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Deseamos agradecer al cliente la confianza demostrada al adquirir un equipo
Carpigiani.

Para una mayor garantia, Carpigiani ha sometido a certificacion su Sistema
de Calidad, siguiendo la normativa internacional I1SO 9001 desde 1993 y en la
actualidad produce con Sistema de Calidad Certificado UNI-EN-1SO 9001.

Los equipos Carpigiani respetan ademas los requisitos establecidos por las

siguientes Directivas europeas:

- 2006/42/CE Directiva “Maquinas”,

- 2014/35/UE Directiva “Baja Tension”,

- 2014/30/UE Directiva “Compatibilidad Electromagnética (EMC)’,

- 2014/68/UE Directiva “Equipos a presion (PED)’,

- 2004/1935/CE Reglamento “Materiales y objetos destinados a entrar
en contacto con alimentos”

- 2023/2006/CE Reglamento "Buenas practicas de fabricacion de ma-
teriales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos"

CARPIGIANI
Via Emilia, 45 - 40011 Anzola dell'Emilia (Bologna) - Italy
Tel. +39 051 6505111 - Fax +39 051 732178

El presente manual contiene la TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES, no
se puede reproducir, transmitir, transcribir, archivar en un sistema de localizacion o traducir en
otros idiomas sin previo acuerdo escrito con CARPIGIANI.

Se deja al comprador la facultad de reproduccion de copias para su uso interno.

El manual ha sido realizado y controlado con el maximo cuidado para proporcionar informaciones
fidedignas.

CARPIGIANI se reserva el derecho de aportar modificaciones y actualizaciones cada vez que
lo juzgue necesario sin obligacion de preaviso.

Edicion: 01 Fecha: 2019/03 Modificaciones:

Redactado: AM Controlado: AS Aprobado: RL
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PROLOGO

MANUAL DE INSTRUCCIONES

La redaccion del presente manual tiene en cuenta las directivas comunitarias para la
armonizacion de las normas de seguridad y para la libre circulacion de los productos
industriales en ambito C.E.

FINALIDAD

El presente manual ha sido redactado teniendo en cuenta las necesidades de conocimientos del
usuario que posee la maquina.

Han sido analizados los temas referidos al correcto uso de la maquina para mantener las
caracteristicas cualitativas que distinguen la produccion CARPIGIANI en el mundo
inalteradas en el tiempo.

Parte relevante del manual se refiere a las condiciones solicitadas para el uso y principalmente
el comportamiento que se debe tener durante las intervenciones que se refieren a las
operaciones de limpieza y mantenimiento ordinario y extraordinario.

Sin embargo el manual no puede resolver cada una de las exigencias; en caso de dudas o de
falta de informacion dirigirse a:

CARPIGIANI Via Emilia, 45 - 40011 Anzola dell'Emilia (Bolonia) - Italia
Tel. +39 051 6505111 - Fax +39 051 732178

ORGANIZACION DEL MANUAL

El manual esté articulado en secciones, capitulos y sub-capitulos para una simple consulta y
busqueda de los argumentos de interés.

Seccién

Se define seccion la parte del manual que identifica un especifico argumento referido a una
parte de la maquina.

Capitulo

Se define capitulo la parte de la seccidon que ilustra un grupo o un concepto referido a una parte
de la maquina.

Sub-capitulo

Se define sub-capitulo la parte del capitulo que se refiere en modo detallado al componente
especifico de una parte de la maquina.

Es necesario que cada persona encargada de la maquina haya leido y comprendido bien las

partes del manual de su competencia y en particular:

e ¢l Operador debe haber leido los capitulos referidos a la puesta en marcha y el
funcionamiento de los grupos de maquina;

e cl Técnico calificado encargado de la instalacion, mantenimiento, reparacion, etc. debe
haber leido el manual en todas sus partes.

DOCUMENTACION ADICIONAL

Junto con el manual de instrucciones, cada maquina esta provista de la siguiente

documentacion adicional:

e Recambios suministrados: lista de los componentes entregados junto a la maquina para el
mantenimiento ordinario.

e Esquema eléctrico: esquema de las conexiones eléctricas, introducido en la maquina.

e Hoja instalacién: El instalador debe rellenarla y entregar una copia al cliente,
al

concesionario y al fabricante para activar la garantia de la
maquina

Antes de trabajar en la maquina, leer atentamente el manual de instrucciones.
Leer atentamente las instrucciones de seguridad.

LABO 6/9 e 8/12 XPL P
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SIMBOLOGIA CONVENCIONAL

ATENCION PELIGRO DE CHOQUE ELECTRICO
Sefala al personal interesado que la operacion descrita presenta el riesgo de sufrir un choque eléctrico
si no se efecttia respetando las normas de seguridad.

ATENCION PELIGRO ALTAS TEMPERATURAS
Sefiala al personal interesado que la operacion descrita presenta el riesgo de sufrir quemaduras si
no se efectua respetando las normas de seguridad.

ATENCION PELIGRO APLASTAMIENTO
Seiiala al personal interesado, que la operacion descrita presenta, si no se efectiia respetando las
normativas de seguridad, el riesgo de sufrir aplastamiento de los dedos o de las manos.

ATENCION PELIGRO GENERICO
Sefiala al personal interesado que la operacion descrita presenta el riesgo de sufrir dafios fisicos si
no se efectia respetando las normas de seguridad.

NOTA
Seriala al personal interesado algunas informaciones cuyo contenido es de relevante consideracion
o importancia.

ADVERTENCIAS

Indica al personal interesado, informaciones cuyo contenido debe ser respetado, caso contrario,
puede ocasionar pérdidas de datos, dafios a la maquina o producir riesgos para el uso no conforme
a las normas/leyes aplicables.

PROTECCION PERSONAL
La presencia del simbolo al lado de la descripcion solicita el uso de protecciones personales por
parte del operador siendo implicito el riesgo de accidente.

CONEXION EQUIPOTENCIAL
Destinado a la conexion de todos los aparatos equipados con esta conexion.
Atencion: no conectar a tierra.

SIMBOLOGIA DE CATEGORIA DEL PERSONAL

El personal encargado de las maquinas se puede diferenciar por el grado de preparacion y
responsabilidad en:

OPERADOR

Identifica personal no cualificado, o sea sin competencias técnicas especificas, capaz de desarrollar
solo operaciones sencillas como: conduccion de lamaquina a través del uso de los mandos dispuestos
en la botonera, carga y descarga de los productos usados durante la produccion, carga de posibles
materiales de consumo, operaciones de mantenimiento elemental (limpieza, atascos sencillos,
controles de la instrumentacion, etc.).

= TOoea f>RpREH

TECNICO CALIFICADO

Técnico capaz de realizar operaciones de instalacion, de utilizar lamaquina en condiciones normales,
de intervenir sobre los elementos mecanicos para efectuar todas las regulaciones, intervenciones
de mantenimiento y reparaciones necesarias. Estad capacitado para intervenir sobre instalaciones
eléctricas y frigorificas.
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TECNICO DE CARPIGIANI
Técnico calificado puesto a disposicion por el constructor para efectuar operaciones de naturaleza
compleja en situaciones particulares o, en cualquier caso, cuanto establecido con el usuario.

