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PREFACIO

MANUAL DE INSTRUCCIONES

Laredaccion del presente manual tiene en cuenta las directivas comunitarias para la armonizacién
de las normas de seguridad y para la libre circulacién de los productos industriales en &mbito C.E.
(directiva del Concejo C.E.E. 89/392 y siguientes, nota como «Directiva Maquinas»).

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 para el correcto uso de lamaquina para mantener inalterada
enel tiempo las caracteristicas cualitativas que distinguen la produccién CARPIGIANI en el mundo.
Parte relevante del manual se refiere a las condiciones solicitadas para el uso y principalmente el
comportamiento que se debe tener en cuenta durante las intervenciones que se refieren a las
operaciones de limpieza y mantenimiento ordinario y extraordinario.

Sin embargo el manual no puede agotar en detalle cada posible exigencia; en caso de duda o de
carenciade informacion dirigirse a:

CARPIGIANI- ViaEmilia,45-40011 AnzolaEmilia (Bologna)-Italy
Tel.(051)6505111-Fax(051)732178

ORGANIZACION DEL MANUAL

El manual estd estructurado en secciones, capitulos y sub-capitulos para una simple consulta y

biisqueda de los argumentos de interés.

Seccion

Se define seccidn la parte del manual que identifica un especifico argumento referido a una parte de

laméquina.

Capitulo

Se define capitulo la parte de seccién que ilustra un grupo o un concepto referido a una parte de la

mdquina.

Sub-capitulo

Se define sub-capitulo la parte del capitulo que refiere en modo detallado el componente especifico

de una parte de la miquina.

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

del manual de su competencia y en particular:

- El Operador debe haber tomado vision de los capitulos que se refieren a la puesta en marcha y
el funcionamiento de los grupos de la maquina.

- El Técnico calificado encargado de la instalacién, mantenimiento, reparacion etc. debe haber
leido el manual en todas sus partes.

DOCUMENTACION ADJUNTA

Junto al manual de instrucciones cada maquina estd provista de la siguiente documentaciéon

adicional:

- Equipo de repuestos: Lista de los componentes entregados con la maquina para el simple
mantenimiento.

- Esquema eléctrico: Esquema de las conexiones eléctricas, inserido en la mdquina.
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SIMBOLOGIA CONVENCIONAL:

ATENCIONPELIGRODEFULMINACION
Senala al personal interesado, que la operacidon descrita presenta el riesgo de sufrir un choque
eléctrico, si no se mantiene el respeto de las normas de seguridad.

ATENCIONPELIGROGENERICO
Sefala al personal interesado, que la operacidn descrita presenta el riesgo de sufrir dafios fisicos
si no se mantiene el respeto de las normas de seguridad.

NOTA
Sefiala al personal interesado, informaciones cuyo contenido es de relevante consideracién o
importancia.

ADVERTENCIAS
Sefala al personal interesado, informaciones cuyo contenido si no se respeta puede causar pérdidas
de datos o dafios a la maquina.

CONDUCTORDELAMAQUINA

Identifica al personal no calificado, o sea carente de competencia especifica apto para desarrollar
soOlo tareas simples, o 1a conduccion de la mdquina a través del uso de los mandos colocados en el
tablero de pulsadores y operaciones de carga y descarga de los productos utilizados durante la
produccion.

ENCARGADODELMANTENIMIENTO

Técnico calificado apto para conducir la mdquina en condiciones normales, de intervenir sobre los
6rganos mecdnicos para efectuar todas las regulaciones, intervenciones de mantenimiento y
reparaciones necesarias. Estd capacitado paraintervenir sobre instalaciones eléctricas y frigorificas.

TECNICOCARPIGIANI
Técnico calificado puesto a disposicion por el constructor para efectuar operaciones de naturaleza
compleja en situaciones particulares o de todas maneras cuanto concordado en el utilizador.

PROTECCIONDELPERSONAL
Lapresenciadel simbolo dellado deladescripciénrequiere la utilizacién de protecciones personales
por parte del operador siendo implicito el riesgo de accidente.
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SEGURIDAD

En el uso de la mdquina, se necesita ser conscientes que las piezas mecdnicas en movimiento

(giratorio), las piezas. eléctricas de tensidn elevada, eventuales piezas. a alta temperatura, etc.

pueden ser causa de graves dafios a personas o cosas.

