KHOMOK.

2. KHonka BKJ1/BbIKJ1, nogknioyaet u oTkaodaeT npubop. Enn HaxknuMaeTcs BO BpeMsi paboyero
umkna, kHonka HEAT PUMP, noakntovaeT/oTKNOYaeT BaKyyMHbIA Hacoc. Bo BpeMsi HacTosiLero
UMKNa Ha gucnnee nosiensierca coobuweHne “"HEAT PUMP”. Hacoc paboTtaeT okono 15 cek. kak
BpeMsi Noaorpesa.

3. Kxonka EXTRA VAC, noakntouaeT/oTk/to4aeT AOMOMHUTENbHLIA LMK BakyyMa. CBeToanoa
YKa3blBaeT Ha AaHHY0 yHKUMIO. Bo BpeMsi 3Toro umkia aucnnei otobpaxaeT 3aBeplueHne “EXTRA
VACUUM”, yBennumeasl BpeMs Ha 5 cek.

4. Bpems STEP VAC, noakntoyaeT/oTKIo4aeT UMK nay3bl/paboTbl. CBETOANOA YKa3bIBaET Ha
JaHHYto yHKUMIO. Bo BpeMs uukna naysbl avcnnei otobpakaeT 3aBeplueHne “PAUSE VACUUM”
pa3buBast BECb LMK/ BaKyyMa Ha 4 4acTy C nay30W oTablxa A/l SMY/IbCMOHMPOBaHHbIX MPOAYKTOB.

5. Kuonka VAC TIME, noka3sblBaeT Ha AuChiee BPeMsl BakyyMa. ECiM HaxaTb AaHHYO KHOMKY Ha 2
CEKYHZAbI, BKJTOYAETCS PEXMM NPOrpaMMMpoBaHns 1 umdpa Ha AUCnsiee HaumMHaeT Muratb. M3meHsis
3HaYeHMe BPEMEHU M HAXMMasi Ha 3Ty KHOMKY, HOBOe 3HadyeHue noareepxaaertcs. (CpeaHee
pekomeHaoBaHHoe Bpemsi 30/32 cek.)

6. KHonka SEAL TIME, noka3blBaeT Ha Aucrinee BpeMs 3arnedyatbiBaHus. Ecnv HaxaTb
[AAHHYIO KHOMKY Ha 2 CeKyHAbl, BKIOYAETCS peXXMM nporpaMMupoBaHns 1 undpa Ha
auncnnee HaunMHaeT MUraTb. MI3MeHsAs 3HauYeHue BpeMEeHU, eciv HaxaTb Ha 3TY KHOMKY,
noATBepXxAaeTcs HoBoe 3HadveHune. (CpeaHss BpeMs 3anedyaTtbiBaHus KonebneTcs B AnanasoHe
3/5 cek. B 3aBUCMMOCTM OT MUCMOSIb3yEMbIX MaTepUasnos)

7. KHonka GAS TIME, noka3sblBaeT Ha Aucniee BpeMsl BBOAA rasa. Ecnu HaxkaTb AaHHYIO0
KHOIMKY Ha 2 CEeKyHAbl, BK/IKOYAETCS peXuM NporpaMMmnpoBaHns 1 umdpa Ha aucnnee
HauMHaeT Muratb. MI3aMeHasa 3HaueHe BpeEMEHU, eCv HaXxaTb Ha 3Ty KHOMKY, NOATBEPXAAETCS
HoBoe 3HauyeHue. (CpeaHee BpeMs BBOAA rasa konebnercs B AnanasoHe 6/8 cek.)

8. KHonka GAS ON/OFF, noakntoyaeT/oTK/O4AET UMK ra3a. CBETOANOA YKa3blBAET HA AaHHYIO
byHKUMIO.

9. Knonka PROG AUT, BbibupaeT oaHy 13 10 3a1aHHbIX nporpaMM. CBETOAMO/, YKa3blBAET Ha
[aHHyto dyHKUMo. ncnnei nokassiBaeT HOMep BbIGpaHHOW nporpamMmel. Haxkvmas BTOpoy pas Ha
KHOMKY, BblbupaeTcs ceobogHas nporpamMma.