=
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SEGURIDAD

Durante el uso de maquina, es necesario tener en cuenta que las partes mecanicas en movimiento

(giratorio), las partes eléctricas de elevada tension, eventuales partes de alta temperatura, etc.

pueden ser causa de graves dafios a personas o a cosas.

Los responsables de la seguridad de las instalaciones eléctricas deben controlar que:

ese evite cualquier uso o maniobra inapropiado;

e no se desmonten ni manipulen los dispositivos de seguridad,

e se realicen con regularidad las intervenciones de mantenimiento;

e se utilicen exclusivamente repuestos originales, especialmente para los componentes que
desempefian funciones de seguridad (por ej. microinterruptores de las protecciones y termostato).

e se utilicen equipos de proteccion individual apropiados;

e se preste especial atencion durante las fases de elaboracion de productos calientes.

Para obtener cuanto indicado anteriormente es necesario que:

e en el lugar de trabajo esté disponible la documentacion de uso, mantenimiento etc. relativa a
la maquina que se estd usando;

e dichadocumentacion hayasido cuidadosamente leiday que las correspondientes prescripciones
se apliquen;

¢ lasmaquinasy los aparatos eléctricos sean utilizados s6lo por personas adecuadamente formadas;
el aparato no ha sido disefiado para ser utilizado por personas (incluidos nifios) con facultades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o con falta de experiencia y conocimiento, a menos
que se encuentren bajo la supervision de personas responsables de su seguridad o que actlien
segun las instrucciones recibidas por éstas;

e Esnecesario controlar que el personal encargado no realice intervenciones fuera de su propio
campo de conocimientos y responsabilidad;

e Se deben vigilar a los niflos para asegurarse que no jueguen con el aparato.

{IMPORTANTE!
Es necesario controlar que el personal encargado no realice intervenciones fuera de su propio
campo de conocimientos y responsabilidad (véase "simbologia calificacion personal).

NOTA:

La normativa vigente define TECNICO CALIFICADO a una persona que, en base a su:

- formacion, experiencia e instruccion,

- conocimiento de normas, prescripciones e intervenciones para la prevencion de accidentes,

- conocimiento de las condiciones de servicio de la maquinaria,

Sea capaz de reconocer y evitar cualquier condicion de peligro y haya sido autorizada por el
responsable de la seguridad de la instalacion para efectuar cualquier clase de intervencion.

ADVERTENCIAS

Se debe instalar el aparato segun las normas de instalacion vigentes.

En el momento de la instalacion de la maquina proveer al montaje de un interruptor magneto-

térmico diferencial de seccionamiento de todos los polos de la linea, adecuado a la potencia de

absorcion indicada en la placa de identificacion de la maquina y con la abertura de los contactos

de al menos 3 mm.

e Jamas operar en la maquina con las manos, tanto durante las operaciones de fabricacién como
durante las de limpieza. Para el mantenimiento asegurarse antes de que la maquina esté en la
funcion “STOP” y que el interruptor general esté¢ desconectado.

e Esta absolutamente prohibido lavar la maquina con un chorro de agua a presion.

e [Esta absolutamente prohibido sacar las planchas para acceder al interior de la maquina antes
de haberle quitado la tension.

e [a maquina no se debe ubicar en un lugar donde pueda recibir chorros de agua, mucha
humedad, fuentes de calor o vapor.

® No se deben conservar sustancias explosivas o spray en el interior de la maquina, ni
tampoco aerosoles con gas propulsor inflamable.

e CARPIGIANI no responde de los accidentes que puedan ocurrir durante el uso, la limpieza
y el mantenimiento de sus maquinas por el incumplimiento de las normas de seguridad
especificadas.

LABO 6/9 e 8/12 XPL P
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 INFORMACIONES GENERALES

1.1.1 Datos de identificacion del fabricante

La maquina esta equipada con una placa de identificacion que indica los datos del fabricante, el
tipo de maquina y el nimero de identificacion asignado durante su fabricacion.

La copia de la placa de la caracteristicas se encuentra en la primera pagina de este manual.

LABO 6/9 e 8/12 XPL P
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Corriente
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Codigo IP
Clase climatica
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invernadero

Tipo de maquina
Tensién de alimentacion

Tipo de gas y peso
Codigo de la maquina
Tipo de condensacion

Corriente nominal

M Cantidad gas efecto

1.1.2 Informacion sobre la asistencia de mantenimiento

Las operaciones ordinarias de mantenimiento estan ilustradas en la seccidén de “Mantenimiento’ del
presente manual de instrucciones; cualquier otra operacion que necesite intervenciones radicales
que se le deban hacer a la maquina debe concordarse con el fabricante quien se pondra de acuerdo
sobre la eventualidad de una intervencion directa "in situ".

1.1.3 Informacion para el usuario

e El fabricante de la maquina descrita en este manual es disponible para cualquier aclaracion
e informacién que el usuario pueda necesitar para el funcionamiento o para eventuales
modificaciones y mejoras de la maquina.

o El interlocutor interesado para posibles solicitudes sera el distribuidor eventualmente
presente en el pais del usuario o la empresa fabricante en el caso en que no esté presente
ningun distribuidor.

e El servicio de atencion al cliente del fabricante atendera cualquier solicitud sobre las
funciones, el pedido de recambios o de asistencia técnica que pueda ser necesaria. .

1.2 INFORMACIONES SOBRE LA MAQUINA

1.2.1 Generalidades
I LABO 6/9 e 8/12 XPL P son productores de helado artesanal con extraccion directa del helado.

CARPIGIANI

CARPIGIANI

Rl
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CARPIGIANI recomienda usar siempre en la produccion del helado mezclas de primera calidad

y eleccion, para satisfacer a Vuestros clientes, aun a los mas exigentes. Todo ahorro que efectuen

en la mezcla que vaya en perjuicio de la calidad se resolvera seguramente en una pérdida mucho

mayor que lo que hubieran ahorrado.

Como indicado anteriormente, hacemos las siguientes recomendaciones:

e Produzcan ustedes mismos la mezcla con ingredientes naturales de calidad insuperable o
abastezcanse de semielaborados ante empresas serias y dignas de confianza.

e Sigan escrupulosamente las instrucciones de preparacion de las mezclas que les son enviadas
por el proveedor

e No desequilibrar nunca las recetas, agregando , por ejemplo, una mayor cantidad de agua o
azucar de lo sugerido.

e Prueben ustedes mismos el helado ponganlo a la venta sélo si les satisface plenamente

e Pretendan de su personal que la maquina sea mantenida siempre bién limpia.

Para cualquier reparacion que fuera necesaria, dirigirse siempre a las empresas encargadas de la
firma CARPIGIANI del servicio mantenimiento

1.2.2 Caractisticas técnicas

Produccion | Cant. mezcla | Alimentacion | Potencia . . Peso
. Y . Dimensiones cm
horaria par helada eléctrica nominal neto
MODELO Mi M ol Condensado
. in. ax. | Vol-
kg | litros - e | s Hz | Ph kW Anch.| Prof. | Alt. | kg
Labo 6/9 XPL P 6 9 1 1,5 | 230 | 50 1 1,35 Aire 36 55 | 74 | 85
Labo 8/12 XPLP| 8 12 1,5 2,5 | 230 | 50 1 2,2 Aire 36 55 | 74 | 90

La cantidad por ciclo y la produccion horaria varian segun la mezcla que se utilice.