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

- Seevite cualquier utilizacién o maniobra inapropiada

- No sean removidos o forzados los dispositivos de seguridad

- Serealicen con regularidad las intervenciones de mantenimiento

- Sean utilizados repuestos exclusivamente originales especialmente para los componentes que
desarrollan funciones de seguridad (ejemplo: microinterruptores de las protecciones, termdstato. ).

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

- Ante el lugar de trabajo esté disponible la documentacién de uso, mantenimiento etc. relativa
a la maquina que se estd usando.

- Tal documentacién haya sido cuidadosamente leida y las prescripciones sean puestas en
préctica consecuentemente.

- Paralasmaquinarias y paralos aparatos eléctricos sean asignadas s6lo personas adecuadamente
preparadas.

CALIFICACION DEL PERSONAL

El personal encargado de las mdquinas se puede diferenciar por el grado de preparacién y
responsabilidad en:

OPERADOR

- Persona no necesariamente de elevados conocimientos técnicos, entrenada para la conduccion
ordinaria de lamaquina en produccién, por ejemplo: puesta en marcha, detencion de lamaquina
al final del trabajo, carga de los materiales de consumo, alimentacién del producto, operaciones
de mantenimiento elemental (limpieza, atascamientos simples, controles de lainstrumentacion,
etc.).

TECNICOCALIFICADO
- Persona encargada de las operaciones mas complicadas de instalacién, mantenimiento,
reparaciones, etc.

{IMPORTANTE!
Es necesario vigilar para que el personal encargado no realice intervenciones diferentes a los de su
propio campo de conocimientos y responsabilidad.

NOTA

Lanormativa vigente define TECNICO CALIFICADO a una persona por:

- formacidn, experienciaeinstruccion,

- conocimientos de normas, prescripciones e intervencion en la prevencion de accidentes,

- conocimiento de las condiciones de servicio de la maquinaria,

Que sea capaz de reconocer y evitar cada condicién de peligro y que haya sido autorizado por el
responsable de la seguridad de la instalacidn para seguir toda clase de intervencion.

ADVERTENCIAS

Durante lainstalacién de lamaquina prever el montaje de un interruptor magnetotérmico diferencial

de seccionamiento de todos los polos de la linea, correctamente dimensionado a la potencia de

absorbimiento indicada sobre la plaqueta de identificacién de la mdquina y con abertura de los
contactos de almenos 3mm.

- No intervenir nunca en la maquina con las manos, sea durante las operaciones de fabricacion
que durante las de limpieza. Para el mantenimiento asegurarse antes que la maquina esté en
posicion de «<PARADO» y el interruptor magnetotérmico externo esté desconectado.

- Es prohibido lavar la mdquina con un chorro de agua a presion.

- Esprohibido quitar lasldminas paraacceder al interior de lamdquina antes de haber previamente
desconectado la tension a la maquina misma.

- Lafirma CARPIGIANI no responde por los accidentes que puedan ocurrir durante el uso, la
limpieza y el mantenimiento de sus propias maquinas por inobservancia de las normas de
seguridad especificadas.
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1 RECEPCION, MANUTENCION, ABERTURA EMBALA JE

1.1 RECEPCION
? - Antes de abrir el embalaje, controlar que no presente rupturas debidas a choques sufridos
durante el transporte.
- Enel caso que se verifique la presencia de un dafo en el embalaje que deje presuponer dafios
en el contenido, advertir inmediatamente al asegurador, dejando las cosas como estdn.

1.1.1 LEVANTAMIENTO MAQUINA EMBALADA

Ellevantamiento del embalaje se debe efectuarinsertando completamente las horquetas del elevador
en el espacio comprendido entre los pies del pallet repartiendo el peso de la miquina de modo tal
que se mantenga equilibrado el baricentro del embalaje.

masterwip_E-96/02 8



1.1.2 MEDIOS DE LEVANTAMIENTO PROHIBIDOS

No deben ser utilizados medios o sistemas de levantamiento que no respondan a las caracteristicas
de seguridad requeridas cuales:

- Capacidad de levantamiento inferior al peso de la miaquina

- Caracteristicas constructivas no idéneas del elevador (ej. horquillas cortas)

- Caracteristicas constructivas alteradas por el uso

- Cuerdas o cables fuera de norma

- Cuerdas o cables desgastados.