10. KHornka = (MMHYC), yMEHbLUAET 3Ha4YeHne, NokKa3aHHOe Ha Aucnree.

11. KHonka + (nntoc), yBenmuuBaeT 3HauyeHne, NMoKasaHHOe Ha aucrnee.



12. XK-gucnnel, KpoMe pasfivyHbIX paboymx 3TarnoB YrnakoBOYHOM MaLUMHbI, MOKa3biBAET NPOLEHT
BaKyyma B NpeaBapuTenbHO 3aaHHOE BpeMsl, KOTOpoe AOCTUraeT MalumHa.
Tak>xe BO3MOXKHO, YCTaHaB/IMBasi COOTBETCTBYIOLLMIA NapaMeTp, BbIGpaTb NPOLIEHT BaKyyMa,
KOTOPbI HEO6XOAMMO AOCTUrHYTb, OTK/OYAs 3a4aHHOE 3HAaYEHNE BPEMEHM BaKyyMa.

13. KHonka CLEAN PUMP, noaknio4vaeT aBToOMaTMYeCcKylo OUMCTKY Hacoca. lNocne Toro, Kak
HaXkaTa KHOMKa W OMyLUeH KONMnak, MalnHa paboTaeT B HenpepbiBHOM pexuMe B TedeHun 90 MUH,
3aTEM BbIK/IIOHAETCS M OTKPbIBAETCA B aBTOMATUYECKOM pexxume. PaboTtas Takum obpasom,
rmapaBMyeckasl CMCTEMa BaKyyMHOMO Hacoca OYMLLAET OT BCacbiBAaeMbIX 3arpsi3HEHUI.

14. KHonka GASTRO VAC noaknio4aeT BcacbiBaHWE, KOra BbIMOSHSAET BHELLHUA BakyyM Yepe3
TpYy6Ky B crieumanbHbix EMkocTax GASTRONORM.
15. KHonka SOFT VAC, noak/toyaeT NnocTeneHHbI BBOA BO3AyXa B Kamepy. Bo3ayx He

BO3BpaLLAETCcs B EMKOCTb 3@ OAWH pas, a Yepes3 onpeaesiéHHbIE MHTEPBAbI Nay3bl.

YCNOBHbIE OBO3HAYEHUA LWAUTA YNPABJIEHUA CAM300E-350E-400E-450E

F E

A. KHonka 3AMYCKA n OCTAHOBKU py4Horo pexwumMa. cnonb3yeTcs ans npeaBapuTenbHOro Harpesa
Macna v Ansl co3aaHns BakyyMa B KOHTeMHepe gastronorm.

B. WHAWKATOP BAKYYMA:  3anporpaMMupoBaHHOe BpeMs BakyyMa (uaeanbHoe 25/30 cek.)

C. VHAWKATOP SEAL: nageanbHoe 3anporpaMMmMpoBaHHOE BpeMs 3anevaTbiBaHns (3,5-4 cek). KpacHas
TOYKa B MPABOM HVIKHEM Yry yKa3blBaeT MoSCEKYHAbI.

D. KHonka SET ansi cMeHbl BpeMeHM BaKyyMa 1 3anedaTbiBaHusl, KOrga MallMHa He HaxoauTcs B paboTte u
KOMMaK OTKPbIT. MNpy HaXxaTumM OAWH pa3 Ha AaHHYO KHOMKY KOJNaK 3aKpbiBAETCS M BbIMNOSHAETCS
6bicTpoe 3aneyvatbiBaHue (RAPID SEALING). MNpu ABOMHOM HaXaTuu, KOraa Konnak 3aKkpsbiT,
BbINOJHSIETCS b6bIcTpoe cTpaBnmBaHue /VAC STOP)

E. KHonka “+": HeobxoaMMa Anst YBEIMYEHUS YCTAHOBIEHHbIX 3HAYEHNI

F. KHonka “-": HeobxoauMa Anst yMEHbLLEHWUS YCTAHOBJIEHHbIX 3HAUYEHWM

MallumrHa BbINOAHSET pa6oqm7| UMK NMONMHOCTbKO B aBTOMATUYECKOM pEXUME, TO €CTb NOCNE TOro, Kak LMK
BaKyyMa nepexoanT Ha 3anedyaTbiBaHUE, N OTKPbIBAETCA B KOHLE LIUKIa



FNABA 7

(D]

MPOBEPKWU U TEXOBCJ/TY)XUBAHMUE

AOCTYMN K BHYTPEHHUM TMPUBOPAM MALUWHbBI BXOAUT UCKJTKOYUTE/IbHO B KOMMETEHLMIO HALLETO
CNEUMANTM3MPOBAHHOIO MEPCOHAJIA. MPU CBOEBOJIbHOM AOCTYMNE K BHYTPEHHMM MEXAHW3MAM
OBOPY[IOBAHMS  3ABOA-WM3rOTOBUTE/lb HE HECET  IPAXIAHCTBEHHOM W YIOJIOBHOW
OTBETCTBEHHOCTW 3A HECHACTHbIE C/TYYAE W YPOH, HAHECEHHBIN MMYLLIECTBY.