Los valores "Max." se refieren al clasico helado espatulable a la italiana.

Las caracteristicas mencionadas solo tienen valor indicativo, Carpigiani se reserva el derecho de aportar todas las modifica-
ciones que considere necesarias sin previo aviso.

LABO XPL P_ES - 2019/03- Ed. 01 _10.- CARPIGIANI



1.2.3 Identificacion grupos maquina

..... Leyenda:

| -4 Panel mandos

Puerta cilindro de batido
Meénsula para apoyo cubeta
Cajon escurrimiento
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1.3 USO PREVISTO

Los LABO XPL P deben de ser utilizados unicamente para la produccion de helado, conforme a
cuanto indicado en el parrafo 1.2.1 "Generalidades", dentro de los limites funcionales indicados
a continuacion.

Tension de alimentacion: +10%
Temperatura min. aire °C: 10°C
Temperatura max. aire °C: 43°C
Temperatura min. agua: 10°C
Temparatura max. agua: 30°C

Presion minima agua: 0,1 MPa (1 bar)
Presion max. agua: 0,5 MPa (5 bar)
Max. humedad relativa aire: 85%

La maquina ha sido construida previendo su uso en ambientes no sujetos a normas antideflagran-
tes; la utilizacion de la misma esta destinada por lo tanto a ambientes conformes y a atmosferas
normales.

1.4 RUIDOSIDAD

El nivel de presion sonoro ponderado A en el sitio de trabajo, tanto para las maquinas con con-
densacion por agua como para las de condensacion por aire, resulta inferior a 70 db (A).

1.5 ALMACENAMIENTO MAQUINA

La maquina dede ser alamacenada en ambiente seco y privo de humedad.
Antes del alamcenamiento debe ser protegida con un pailo para proteccion de depositos de polvo
u otras cosas.

1.6 VACIADO MATERIALES DE EMBALAJE

Con abertura de la caja se recomienda subdividir los materiales utilizados para el embalaje por
tipo y proveer al vaciado de los mismos de acuerdo a las normas vigentes en el pais de destino.

LABO 6/9 e 8/12 XPL P
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1.7 RAEE (Residuos de Aparatos Eléctricos y Electrdonicos)

Conforme con las Directivas Europeas 2006/66/CE, relativa a las pilas y acumuladores y a los
residuos de pilas y acumuladores, e 2002/96/CE, conocida también como WEEE, la presencia
del simbolo al lado del producto o en el embalaje indica que el mismo producto no se tiene que
eliminar segun el flujo normal de los residuos sé6lidos urbanos. Por el contrario, el usuario es
responsable de la correcta eliminacion del producto en adecuados puntos de

recogida destinados al reciclaje de los equipos eléctricos y electronicos inuti-

lizados. La recogida selectiva de dichos residuos permite mejorar la recupera-

cion y el reciclado de materiales reutilizables, reduciendo al mismo tiempo los

riesgos unidos a la salud del hombre y al impacto medioambiental. Para mas

informacion acerca de la correcta eliminacion del producto, ponerse en contacto

I con la autoridad local o con el vendedor a quien ha sido comprado el producto.

LABO XPL P_ES - 2019/03- Ed. 01 1. CARPIGIANI
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2. INSTALACION

2.1 ESPACIOS NECESARIOS PARA EL USO DE LA MAQUINA

(inclinacion max. 2°).

La maquina debe ser colocada dejando un espacio tal que el aire pueda circular libremente.

Se deben dejar libres los espacios de acceso a la maquina para permitir al operador poder inter-
venir sin ninguna constriccion y también poder abandonar inmediatamente el area de trabajo en
caso de necesidad.

Se cree oportuno tener un espacio de acceso minimo al area operativa de la maquina de almenos
150 cm.; teniendo en cuenta el espacio ocupado por la abertura de eventuales portezuelas.

La maquina debe posicionarse perpendicularmente en un plano de apoyo horizontal *

ATENCION
Las maquinas con condensador de aire deben instalarse dejando una distancia minima de
20 cm. en la parte lateral para la libre circulacién del aire de condensacién.

NOTA
Una mala aireacion de la maquina perjudica el funcionamiento y la capacidad productiva. z@
<—> <>
Air20 cm Air20 cm

150 cm

Fig. 3

2.2 MAQUINAS CON CONDESADOR DE AIRE

Las maquinas con condensador de aire deben instalarse dejando una distancia minima de 20 cm. * I
en la parte lateral para la libre circulacion del aire de condensacion.

NOTA
Una mala aireacion de la mdquina perjudica el funcionamiento y la capacidad productiva. @
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LABO 6/9 e 8/12 XPL P

CARPIGIANI

CARPIGIANI

LABO XPL P_ES - 2019/03- Ed. 01 _14.

2.3 CONEXIONES ELECTRICAS

El sistema eléctrico de alimentacion debe ser conforme a las normas nacionales vigentes en el
lugar de instalacion y debe estar dotado de una puesta a tierra eficiente.

El fabricante declina cualquier responsabilidad por funcionamiento anémalo o por dafios perso-
nales o materiales causados por una conexion a un sistema eléctrico no conforme.

El equipo debe ser instalado segtin las normas eléctricas de instalacion vigentes, por personal
técnico competente y cualificado con los requisitos técnicos profesionales previstos por la
legislacion vigente en el pais de instalacion.

Antes de efectuar la conexion de la maquina a la red eléctrica, comprobar que las caracteristi-
cas de la red eléctrica correspondan a las indicadas en la placa de identificacion aplicada en la
misma.

Comprobar que la red de alimentacion esté equipada con un dispositivo de desconexion,
conforme a las reglas de instalacion, que asegure la desconexion completa de la red por cada
polo (magnetotérmico diferencial), en las condiciones de la categoria de sobretension II1. La
distancia de apertura de los contactos debe ser de al menos 3 mm.

Comprobar que el umbral de intervencion del diferencial sea < 30mA.

La maquina se suministra con cable de alimentacion; en caso de maquina trifasica con neutro,
se debe conectar el conductor azul del cable de alimentacion al neutro del sistema.

ADVERTENCIA
La maquina esta dotada de un cable eléctrico de alimentaciéon que comprende un cable
amarillo/verde que se DEBE conectar a una buena toma de tierra del sistema eléctrico.

2.3.1 Conexion equiptencial

La conexion al borne equipotencial externo esta indicada por el simbolo @ .

Esta presente en el lateral o en la parte trasera de la maquina, no se debe conectar a la tierra de
proteccion.

El conductor que se debe utilizar tendra una seccion al menos equivalente a la del conductor de
seccion mas elevada conectada.

2.3.2 Sustitucion del cable de alimentacion

Si el cable de alimentacion de la maquina esta danado, proceder inmediatamente a la sustitu-
cion por un cable de caracteristicas analogas; la sustitucion debe ser efectuada exclusivamente
por personal cualificado.

2.7 ABASTECIMIENTO

El motor instalado sobre la maquina es de tipo con lubrificacion a vida; por lo tanto no necesita
de ninguna intervencion de control/substitucion o relleno.

La cantidad de gas necesaria en el circuito para el funcionamiento del circuito frigorifico esta
establecida por la firma CARPIGIANI en el momento del ensayo post-produccion de la maquina;
con una maquina nueva no estan previstos otros llenados de gas.