1.2 ABERTURA DEL EMBALAJE

El embalaje puede ser de dos tipos: de madera o de cartén ondulado.

Enelcasoenque el embalaje sea de madera, las paredes estdn clavadas entre ellas, y lamdquina esta

fijada por medio de dos tirantes que conectan el fondo del armazén de laméaquina alabase de madera

delembalaje.

Elembalaje de proteccién de madera se abre utilizando herramientas aptas paratal fin; se recomienda

cubrir las partes expuestas, las manos, con guantes de proteccion en cuanto es posible la separacion

de astillas de madera del embalaje.

- Quitarlas puntillas, partiendo de la parte superior hasta dejar descubiertalamdquina todavia fija
al «pallet» (tarima del embalaje)

- Remover la tela de proteccion con la cual estd envuelta la mdquina.

- Controlar visualmente que la maquina no haya sufrido dafios durante el transporte.
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El embalaje de cartén estd cerrado externamente por tres flejes de acero.
En el interior la maquina est4 fijada por medio de otros flejes.
La abertura del embalaje se efectia cortando los flejes con cizallas.

Se recomienda efectuar las operaciones con mucha atencién, en cuanto existe el peligro de herirse
en el momento del corte de los flejes, si éstos no son sujetados con energia durante la operacion.

Atencion:

En el interior del embalaje se encuentra el manual de instrucciones; es necesario leerlo
atentamente antes de maniobrar la mdquina.
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1.3 ALMACENAMIENTO DE LA MAQUINA

La méquina se debe almacenar en ambiente seco y exento de humedad.
Antes del almacenamiento se debe cubrir con una tela que la proteja de depdsitos de polvo u otros.

IMPORTANTE:
En caso de almacenamiento de la mdquina embalada se recomienda no sobreponer las cajas
del embalaje.

1.4 ELIMINACIONDEL MATERIAL DELEMBALAJE

Al momento de abertura de la caja se recomienda subdividir los materiales utilizados para el
embalaje por tipo y proveer a la eliminacion de los mismos segtin las normas vigentes del pais
de destinacion.

1.5 RAEE (Residuos de Aparatos Eléctricos y Electréonicos)

De acuerdo con la Directiva europea 2002/96/CE, conocida como RAEE (Residuos de Aparatos
Eléctricos y Electrénicos), la presencia de este simbolo en el producto o en el embalaje indica que
el mismo producto de ninguna manera se tiene que eliminar siguiendo el normal flujo de las basuras
s6lidas urbanas. Por el contrario, el usuario es responsable de la correcta eliminacién del producto
en adecuados puntos de recogida destinados al reciclaje de los equipos eléctricos y electrénicos
inutilizados. La recogida selectiva de dichos residuos permite mejorar la recuperacion 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 eliminacién del producto,
ponerse en contacto con la autoridad local o con el vendedor a quien ha sido comprado el producto.
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2

GENERALIDADES

2.1 INFORMACIONES GENERALES

2.1.1 DATOS DE IDENTIFICACION DEL CONSTRUCTOR
La mdquina estd provista de una plaqueta de identificacidn que indica los datos del constructor, el
tipo de méquina y el nimero de identificacion asignado en el acto de construccion.

A B F G
A= N°de matricula
B= Tipo de miquina
C=Tensiénde alimentacién
CARPIGIANI D= Corriente Fusible
ANZOLA EMILIA - BOLOGNA - ITALY Hoesesaeeet E= Tipo de gas y peso
F= Cédigo maquina
Matr. e Cod. L4 G= Tipo de condensacién
Py Py A = Aire
W =Agua
\Y ® ® Hz ] kW H= Frecuencia
'Y A I= Potencia
Gas ° kg
C D E H |

2.1.2 DATOS IDENTIFICACION CLIENTE/UTILIZADOR

CLIENTE: ettt st
DIRECCION: ...outiiiiitiititeetenttrteeteste sttt sttt et ettt sttt sttt aennene
TELEFONO: ....coitiiiieetetetetet ettt ettt ettt st st
NOMatricula MAGUINA: ....covveeiieiieerierie ettt ettt st ettt e e e e e
Fecha entrega MaqUina: ......occeeevveerieiiiienieieesieecete ettt
Fecha entrega manual: ...........coooiiviiiiiiiniinieieee e

2.1.3 INFORMACIONES SOBRE LA ASISTENCIA DE MANTENIMIENTO
Las operaciones ordinarias de mantenimiento estan ilustradas en la seccién «Mantenimiento» del
presente manual de instrucciones; cualquier operacién diversa que necesite intervenciones
radicales que se le deban hacer a la mdquina debe concordarse con el constructor que proveerd a
ponerse de acuerdo sobre la eventualidad de una intervencién directa en el lugar.