(D ]

BCE 3NEKTPUYECKME KOMMOHEHTbI 3ALLUWLLEHBbI B KOPIYCE MALUWHBI U And AOCTYMNA K HUM
HEOBXOANMO CHSATb COOTBETCTBYHOLLMI MPUBUHYEHHBIV 3ALLMTHBIA KAPTEP: EC/IM HEOBXOAMMO
BbINOSIHUTL AOCTYM K BHYTPEHHEMY MEXAHW3MY, OTK/IIOYNTb PA3BEM SJIEKTPOTOKA HA LUWTE
SJIEKTPOMNMUTAHUS.



Texob6cny)xuBaHue

1. Ounctutb 3anedatbiBalowme perikn (1 puc. 9) M cunuKoHoBbIM ynop peilku (1 puc. 10),
NpuGIM3UTENBHO Kaxkable 15 AHEN, C MoMoLLbIO crnvpTa.

2. 3aMeHaTb Macnio nNpubnmantenbHo Kaxable 400 4. paboTbl (3HaUYeHWe MeHSIeTCS B 3aBUCMMOCTM OT
YMNaKOoBbIBAEMOro NpoAyKTa)



3. 3aMeHWTb 3MeKTPUYECKMe HarpeBaTenbHble 31eMeHTbl (0TC. 11), TednoH Ha cBapoyYHoM peike (puc.
11), repMeTUYHbIE YNNOTHUTENM KpbIWwKK (2, puc. 10) npubnuantenpHo kaxable 200 Yacos paboThbl.

3aMeHsTb CBapo4Hyto MeMbpaHy kaxxaple 500/600 4. paboTsl (1 puc. 12)
3aMeHa CUIMKOHOBOrO yropa penku (1, puc. 10)

MpoBepka JfionacTeit Hacoca, (GuUNLTPOB,
npubnmanTenbHoe kaxaple 2 000 Y. paboTbl.

ouh

YnnoTH UTenenm nHeBMaTUYECKMX 3JIEKTPOK/1anaHoOB



CMEHA MACJ/IA

NMEPEA TEM, KAK BbINO/THUTb CMEHY MACIA, NMEPEMECTUTb MALLNHY HA MECTO, NOAXOAALLEE A4
JOAHHOIO TUIMA ONEPALIMK N U3BJTEYb PASBEM TOKA OT LLUWTA SNEKTPOMNUTAHUS.

_""“é'/-*_—————————-_l

e — \\‘,__

1. BbINOMHWUTBL BHYTPEHHWUI AOCTYN MalUWHbI, 4151 3TOFO CHATb 3alWUTHbINA KapTep (1, puc. 13) ¢ nomoLubio 4
(6) KpenéxHbIX BUHTOB.

CHATb KapTepbl, Kak Nnokas3aHo Ha puc. 14.
YcTaHOBUTbL EMKOCTb NOA C/IMBOM Macna.
Ocnabutb 1 NOMHOCTBLIO CHSATb KPbILWKY, PSAOM C MHAMKATOPOM YPOBHS (a).
[ns 6bICTPOro cvMBa Macia OTBUHTUTbL U CHATb 3a/IMBHYIO KpbilKy (b)
Mocne nonHoro cnmBa 6aka yCTaHOBUTL Ha MECTO KPbILWKY (@) Y HAAEXHO 3aTSHYTb.
3anonHuTb 6ak Yepes crieumnanbHbii NaTpybok (b) MacnioM, ykasaHHbLIM 3aBOAOM U3rOTOBUTENEM.
V4 N
/PeKOMeHLI,OBaHHbIe TUNbl Macna. \

- TERESSO 100

- MOBIL RADIUS 425

- SCHELL CORENA 100

- BP ENERGOL RC 100

- IP SIANTIAX

- VANGUARD PRESSURE RA 77

L J

8. TMocne Toro, Kak AOCTUrHYT MaKCMMasibHbIA YPOBEHb, YKa3aHHbIN MHAMKATOPOM (MPUEAM3NTENBHO 34)
HaAEXHO 3aTsHYTb 3a/IMBHOM NATPY6OK M 3aKpbITb KapTepbl C MOMOLGHO CELMasbHbIX BUHTOB.