En el caso en que se verifique la necesidad de cumplir una operacion de adicion de gas, esta ope-
racion debe ser ejecutada exclusivamente por personal técnico calificado, capaz de establecer la
causa por la cual se haya verificado tal necesidad.

2.8 PRUEBA DE LA MAQUINA

La maquina es sometida a una prueba post produccion en los establecimientos de la firma CAR-
PIGIANI; son controladas y verificadas las funcionalidades operativas y productivas requeridas.
La prueba de la maquina ante el usuario final debe ser efectuado por personal técnico habilitado
o por un técnico CARPIGIANL

Proveer a la ejecucion de las operaciones requeridas para la verificacion funcional y la prueba
operativa de la maquina, una vez efectuado el posicionamiento, y la correcta conexion a las redes
de alimentacion.

CARPIGIANI



3. INSTRUCCIONES PARA EL USO

3.1 ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DE LA MAQUINA

En el uso de maquinaria e instalaciones industriales, se necesita ser conscientes que las partes

mecanicas en movimiento (giratorio), las partes eléctricas de tension elevada, eventuales partes

a alta temperatura, etc. pueden ser causa de graves daflos a personas o cosas.

Los responsables de la seguridad de las instalaciones eléctricas deben vigilar para que:

e Se evite cualquier utilizacion o maniobra inapropiada

e No sean removidos o forzados los dispositivos de seguridad

e Se realicen con regularidad las intervenciones de mantenimiento

e Sean utilizados repuestos exclusivamente originales especialmente por lo que se atiene a com-
ponentes que desarrollan funciones de seguridad (ej. microinterruptores de las protecciones,
relés térmicos).

e Se utilicen apropiados dispositivos de proteccion individual.

Con el fin de obtener cuanto arriba indicado es necesario que:

e Ante el lugar de trabajo esté disponible la documentacion de uso, mantenimiento etc. relativa
a la maquina que se esta usando.

e Taldocumentacion hayasido cuidadosamente leida y las prescripciones sean puestas en practica
consecuentemente.

e Alamaquinariay a los aparatos eléctricos sean asignadas solo personas adecuadamente pre-
paradas.

3.2 CONFIGURACION DE LA MAQUINA

La maquina esté constituida por una motorizacion para la movimentacion del grupo agitador, un
sistema de enfriamiento con condensador de aire.

La preparacion del helado ocurre introduciendo la mezcla en el interior del cilindro de homoge-
neizacion y haciendo partir el ciclo de produccion automatico, hasta la consistencia dptima del
helado impuesta por CARPIGIANTI, utilizando las cantidades minimas y maximas de mezcla por
congelacion reportados en la tabla de la secc. 1.2.2. Concluido el ciclo, el helado esta listo para
ser extraido de la portilla de descargue del helado directamente en la cubeta.

Mezcla para helado
| [ %:‘»
: | R
) ‘
) " (
Helado I
(producto acabado)
& L.
X
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3.3 MANDOS

Lamaquina cuenta con un teclado electrénico de mando; a cada tecla corresponde una determinada
funcién de la maquina. Para un uso correcto de las teclas apretar en correspondencia del simbolo
o al centro de la tecla; a cada tecla corresponde un LED (indicador luminoso), el encendido de
un led indica la activacién de la funcion correspondiente.

3.3.1 Teclado electronico de mando

Labo CAéIG\IANI

°
6/9 XPL P
_ A s

[ ] [ (]
Teorema Ready Hard-O-Tronic v f() Q
2

STOP

En esta funcion la maquina esta parada y el correspondiente piloto rojo encendido.
La pantalla muestra STOP. Después de 3 minutos la retroiluminacion de la pantalla
se apaga, cuando se presiona una tecla cualquiera la pantalla se enciende. Se usa
también para restablecer los mensajes de alarma.

LIMPIEZA
Al presionar la tecla Limpieza la pantalla visualiza:

*LAVADO
LIMP.POSP

Seleccionar con las teclas Aumento y Disminucion la funcion deseada y presionar
OK para activarla.

Las funciones disponibles son:

- Lavado

- Limp. Posp

Lavado

En esta funcion se activa solo el agitador vel. 1 por 1 minuto, después la maquina
vuelve automaticamente a STOP, para evitar el excesivo desgaste del cilindro e agi-
tador; la pantalla muestra el temporizador en disminucion en la linea superior y la
velocidad en la linea inferior.

TEMPORIZADOR 01:00
VEL. 01

Al presionar la Tecla Aumento o Disminucion se activa el agitador rapido. EI tem-
porizador contintia la cuenta:

TEMPORIZADOR 01:00
VEL. 02

Es posible restablecer la agitacion lenta pulsando la Tecla Disminucion.

Limpieza Pospuesta

Esta funcion prevé el enfriamiento de las paredes del cilindro para permitir una
limpieza facil incluso cuando la maquina no se limpia inmediatamente después de
la extraccion del producto.

La pantalla muestra:

00:00:35
LIMP:POSP.

en la primera linea el tiempo transcurrido desde el inicio del ciclo, y en la segunda
linea el nombre del programa.

CARPIGIANI



£ ENERCE

AUMENTO

Aumenta los valores que se pueden modificar en las funciones donde esta permitido,
como por ejemplo, el set de consistencia en mantecacion.

Ademas permite variar la velocidad de Agitacion en las funciones Limpieza y Extraccion.

DISMINUCION

Disminuye los valores que se pueden modificar en las funciones donde esta permitido,
como por ejemplo, ¢l set de consistencia en mantecacion.

Ademas permite variar la velocidad de Agitacion en las funciones Limpieza y Extraccion.

OK
Este pulsador se usa para poner en marcha la ejecucion del ciclo seleccionado o durante
la visualizacion de los menus para confirmar el acceso a la pagina.

PRODUCCION DE HELADO
Al presionar la tecla Produccion Helado la visualizacion resulta:

* GELATO
SORBETE

Con las teclas Aumento y Disminucidn es posible mover el asterisco que selecciona
el ciclo que debe realizarse.

Los ciclos a disposicion son:

- Helado

- Sorbete

- Slush Fruta

- Helado Crystal

- Fruta Crystal

Al presionar la tecla OK, se pone en marcha el ciclo seleccionado.

EXTRACCION

Se puede acceder a la funcion al finalizar todos los ciclos Helado y Helado Fruta.
En esta funcion se enciende el led relativo, se activa solo el motor agitador lento, la
pantalla muestra la cuenta regresiva del tiempo.

EXTRACCION
Vel. 2

Para detener la agitacion pulsar STOP o esperar 3' (fijos).

Desde Extraccion es posible acceder a la funcion de Extraccion Enfriada presionando
el pulsador Produccion Helado. En este caso se enciende el led Produccién durante
20 fijos, una vez transcurridos se vuelve a la extraccion simple, si no han pasado ya
los 3 minutos totales de extraccidn; en este caso la maquina pasa a STOP.

Pulsando la Tecla Aumento es posible activar la agitacion rapida. Para activar de
nuevo la agitacion lenta pulsar la Tecla Disminucion.