2.1.4 INFORMACIONES PARA EL UTILIZADOR

El constructor de lamédquina descrita en el presente manual se pone a disposicion para cualquier
aclaracion e informacién que necesite el usuario respecto al funcionamiento.

El interlocutor interesado para eventuales interpelaciones serd el distribuidor eventualmente
presente en el pais del utilizador o la empresa constructora en el caso que no esté presente algtin
distribuidor.

El servicio de asistencia clientes del constructor se pone a disposicién en cualquier modo en
relacion a solicitud de tipo funcional, solicitud de repuestos o de asistencia técnica que
eventualmente sea necesaria.

El constructor se reserva el derecho de aportar eventuales modificaciones que €l retenga
oportunas a la maquina descrita sin algin preaviso.

Las descripciones e ilustraciones contenidas en la presente publicacién no son de dificil
comprension.

Todos los derechos de reproduccidn son reservados a la firma CARPIGIANI.

12



2.2 INFORMACIONES SOBRE LA MAQUINA

2.2.1 GENERALIDADES

Miéquina para ser colocada sobre un mostrador para la produccién y la distribucién instantdnea de
la nata batida, compuesta por:

cubetas de «refrigeracion directa» para la correcta conservacion de la nata liquida a la
temperatura de +4°C, constantemente controlada por el termdmetro;

bombas de gran caudal;

regulacion variable de la mezcla aire-nata, para batir todos los tipos de nata natural y vegetal;
erogadores refrigerados hasta el punto de salida de la nata;

cuadro electrénico que contiene el pulsador de encendido , el control digital de la temperatura
delanataenlacubetayel mando paralaerogacidondelanatabatida, que puede ser: adosis libres,
a dosis programadas todas iguales, o en continuo.

CARPIGIANI recomienda usar siempre en la produccién de la nata de primera calidad y eleccion,
parasatisfacer a Vuestros clientes, aun a los més exigentes. Todo ahorro que efecttiien en la mezcla
que vaya en perjuicio de la calidad se resolverd seguramente en una pérdida mucho mayor que lo
que hubieran ahorrado.

Como indicado anteriormente, hacemos las siguientes recomendaciones:

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

No modificar nunca las recetas agregando, por ejemplo, una mayor cantidad de azicar del
sugerido.

Prueben ustedes mismos la nata y pénganla a la venta sélo si les satisface plenamente.
Pretendan de su personal que la miquina sea siempre esté limpia.

Para cualquier reparacion que fuera necesaria, dirigirse siempre a las empresas encargadas por
lafirma CARPIGIANI del servicio asistencia.

2.2.2.LAY - OUT MAQUINA

PR

>
LY [ s /

SC000000

P

“

2.2.3 CARACTERISTICAS TECNICAS

Produccion | Capacid Alimentacion Potencia | Peso . .
horaria* | cubeta eléctrica instalada | Kg Dimensiones
Modelo
kg | Litros litros volt | ciclo | fases KW Neto A B C D E
MASTERWIP/G | 50 | 150 3 220 506 1 0,7 30 510 370 550 520 220
| | |

*

La produccién horaria puede variar segun el tipo de nata que se utilice.

*%* Calculando un aumento de volumen medio de la nata del 200%.
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2.3 USO PREVISTO

Las mdaquinas para la produccién de nata batida modelo MASTERWIP/G se deben utilizar
Unicamente paraloindicado en el capitulo 2.2.1 «Generalidades», dentro de los limites funcionales
indicados a continuacion:

Tensién de alimentacién: +10%
Temperaturamin. aire °C 10°C
Temperaturamax. aire°C 32°C
Max. humedadrelativa aire: 85%

La méquina se ha construido previendo el uso en ambientes no sujetos a normas antideflagrantes;
por lo tanto el uso de la misma es destinado a ambientes conformes y atmdsferas normales.