NouhwnN

YTWIN3NPOBATb MACJIA B COOTBETCTBUN
C AENCTBYHOLLULUMU HOPMATUBHbLIMU
TPEBOBAHUAM
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1ABA 8 - g
NMOUNCK N YCTPAHEHUE HEMOJIAAOK

<

NOCNE BKJIFOYEHUS ITABHOIO BbIKJTFOYATE/In mawwvinol HE MPOU3BOAUTCS EE

[ 4
3ANYCK

a) [MNpoBepuTb, YTO WTbIPpb HAAEXHO YCTAHOBMEH B Pa3béM 3/IEKTPONUTAHMSI, NMPOBEPUTL BHYTPEHHME
KOHTaKTbl LITbIPS.

b) MMpoBepuTb, UTO MpK cnycke Konnaka cpabaTbiBAET MMKPOBBLIKIIOUATENb C 3aAHEW CTOPOHbI Mo
NEBbIM KPENEXHbIM LLIaPHUPOM Konnaka.

c) MNpoBepuTb 3alWTHbIE MMABKME NPEAOXPAHUTENM HA 3NEKTPOHHOM MaTe, KOTopas HaxXxoauTcs
BHYTPY MaLlWHbI U MPEXAE BCEro, KOTOPbIM OTHOCUTCS K ABuratento (5x20, 10A)

d) [Ons TpéxdasHoro asuraTens, nocsie OTKIYEHUS MallWHbl OT LIMTA, OTKPbITb 3afIHION [BEpLy M

<

e)
f)
7

<

NPOBEPUTD, cpa60Tan JIM MArHWUTOTEN/IOBOM BbIKOYATESNb ABUTATESS.

BO BPEMA PABOTbl MALLUMHA HEOXXNWAAHHO BJIOKUPYETCA

MpoBEpUTb, YTO 3a1EMCTBOBAH 3aAHUIA MUKPOBBIKOYATESb.
MpoBepUTb LIETIOCTHOCTb 3 3aLUMTHBIX MIABKUX NPEAOXPAHUTENEN Ha 3NIEKTPOHHON nnaTte
Ansa TpéxdasHoro ABuraTens NpoBepuTb, YTO CpaboTan MarHUTOTENIOBON 3aLUMTHbIV BbIKIOYATE b.

MALLUMWHA PABOTAET BE3 CBOPEB, HO NMPU OTKPbITUU KPbILUKW, YIIAKOBKA HE

3AMEYATAHA

a)

T

3

MOAHATL CBAPOYHYIO PENKY M NMPOBEPUTb, YTO ABa NPOBO/A 3MEKTPONUTAHUSA (24 BonbT) HAAEXHO
3aKpernsieHbl Ha CBAPOYHON pelike.

MoaHsATb TedNOHOBYIO HACaZKy M NMPOBEPUTb, YTO NMOBEPXHOCTb HarpeBaTe/IbHOro 3/1EMEHTA
paBHOMEPHasi U YTO B6/TIOKMPOBaH Ha BOKOBbIX 3aXKMMaX.

ECJIN MALLUMHA HE AOCTUTAET ONTUMAJIbHOIO BAKYYMA

a) 3aKpblTb KOMMAK U KOrAga AoCTUraeTcs BakyyMm okosio 90% OTKAUUTD JIMHUKM U NPOBEPUTb, YTO
CTpesika BaKyyMHOro pesie oCTaércs B MO3vUMM MK BO3BPaLLAeTcs Ha3ad. B nepsomM cnydyae
OTCYTCTBYET YTeuka, cnefoBaTenbHo, npobnema apyras (Jlonactu Hacoca, 3aMeHa Macna). Bo BTopom
Cny4yae, CylecTByeT NpoHUKaHMe BO34yxa B KOMMNakK, criefoBaTesibHoO:

- TpoBepuTb MeMbpaHy Mo CBAPOYHON PeKor, NPOBEPUTL, YTO HET OTBEPCTUIA UMW Pa3pbiBOB.
- lpoBepuUTb LENOCTHOCTb YMIOTHATENS Ha KPbILLKE;

cnenoBaTenbHO, Heobx0AMM 3aMeHUTb YKa3aHHbIE BbIlWlE AETANIN, 3anpoC Ha HUX MOXHO NoAaBaTb
HenocpeacTBEHHO Ha 3aBOA-U3rOTOBUTENb
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