LABO 6/9 e 8/12 XPL P
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3.4 PRODUCCION HELADO

Después de haber efectuado el lavado, la esterilizacion y un enjuague completo inmediatamente
antes del uso, segun las indicaciones de la Seccion 5 limpieza, asegurarse de que la puerta y la
compuerta de salida helado estén perfectamente cerradas y seguir las indicaciones a continuacion:

Extraer la mezcla, verter, por la tolva de carga de la puerta, la cantidad deseada en el cilindro
respetando las cantidades minimas y maximas indicadas en la tabla parrafo 1.2.2.
Al presionar la tecla Produccion Helado la visualizacion resulta:

* GELATO
SORBETE

Con las teclas Aumento y Disminucién es posible mover el asterisco que selecciona el ciclo que
debe realizarse.

Los ciclos a disposicion son:

- Helado

- Sorbete

- Slush Fruta

- Helado Crystal

- Fruta Crystal

Al presionar la tecla OK, se pone en marcha el ciclo seleccionado.
Helado y Sorbete
El producto se enfria en el cilindro hasta alcanzar la consistencia determinada. Dependiendo del

ciclo elegido, Helado o Sorbete, se configura automaticamente un adecuado Set de Consistencia.

La visualizacion se vuelve en el caso del ciclo Helado:

SET 100
GELATO 005

En cambio, en el caso del Ciclo Sorbete:

SET 060
SORBETE 005

SET = la consistencia que se debe alcanzar (modificable con Aumento/Disminucion)
HELADO y SORBETE = la consistencia actual

Al presionar la tecla Produccion a la pantalla muestra el temporizador:

060 20:00 020
GELATO 033

En la primera linea a la izquierda se muestra el Temporizador HoT, en el centro Timeout Prd y a
la derecha la temperatura en la cubeta. La segunda linea visualiza la consistencia actual.

Para volver a la visualizacion inicial volver a presionar la tecla Produccion a

Cuando se alcanza la consistencia deseada, se activa un aviso acustico intermitente para indicar
que el helado esta listo.

La pantalla visualiza para el ciclo Helado:

EXTRACTO!
GELATO 100

CARPIGIANI



Slush Fruta
Elproducto se enfriaen el cilindro hasta alcanzar la consistencia determinada. La visualizacion sera:

SET 10:00
SLUSH 09:56

SET son los minutos totales de mantecacion. Este tiempo se puede modificar, durante lamantecacion,
con Aumento/Disminucién en pasos de 1 minuto, desde un minimo de 2 hasta un maximo de 20
minutos.

SLUSH es el tiempo en disminucion.

El altimo minuto de mantecacion sera solo de agitacion.

Al final de la mantecacion se activara un aviso acustico intermitente.

Helado Crystal y Fruta Crystal
Se coloca el producto en consistencia 5 veces.
El Set de consistencia, por default, es 60 para el Helado Crystal y 50 para el Fruta Crystal:

SET 060 SET 050
CRYSTAL 046 FR.CRYS.046

El set se puede modificar con las teclas Aumento/Disminucién (minimo programable = 35).
Cada vez que se alcanza la consistencia se desactiva el compresor durante 20” antes de volver a
posicionar el producto en consistencia.

El agitador esta siempre activo a velocidad de mantecacion.

Una vez que se ha colocado el producto en consistencia 5 veces, se apagan los led de las teclas
Aumento/Disminucion y ya no es posible modificar el Set HoT.

Finalmente, la pantalla visualiza “Extraer” (hasta que no se cambia funcidn) y se activa un aviso
acustico intermitente.

EXTRAER!
CRYSTAL 062
Alternado con:
SET 060
CRYSTAL 062
ATENCION
Para la extraccion del producto aplicar en la puerta el separador como se indica en el
parrafo 3.4.4

Presionar la tecla OK a para extraer.

De esta manera se pasa de la velocidad de mantecacion a la de extraccion (y viceversa).

Cuando se presiona la tecla para activar la velocidad de extraccion, el aviso acustico termina y

tras 1 minuto:

- sino se ha producido un cambio de funcién o si la velocidad de extraccién aun no se ha
desactivado, la maquina vuelve automaticamente a la velocidad de mantecacién y se vuelve
a activar el aviso actistico con pantalla parpadeante.

- si la velocidad ya se ha llevado manualmente a la de mantecacion pero la maquina aun se
encuentra en Produccidn, se vuelve a activar el aviso acustico.

Cada vez que el operador activa la velocidad de extraccion con la tecla OK, el timer vuelve a

comenzar desde 1 minuto.

Mientras que esta activa la velocidad de extraccion, el led de la tecla OK estd encendido.

LABO 6/9 e 8/12 XPL P
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3.4.1 Extraccion helado

[Una vez acabada la mantecacion, se extrae el helado del cilindro de batido de la siguiente manera:
e Colocar la cubeta en la ménsula, debajo de la rampa de salida del helado.

e Girar hacia la izquierda la palanca para desbloquear la portezuela de descarga (ref. 1).

e Seleccionar la funcion EXTRACCION.

NOTA DE SEGURIDAD
Para que los patines de raspadura y el cilindro no se desgasten inutilmente, al cabo de 3
minutos de funcionamiento seguido en extraccion, la maquina se pone en STOP.

g =
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3.5 PROGRAMACION USUARIO

Paraaccederala programacion usuario con laméaquina en STOP, presionar STOPy DISMINUCION
contemporaneamente; mantenerlos presionados hasta que en la pantalla aparece "Manager Menu".
Luego, la pantalla visualiza los submenus que se seleccionan con las teclas Aumento/Disminucion:
- Fecha

- Hora

- Formato hora

- Alarmas

- Acciones

- Informacion

- Idioma

- Autosetup Elabor.

- Escala temp

Para acceder a un subment presionar OK.

En caso de submenu con valores modificables, los led teclas Aumento y Disminucion se encienden
y el valor se puede modificar con estas teclas.
Para seleccionar los diferentes valores presionar OK en el submentl.

Lasalida se produce de forma automatica sin presionar ninguna tecla después de 60” o presionando
la Tecla Stop.

Mapa Programacion Usuario

Fecha
Hora
Alarmas
Informacion:
- Modelo Maquina
- Version sw
Idioma
Monitorizacion
Autosetup Elaboraciones
Escala temp (°C/°F)

Fecha Programa Fecha
Ene 01 2000

Al presionar OK la pantalla visualiza una flecha en el mes que es posible | Programa Fecha

modificar con las teclas Aumento y Disminucion. —>Ene 01 2000

Presionar OK para pasar el valor siguiente.

Para modificar el afo presionar OK para guardar la fecha. Programa Fecha
Dic 12 22018

Hora Programa Hora
15:25:00

El procedimiento de modificacion de la hora es completamente similar | Programa Fecha

al de la fecha. —>Ene 01 2000

Formato hora Programa F. Hora
24h

Al presionar las teclas Aumento y Disminucion se selecciona el formato
hora.

Presionar OK para guardar el formato hora seleccionado Programa F. Hora
12h

LABO 6/9 e 8/12 XPL P
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Alarmas

Lista Alarmas activadas Portillo Abierto

es posible navegar entre las alarmas con las teclas Aumento y Disminucion. 1/5

En la segunda linea se visualiza el nimero de alarma y el namero total de

las alarmas diferentes activadas contemporaneamente.

Stop vuelve al menu usuario y cancela las alarmas que han sido

restablecidas en ese momento.

Cuando se activa una alarma se abre esta pagina de alarmas

automaticamente.