2.4 RUIDOSIDAD

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

14



3  INSTALACION

3.1 ESPACIOS NECESARIOS PARA EL USO DE LA MAQUINA

La mdquina se debe colocar dejando un espacio tal que el aire pueda circular libremente por todos
sus lados; mantener una distancia minima de la pared posterior de al menos 20 cm. para la libre
circulacién del aire de condensacion.

Se deben dejar libres los espacios de acceso ala mdquina para permitir al operador poder intervenir
sin ninguna constriccién y también poder abandonar inmediatamente el drea de trabajo en caso de
necesidad.

NOTA

Una mala aireacion de la mdquina perjudica su funcionamiento y la capacidad productiva.

3.2 CONEXION ELECTRICA

Antes de efectuarlaconexiéndelamaquinaalaredeléctrica, verificar que latension de alimentacién
corresponda a la indicada en la plaqueta de identificacién. Prever a interponer entre la maquina y
lared uninterruptor magnetotérmico diferencial de seccionamiento correctamente dimensionado a
la potencia de absorbimiento requerida y con abertura de los contactos de almenos 3mm.

La maquina se suministra con un cable de alimentacién de 3 conductores. El cable azul es para
conectarlo al neutro.

IMPORTANTE
La conexion del cable de tierra de color amarillo/verde se debe efectuar a una buena toma de
tierra.

3.2.1 SUSTITUCION DEL CABLE DE ALIMENTACION

En caso de que el cable de alimentacion general de 1a maquina sea dafiado, es necesario proceder
inmediatamente a la sustitucién con un cable de caracteristicas andlogas. La sustitucién debe ser
efectuada exclusivamente por personal técnico calificado.

3.3 COLOCACION

Nivelar la mdquina sobre el plano de apoyo para permitir el buen funcionamiento y evitar salida de
nata liquida.

3.4 LIMPIEZA
Limpiar el polvo de la miquina. Utilizar exclusivamente agua eventualmente adicionada con un
detergente suave a base de jabon y una tela delicada.

ATENCION
No utilizar disolventes, alcohol o detergentes que puedan arruinar las piezas que componen la
maquina o contaminar las piezas funcionales de produccion.

3.5 ABASTECIMIENTOS

El motor instalado en la maquina es de tipo con lubricacién de por vida; por lo tanto no necesita
ninguna intervencion de control/sustitucién o llenado.

La cantidad necesaria de gas en el circuito frigorifico para el funcionamiento es introducida por
CARPIGIANI en el momento de la prueba post-produccion de la maquina; con maquina nueva no
estdn previstos otros llenados de gas. En el caso en que se verifique la necesidad de cumplir una
operacion de llenado de gas, esta operacion debe ser ejecutada exclusivamente por personal técnico
calificado, capaz de establecer la causa por la cual se haya verificado tal necesidad.

3.6 PRUEBA DE LA MAQUINA

Lamadquinaes sometida auna prueba post-produccion en los establecimientos de la firma Carpigiani;
son controladas y verificadas las funciones operativas y productivas requeridas.

La prueba de la miquina ante el usuario final debe ser efectuada por personal técnico habilitado o
poruntécnico CARPIGIANI. Una vez efectuadalacolocacion, conexiones alasredes de alimentacién
correctamente terminadas, proveer ala ejecucion de las operaciones requeridas parala verificacion
funcional y la prueba operativa de la maquina.
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4 INSTRUCCIONES PARA EL USO

4.1 CONFIGURACION DE LA MAQUINA

La méiquina estd compuesta por una motorizaciéon para la manutencién de la bomba y por el
motocompresor del circuito de enfriamiento (con condensacién de aire).

Después de verter la nata liquida en la apropiada cubeta, se puede proceder a la erogaciéon
presionando la teclaidénea. Gracias alabomba la nata llega ya mezclada con el aire al texturizador
que efectda el «batido».

La erogacién de la nata puede ocurrir de 3 maneras diferentes: a dosis libres, a dosis programadas

todas iguales, o en continuo. .
- N
Nataliquida

Nata batida
(producto terminado)

4.2 MANDOS A DISPOSICION DEL OPERADOR

= ]=
5711 571.2

Lo O
+ S|, ot
570.1 570.2
571.4
———— 571.5
—— 571.3

PULSADORDEENCENDIDO (Pos.571.1)
Presionando este pulsador se prepara la mdquina para el normal
funcionamiento.