Stop también permite efectuar el reset de las alarmas activadas y

restablecidas, mientras que para las que aun estan activas, se habilita

un temporizador; una vez transcurrido este tiempo, se visualizara/n la/s

alarma/s nuevamente en la pantalla.

Acciones

Al presionar Aumento y Disminucion se pasa a las diferentes pantallas

visualizables.

Se visualiza el nimero de accion durante un segundo 5/270
Stop

Después de 1 segundo la fecha y hora con la relativa accion 14Enel8 15:22:34
Stop

Presionar Stop para salir

Info Modelo Maquina
Version sw

La pantalla visualiza el modelo de la maquina seleccionado en progra-
macion técnico y la Version sw cargada en la centralita

Idioma

Seleccion Idioma

Seleccion idioma (Eng, Ita, Fra, Deu, Esp, Por, Jpn) con Aumento/
Disminucion. Confirmar con OK. Para salir presionar Stop.

Autosetup Elaboraciones

Presionar OK

Autosetup Elab

Autosetup Elab?
OK=Yes Stop=No

Al seleccionar OK se realiza el autosetup Elaboraciones que progra-
ma todos los valores de default de los ciclos (tiempos, temperaturas,
HoT).

Al seleccionar STOP se anula la operacion

Escala temp

Programa la Escala
Celsius

Al presionar Aumento/Disminucion se pueden programar los °F
Al presionar OK se guarda la escala programada. Presionar Stop para
salir.

Programa la Escala
Fahrenheit

-2 -
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4. DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD
4.1 MICRO PUERTA

En la puerta de cierre del cilindro de batido, en cuyo interior esta el grupo agitador, hay un mi-
crointerruptor que controla de inmediato el paro de la maquina al abrir la puerta misma.

ATENCION
Queda terminantemente prohibido manipular o eliminar los dispositivos previstos para la
seguridad del operador.

ATENCION
CARPIGIANI no se asume ninguna responsabilidad por supuestos dafios a personas y/o
a la maquina misma, en caso de que se haya manipulado los dispositivos previstos para la
seguridad.

4.2 ALARMAS

La maquina indica las posibles alarmas visualizandolas en la segunda linea y haciendo parpadear
la pantalla.

Si una alarma ha intervenido y después ha sido restablecida, la alarma queda en la pantalla de
manera fija (no parpadea).

Para borrar la inscripcion después de haber restablecido la alarma, pulsar la tecla STOP. Si la
alarma no se restablece significa que alin esta activa.

La tabla de abajo indica las alarmas disponibles:

Alarma Drive Brushless

Alarma Drive . . s
Contactar con el servicio de asistencia técnica.

Alarma Inverter/Brushless de sobrecorriente Motor Agitador (MA)

Absorb. Corr. MA Comprobar el motor o compresor y el relativo cableado

Recalent. Puente Alarma recalentamiento puente driver
Driver recalentado por temperatura elevada.

Alarma Comunicacion Driver - motor

CE Driver .y .
Comprobar la conexiéon modbus entre Driver y motor

Fase ausente MA Alarma Inverter/Brushless pérdida de fase Motor Agitador (MA)

Ausencia de tension
En las acciones se registra solo el momento de la falta de tension.
Motor Agitador brushless en espera

Retorno Tension

Motor bloqueado

Comprobar el motor o compresor y el relativo cableado

Interruptor Magnético de Seguridad (IMS) o Puerta Abierta

La maquina pasa a Stop independientemente de la funcion en la que
Portillo Abierto s encuentre.

En Programacion la puerta abierta no es sefialada.
Cuando se cierra la puerta, la inscripcion “Puerta Abierta” desaparece

de la pantalla.
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Presostato

Presostato

La activacion de esta alarma para el compresor.

Si el presostato se activa 3 veces (programable) seguidas o bien
permanece abierto durante 2 minutos consecutivos, la maquina pasa a
Stop. En la pantalla aparece "Alarma PR".

Controlar los tubos del agua de entrada y salida de manera que el agua
circule libremente cuando el compresor esta en movimiento.

Para las maquinas con enfriamiento por aire controlar que el ventilador
del condensador esté en movimiento cuando el agitador esta encendido,
o bien controlar que el condensador por aire no esté atascado; en este
caso, hay que limpiarlo con un chorro de aire comprimido.

Retorno Tension

Retorno tension

Después de una falta de tension, la pantalla muestra “Retorno tension”.
Si la maquina necesita un autodefrost, la alarma aparece solo durante
algunos segundos pasando sucesivamente a la visualizacion de
Autodefrost.

Sonda TAmb

Sonda de temperatura " TAmb " interrumpida o en cortocicuito.

La alarma NO manda la maquina a Stop.

Comprobar la sonda de temperatura TAmb y si es necesario, sustituirla.
Si se activa esta alarma, la velocidad de los ventiladores pasa a la
velocidad de default.

Sonda TEC

Sonda de temperatura " TEC " interrumpida o en cortocircuito.
Alarma activa en los ciclos de calentamiento y en Limpieza Pospuesta.
La alarma manda la maquina en Stop.

Hasta que la alarma resulta activa no sera posible efectuar los ciclos
indicados anteriormente.

Comprobar la sonda de temperatura TEC y si es necesario sustituirla.

Sonda TOC

Sonda de temperatura " TOC " interrumpida o en cortocircuito.

La alarma NO manda la maquina a Stop.

Comprobar la sonda de temperatura TOC y si es necesario sustituirla.
Si se activa esta alarma, la velocidad de los ventiladores pasa a la
velocidad de default.

Sobrecarga MA

Alarma Inverter Overload Motor Agitador (MA)
Comprobar el motor o compresor y el relativo cableado

Bajo Tensién

Alarma driver poco alimentado
La tension de alimentacion del driver es demasiado baja (<160V)

Recalent. MA

Alarma Inverter/Brushless recalentamiento Motor Agitador (MA)
Comprobar el motor o compresor y el relativo cableado

Timeout PRD

Timeout Produccion (Dificultad con el enfriamiento)

Se activa cuando la maquina no enfria. Si durante la mantecacion el
compresor permanece encendido de manera continua durante mas
de 15° y el HoT no alcanza el umbral del ciclo correspondiente, la
maquina pasa a Stop con alarma “Timeout Prd” en la pantalla, que se
puede restablecer pulsando la tecla Disminucion.

Una de las posibles causas de este tipo de problema puede ser la falta
de gas en la instalacion.

Tension”.
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4.2.1 Falta de tension

En caso de falta de tension la maquina se vuelve a encender en Stop con indicacion “Retorno
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5. LIMPIEZA, DESMONTAJE Y MONTAJE DE
LOS ELEMENTOS EN CONTACTO CON EL
PRODUCTO

5.1 CARACTERISTICAS GENERALES

Limpieza y saneamiento son operaciones que se tienen que realizar habitualmente cada vez que
acaba la produccién con el maximo cuidado, para garantizar la calidad de la produccién y para
respetar las normas higiénicas necesarias.

Dejar que la suciedad se seque puede aumentar sensiblemente el riesgo de halos, manchas y
dafios a las superficies.

Eliminar la suciedad es mucho mas facil si se realiza inmediatamente después del uso ya que existe
el riesgo de que algunos elementos que contienen sustancias acidas y salinas puedan perjudicar
las superficies. Se desaconseja un tiempo de remojo prolongado.