PULSADORDE APAGADO (Pos.571.2)
E 0 Presionando este pulsador se apaga la maquina.

DISPLAY DE CRISTALES LIQUIDOS (Pos. 570.1y570.2)

Durante el normal funcionamiento de la mdquina la cifra indicada en la pos.
570.1 indica la temperatura, en grados centigrados de la nata en la cubeta.
< sec. Las cifras indicadas en la pos. 570.2 indican el tiempo, en segundos, del
calibrado del porcionador cuando el mismo estd inserido. Si el porcionador
estd excluido la indicacién del display es «_ _».

+
—
=
-
L
-
L
——
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PULSADORPORCIONADOR (Pos.571.4)
‘ Con este pulsador se puede activar o excluir el porcionador.
/ La activacién del porcionador estd indicada por un nimero en el display pos.
570.2 el cual corresponde al tiempo de erogacién programado.
Laexclusién del porcionador estd indicado en el display pos. 570.2 por «_ _»

PULSADORDEINCREMENTOTIEMPOS PORCIONADOR (Pos.571.5)
Este pulsador estd activado solamente con el porcionador inserido.

Si se presiona sucesivamente, el tiempo de calibracidon del porcionador
aumenta con impulsos de 0,1 segundos por vez; manteniendo presionado el
pulsador por mds de un segundo se obtiene un incremento veloz y continuo
del tiempo hasta un maximo de 9,9 segundos, después de lo cual se vuelve a
comenzar desde 1 segundo para recuperar progresivamente.

PULSADORDE EROGACION (Pos.571.3)

Con el porcionador excluido, presionando este pulsador se eroga nata hasta
que se mantenga presionado el pulsador mismo.

Con el porcionador activado, presionado este pulsador la erogaciéon es
temporalizada y correspondiente al tiempo programado en el display pos.
570.2. También es posible la erogacién continua manual o automética (ver
parrafos relativos).

4.3 CUBETA DE GOTEO

La cubeta de goteo pos. 37 (ver figura puesta debajo) unida a su soporte pos. 50, tiene la funcién
de recuperar eventuales pérdidas a través de la puerta durante la fase de distribucion.

Ademads, constituye la proteccion higiénica del parasalpicaduras y del recortador en la puerta
durante los periodos de inactividad.

Para volver eficaz tal proteccion, es suficiente levantar el soporte pos. 50y bloquearlo en su posicién
superior.

o

|

Mesterwy _lq_

V74204224940444
L0000
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{
;

/
[
!
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4.4 OPERACIONES PRELIMINARES, LAVADO Y ESTERILIZACION
Antes de poner afuncionar lamaquina por primera vez, es necesario proceder aunaesmeradalimpieza
de las piezas que componen la misma y también a la esterilizacion de las piezas en contacto con la
nata.

IMPORTANTE

Limpieza y esterilizacion son operaciones que se deben realizar habitualmente al final de cada
proceso de produccion, con el mdximo cuidado, para garantizar la calidad de la produccion y
en el respeto de las normas higiénicas necesarias.

4.4.1 LIMPIEZA

Desconectar la miquina de la red de alimentacion.

Verter agua de lavado en la cubeta, posiblemente fria o tibia, porque el agua caliente podria dafar
las piezas de pléstico.

Desaguar el agua de lavado presionando el pulsador de erogacién nata pos. 571.3.

Desmontar la puerta pos. 7, girdndola en sentido antihorario y sacdndola hacia el operador; luego
quitar las piezas que componen la puerta cono se indica en la figura colocada abajo.

1130 223 1138

Co——1153
224

—>— 1135

(=
257 _ )

Quitar el tubo de texturizador pos. 223 sacdndolo por la parte delantera de lamaquina. Con el extractor
quitar el texturizador pos. 224, desmontar todas las guarniciones de goma, latapa pos. 225 y el resorte
[pos. 226.

[Ademads, quitar la bomba de presurizacion girdndola 1/4 de giro, y extraerla.

[Desmontar los engranajes pos. 38 y 38 A usando las perillas pos. 8.