5.2 CONDICIONES DE LAVADO

e Evitar el uso de disolventes, alcohol o detergentes que puedan dafiar las partes que
componen la maquina o contaminar las partes funcionales de produccion.

* En el lavado manual no usar nunca productos en polvo o abrasivos, esponjas abrasivas, he-
rramientas puntiagudas, se corre el riesgo de hacer mates las superficies, eliminar o debilitar
la pelicula de proteccion que hay en la superficie rayandola.

» Evitar completamente el uso de lanas de acero y sintéticas abrasivas para eliminar cualquier
ocasion ya sea de abrasion que de transporte de partes ferrosas que puedan provocar fendmenos
de oxidacion o vulnerar las superficies.

» Evitar el uso de detergentes que contengan cloro y sus compuestos; el uso de estos detergentes
como lejia, amoniaco, acido muriatico, descalcificadores, pueden atacar a la composicion del
acero manchandolo u oxidandolo irreparablemente y procurando dafios a las partes “plasticas”.

» Evitar lavavajillas y productos detergentes destinados a ellas.

5.3 SUGERENCIAS

* Para el lavado de las partes utilizar una solucion detergente no agresiva.

* Lavar (manualmente) las partes en agua (max. 60°C), usando un detergente no agresivo y los
cepillos de limpieza entregados con la maquina.

» Para desinfectar, dejar las partes desmontadas en la solucion desinfectante por el tiempo
indicado por el fabricante del mismo (utilizar el producto de higiene siguiendo las instruc-
ciones del productor, el tipo y la concentracion del agente de limpieza, deben ser conformes
a 40 CFR § 180904) y enjuagarlas antes de volver a montar.

* Para el aclarado usar agua potable (bacteriologicamente pura).

* Alfinal del lavado y antes de volver a colocar cada componente es oportuno secar con un pafio
suave y limpio, idéneo para el contacto con los alimentos, para evitar que cualquier tipo de
humedad rica en sales minerales y cloro pueda atacar las superficies metalicas y dejar restos
que quiten el brillo.

Para el lavado de la maquina, Carpigiani aconseja el uso de una disolucion detergente/
saneadora.

Eluso de una disolucion detergente/saneadora permite mejorar el proceso de lavado y saneamiento
ya que elimina dos fases del procedimiento (un enjuagado y una fase de lavado); en resumen, el
uso de una disolucion detergente.

ADVERTENCIA
Es indispensable ademas que con cada lavado y cada vez que se desmonten las partes que
entran en contacto con la mezcla de helado, se efectiie siempre un control visual de todas
las partes termo-endurecedoras, plasticas, elastoméricas, siliconicas y metalicas que estan
en contacto con el producto
(por ejemplo aletas rascadoras, engranajes bomba, agitadores, etc. ).
Cada componente tiene que resultar integro, no gastado, sin grietas o desgarros, ni opaco
en las partes brillantes/transparentes en origen.

Carpigiani rechaza cualquier responsabilidad por eventuales dafios debidos a imper-
fecciones y/o roturas no detectadas y resueltas con prontitud mediante la sustitucion
de recambios originales y queda a disposicion para consultas y para cualquier solicitud
especifica del Cliente.
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5.4 MODO DE USO DISOLUCION DETERGENTE/SANEADORA

Preparar una disolucion detergente/saneadora con agua siguiendo las instrucciones indicadas en
* la etiqueta del producto utilizado.

Lavado/saneamiento por inmersion de los componentes.

- Quitar manualmente y usando los cepillos suministrados los restos mas gruesos.

- Extraer con chorro de agua los residuos mas finos.

- Sumergir las pequeias partes por limpiar en la disolucion.

- Dejar que la disolucion actue durante el tiempo indicado por el fabricante.

- Aclarar las partes con cuidado, utilizando abundante agua potable.

5.5 LIMPIEZA EXTERNA

Eliminar el polvo de la maquina y la sustancia de proteccion aplicada para el envio. Utilizar ex-
* clusivamente agua, eventualmente puede usarse un detergente a base de jabon y un trapo suave.

5.6 LIMPIEZA PRELIMINAR

Con la maquina parada con la escotilla del grupo agitador parado, introducir agua en la camara
de homogeneizacion.

Seleccionar la funcion LIMPIEZA y poner a dar vueltas al agitador el menor tiempo posible, para
evitar el desgaste inutil de los patines de raspado y del cilindro.

Extraer toda el agua del cilindro, abrir el portillo para quitar el agitador.

5.7 DESMONTAJE DEL AGITADOR

Sacar el agitador tirando delicadamente, poner también atencidn en no golpear las paredes del cilindro
con el arbol del agitador.

ADVERTENCIA
Efectuar la operacién con mucho cuidado, en cuanto una eventual caida por
tierra del agitador podria daiarlo.

Al volver a montar el agitador, sujetarlo con ambas manos y presionar los patines de rascado para
facilitar la introduccion. Pulsar a fondo el agitador y contemporaneamente girarlo, obteniendo asi
la introduccién completa del arbol en su alojamiento

* Desmontar las aletas.

* Desgranar el aprieta-estopa de la sede sobre el arbol del agitador.

* Proceder al lavado de las partes desmontadas, con solucion detergente/sancadora y enjuagar.

* Remontar las partes desmontadas teniendo cuidado de proveer a engrasar con un velo de
lubrificante alimenticio el prensaestopa.

Aleta

Aleta
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5.7.1 Prensaestopa

En el momento de desmontar el agitador es necesario verificar la integridad del prensaestopa; con
base en el periodo de empleo de la maquina, eventualmente substituirlo alternando con el segundo
prensaestopa, entregado con la bolsa accesorios colocada en el empaque.

¢ Extraer el grupo agitador

* Quitar el prensaestopa de la sede

¢ Lubrificar el prensaestopa substituido

* Montar el prensaestopa nuevo

e Limpiar y lubrificar el prensaestopa substituido y reponerlo para permitirle volver a adquirir
su elasticidad.

IMPORTANTE

La sustitucion del prensaestopa con recambio original se tiene que efectuar cada vez que, desli-
zando el cajon de goteo situado al lado de la maquina, se noten restos de producto.

Continuar la fabricacion después de haber notado rastros del producto en la gaveta, significa acen-
tuar ulteriormente la pérdida del prensaestopa, por lo tanto, un consecuente mal funcionamiento
de la maquina tal que inhabilite la produccion.

PRECAUCIONES
Cuando la maquina no esté en uso, dejar abierto la escotilla del grupo agitador para evitar que
el prensaestopa sea comprimido y se deforme.

LABO 6/9 e 8/12 XPL P
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5.8 DESMONTAJE ESCOTILLA

¢ Levantar la leva que bloquea la portezuela y moverla hacia la derecha.

* Abrir la portezuela haciéndola rotar sobre su bisagra.

* Quitar la portezuela levantandola.

¢ Desmontar todas las partes movibles comprendida la guarnicion de capacidad con el cilindro.

* Lavar las piezas desmontadas, con agua y solucion detergente/saneadora y enjuagar.

* Remontar las partes desmontadas teniendo cuidado de proveer a engrasar con un velo de
lubrificante alimenticio el OR y el soporte rif. 362.

5.8.1 Desmontaje corredera salida producto

Para facilitar la eliminacion de cualquier residuo de helado, desmontar la corredera sujetando
con ambas manos y girandola en el sentido contrario al de las agujas del reloj para desbloquearla
de su sede.