Quitar todas las piezas restantes que componen la bomba como se muestra en la figura de abajo.
Lavar todas las piezas en agua con solucién detergente, usando los cepillos de limpieza dados en
dotacion.

Dejar secar las piezas al aire o volverlas a montar mojadas.

[Para volver a montar las piezas proceder de la manera contraria al desmontaje.

1212
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4.4.2 ESTERILIZACION

Con lamdquina parada, después de haber montado de nuevo todas las piezas anteriormente lavadas
yhaberinserido otra vez el tapdn de cierre pos. 221 en el fondo de la cubeta y el tapon cubre-descarga
pos. 132, enlaparte del frente introducir solucién de agua-esterilizante NO CORROSIV A enla cubeta
superior.

Presionar el pulsador de distribucién nata pos. 571.3 hasta que salgan gotas de solucién

por la puerta. Desconectar el interruptor general y sacar toda la solucién esterilizante levantando
el tapon de cierre, quitando el tapén cubre-descarga y colocando un recipiente de recoleccion bajo
el tubo de descarga.

Después de haber terminado la extraccion de la solucién volver a montar los tapones.

ATENCION
No volver a tocar las piezas esterilizadas con las manos, servilletas u otro.

Proceder a enjuagar con agua corriente.

ADVERTENCIA
Elfuncionamiento prolongado delabomba conla cubeta vacia ollena de agua con detersivo
disuelto o esterilizante provoca un rapido deterioro. Durante las operaciones delavado y
esterilizacion, dejar lamaquina funcionando sélo por algunos segundos.

4.4.3 HIGIENE

Las grasas contenidas en la nata son campos ideales para la proliferacién de moho, bacterias, etc.
Paraeliminarlas es necesario lavar y limpiar con méximo cuidado los 6rganos en contacto con lanata
como indicado anteriormente.

Los materiales inoxidables, los materiales pldsticos y las gomas usados en la construccién de dichas
piezasy suparticular forma facilitan lalimpieza, pero no impiden la formacién de bacterias y moho,
en caso de limpieza insuficiente.

ATENCION
Antes de volver a utilizar lamaquina enjuagar bien, solamente con agua, para quitar todo el
residuo de esterilizante.
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4.5 PRODUCCION Y EROGACION DE LA NATA BATIDA

Después de haber proveido a la instalacién de la mdquina en conformidad a las instrucciones
contenidas en el capitulo INSTALACION y después de haber lavado y esterilizado cuidadosamente
la maquina, proceder como se indica en los parrafos a continuacién.

4.5.1 ELECCION DE LA NATA LiQUIDA

Usar siempre nata en perfecto estado de conservacion. Obtendran la mejor nata batida usando nata
con un contenido de grasa al menos del 32%.

Existen preparados particulares que permiten obtener una 6ptima nata batida aun con una nata de
porcentaje inferior en grasas. En tal caso seguir las instrucciones del productor y ensayar los
resultados en la miquina antes de iniciar la venta.

Antes de verter el producto en la cubeta, azucarar la nata liquida con azicar liquido o con 100 gr de
azicar molido por cada litro de nata liquida.

ATENCION
Asegurarse que el polvo de aziicar esté bien disuelto enla nata para evitar que grumos de
azicar obstruyan el batidor de natay dafienlabomba.

Abstenerse de poner mas de 100 gr. de azicar por litro; més azucarada esté la nata menos aumenta
de volumen.

ADVERTENCIA
NO agregar nunca ala nata sustancias sélidas como avellanas, pedazos de chocolate, etc. Estas
no podrian pasar através delabombay la deteriorarian rapidamente.

4.5.2 EROGACION DE LA NATA BATIDA

Verter nata liquida con temperatura de +4°C en la cubeta; el nivel de lanata
en la cubeta nunca debe alcanzar alabomba (ver figura del lado) y ademads
es necesario agregar nata liquida cuando el nivel ha bajado a unos 2 cm del
fondo.

Lanatapuede ser erogada de tres maneras diversas descritas a continuacion:

EROGACION TEMPORIZADA

Introducir el porcionador presionando el pulsador pos. 571.4 ‘/ ‘ ‘ .