Efectuar el lavado de las piezas desmontadas con agua y disolucion detergente/desinfectante y
enjuagar.
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5.9 DESINFECTACION

e Operaciones por activar justo antes de cada produccion.

e Con la maquina parada, el grupo agitador introducido y la compuerta cerrada, introducir la
solucion detergente/saneadora preparada seglin las instrucciones indicadas en la etiqueta del
producto utilizado, en el cilindro de mantecacion.

e Presionar el pulsador "LIMPIEZA" y poner en marcha el programa "LAVADO". Dejar en
funcionamiento la maquina durante 10/15 segundos.

ADVERTENCIA
El funcionamiento prolongado en la posicion "LIMPIEZA" con el cilindro vacio o con
agua dentro con saneadores disueltos, provoca un desgaste rapido
de los patines del agitador.

e Dejar que la disolucion detergente/saneadora actue dentro del cilindro durante el tiempo
indicado en la etiqueta del producto utilizado.

e Evacuar completamente la disolucion detergente/saneadora del cilindro de mantecacion.

e Enjuagar con abundante agua limpia.

ATENCION
No tocar mas las partes saneadas con las manos o con servilletas
de papel u otras cosas.

ATENCION
Antes de volver a utilizar la maquina para producir enjuagar a fondo,
con agua solamente, para quitar cualquier residuo de desinfectante.

5.10 HIGIENE

Para eliminarlas es necesario lavar y limpiar con el maximo cuidado los elementos en contacto
con la mezcla y el helado como arriba indicado.

Los materiales inoxidables, los materiales plasticos y los cauchos utilizados en la construccion de
dichas partes y su particular forma facilitan la limpieza, pero ni impiden la formacion de bacterias
y moho en caso de una insuficiente limpieza.
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6. MANTENIMIENTO

ATENCION
No intervenir nunca en la maquina con las manos, sea durante las operaciones de fabri-
cacion que durante aquellas de limpieza. Para el mantenimiento asegurarse antes que la
macchina esté en posicion de “DETENIMIENTO” y el interruptor general esté desenchu-
fado.

6.1 TIPOLOGIA DE INTERVENCION

ATENCION
Cada operacion de mantenimiento que requiera la abertura de las planchas de proteccion
se debe ejecutar con la maquina parada y desconectada de su relativa toma de alimenta-
cion eléctrica
Es prohibido limpiar y lubrificar elementos en movimiento.

“Las reparaciones de grupos y partes de la instalacion eléctrica, mecdnica, neumatica y
refrigeradora tienen que ser efectuadas por el personal técnico especializado y autoriza-
do, eventualmente segiin planes acordados de mantenimiento ordinario y extraordinario
que el cliente prevé en relacion a especificados modos de intervencién, segtin al uso al que

esté destinada la maquina”.

ADVERTENCIA
Para la limpieza de 1a maquina y de sus partes no utilizar nunca esponjas abrasivas que
puedan rayar la superficie.

Las operaciones necesarias para el buen funcionamiento de la maquina en producciéon hace que
la mayor parte de las intervenciones de mantenimiento ordinario sean integradas en el desarro-
llo del ciclo productivo. Intervenciones de mantenimiento como la limpieza de las partes en
contacto con el producto, la substitucion del prensaestopa, el desmontaje del grupo agitador, se
deben ejecutar al final de cada turno, agilizando asi aquellas que puedan ser las intervenciones
de mantenimiento requeridas. Referimos a continuacion una lista de las operaciones de normal
mantenimiento a realizar:
- Limpieza y substitucion del prensaestopa
Lalimpieza se debe efectuar al final de cada turno, la substitucio en cambio después de un control
visivo y por la constatacion de pérdida del producto en el interior de la gaveta de recoleccion.
- Limpieza del agitador
Se debe efectuar al final de cada turno.
- Limpieza puerta
Se tiene que efectuar al final de cada turno
- Limpieza chapas y cajon para el goteo
Se debe realizar diariamente utilizando jabon neutro y teniendo la precaucion de no dejar nunca
que el jabon entre en contacto con los elementos internos del grupo agitador.
- Limpieza y esterilizacion
Se debe efectuar al final de cada dia seglin los procedimientos indicados en la seccion 5 del
manual.
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6.2 ENFRIAMIENTO CON AGUA

Para las maquinas dotadas de enfriamiento con agua, al final de la estacion, con el fin de evitar
inconvenientes en caso de almacenamiento en ambientes donde la temperatura pueda bajar bajo
los 0°C, es necesario quitar el agua del circuito de condensacion.

- después de haber cerrado ¢l agua de entrada, sacar el tubo de descarga de la sede de empalme
y hacer fluir completamente el agua contenida en el circuito.

6.3 ENFRIAMIENTO A AIRE

Periddicamente limpiar el condensador quitando polvor papel y cualquier otra cosa que impida el
pasaje del aire. Para la lizmpieza usar un cepillo con cerdas largas o chorro de aire comprimido.

ATENCION
Util zando aire comprimido se vuelve necesario procedere con cautela dotindose de protec-
ciones personalies aptas a evitar peligro de accidentes, usar anteojos de proteccion!

Norta: no usar objetos metdlicos apuntados para efectuar esta operacion;eil funcionamiento de
la instalacion frigorifera depende en gran parte de la limpieza del condensador.

6.4 ORDENES DE REPUESTOS

En el caso que se verificara el deterioro o la rotura de uno o mas particulares, para efectuar la
orden de los repuestos valerse de la colaboracion del Vuestro concesionario.

ATENCION
Antes del uso en la maquina de los recambios y/o de los componentes suministrados y
destinados al contacto con el producto, es absolutamente necesario efectuar el lavado y la
esterilizacion de los mismos como se indica en la sec. 5 de este manual
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6.5 ACCESORIOS ENTREGADOS CON LA MAQUINA

830
/
028A\
Descripcion N° Posicion
Prensaestopa agitador 28A
Extractor OR 72
Escobilla 772
Tubito lubrificante alimenticio 830
Espatula para helado 840
Junta portillo 1174
Junta puerta 1470
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7. BUSQUEDA DE AVERIAS

INCONVENIENTES

CAUSAS

SOLUCIONES

La maquina no arranca

Enchufe de conexion
a la red desconectado.

Escotilla no prefectamente
cerrada.

Controlar e insertar.

Controlar el cierre de la
escotilla.

EEI compressor arrancay se
para después de algunos
segundos sin que el helado
tenga la justa consistencia

Maquina con agua:
el agua no circula

Maquina con aire:
El aire no circula

Abrir el grifo del agua

de condensacion

Controllar que ub tubo no haya
sido aplastado o muy doblado

Controlar que la parte posterior
de pared.la maquina esté por lo
menos a 50cm. de la

Limpiar el condensador
obstruido.

Después de 30 minutos de
homogeneizacion la mezcla
regresa a stop

Magquina descargada de gas

Prensaestopa dafiado

Verificar la pérdida soldar
y recargar no congela , la
maquina

Verificar la conexion y
eventualmente substituirlo

Sale mezcla de la gaveta

Prensaestopa faltante o
arruinado

Montarlo si falta
Si esta arruinado substituirlo.

Sale helado de la parte
posterior de la portilla

Falta guarnicion o esta
montada mal

Controlar y proveer
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