.y

U
Ts

t
Controlarlaindicaciénenel display pos. 570.2 ysies diferente aladeseada, modificarla

C sec.

con el pulsador de incremento tiempos pos. 571.5 El

Presionar por mds o menos 1 segundo el pulsador de erogacién pos. 571.3 ; se obtiene de
esta manera la dosis correspondiente al tiempo programado.
EROGACION CONTINUA MANUAL

Presionar el pulsador porcionador pos. 571.4 ‘/ ‘ ‘ y quitar del display el tiempo visualizado

anteriormente; deben aparecer dos barras puestas al lado «_ _».

Presionar el pulsador de erogacién pos. 571.3 ; la erogacién de la nata termina cuando se

libera el pulsador de erogacion.
EROGACION CONTINUAAUTOMATICA
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Presionar el pulsador porcionador pos. 571.4 ‘/ ‘ y quitar del display el tiempo visualizado; deben

aparecer dos barras puestas al lado «_ _ «.

Presionar el pulsador de erogacién pos. 571 .3 y contempordneamente presionar el pulsador

de incremento de los tiempos pos. 571.5 El .

Liberar los dos pulsadores; la miquina erogard nata en continuo.

Para parar la salida de la nata presionar el pulsador de erogacién pos. 571.3 ﬁ

4.5.3 REGULACION AIRE BOMBA

Si la nata sale liquida, desplazar progresivamente la palanca del regulador pos. 271 (ver figura de
abajo) hacia la derecha de una muesca.

Silanatasale lentamente o mixta con burbujas de aire, desplazar progresivamente hacialaizquierda
la palanca de una muesca.

Para una buena mezcla de la nata la palanca deberd estar en el centro, es decir, delante del operador.

4.6 CONSERVACION

El batidor de nata estd provisto de un sistema de conservacién con termostato que permite una
conservacion perfecta de lanata aun por largos periodos de tiempo. De todas maneras antes de iniciar
nuevamente la distribucién del producto después de un periodo de pausa, remover la nata liquida
que podria haberse separado; probarla y controlar su temperatura que deberd estar siempre por
debajo de los limites permitidos por las Leyes Sanitarias de su pais.

En casos de largos periodos de pausa es indispensable efectuar operaciones de limpieza y
esterilizacién antes de reanudar la venta.

ADVERTENCIA
Nodejarlanata enlamaquina cuando lamisma no esté funcionando.
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5 DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

5.1 SISTEMAS DE SEGURIDAD DE LA MAQUINA

PROTECCIONES TERMICAS

El motor del compresor frigorifico y de la bomba estin provistos de una proteccién térmica interna

sobre los devanados que interrumpen el funcionamiento del motor cuando la temperatura alcanza
el valor de calibracidn. El restablecimiento de las protecciones térmicas es automatico.

2



6 LIMPIEZA DESMONTAJE Y REMONTAJEDE LOS ORGANOS EN
CONTACTO CONELPRODUCTO

IMPORTANTE

Limpieza y esterilizacion son operaciones que se deben realizar habitualmente al final de cada
proceso de produccion con el mdximo cuidado para garantizar la calidad de la produccion y en
respeto las normas higiénicas necesarias.

6.1 LIMPIEZA

Desconectar la miquina de la red de alimentacion.

Desocupar la cubeta de la nata restante levantando el tapon de cierre pos. 221 y quitando el tapén
cubre-descarga pos. 132 colocado en la parte delantera de la maquina.
Llenarlacubetadeaguatibiay lavarlautilizando un detergente suave. Desocuparla cubeta abriendo
el tapdn pos. 132 colocado en la parte delantera.

Ademads, quitar la bomba de presurizacion girdndola de 1/4 de giro , y extraerla.

Luego desmontar los engranajes pos. 38 y 38A usando las perillas pos. 8.

Quitar las otras piezas que componen la bomba como se muestra en la figura de abajo.

\

221

GANCHODE
CONEXION
BOMBA

132

/ 00 @
00008
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Quitar el tubo texturizador pos. 223 sacdndolo por la parte delantera de lamaquina. Con un extractor
quitar el texturizador pos. 224 desmontar todas las guarniciones de goma.

Girarlapuertaen sentido antihorario e sacarla tirindola hacia el operador. Desarmar la puerta como
se indica en la figura.

1130 223 1138

<CO— 1153

226

224

260

<> 1135
(-]

257 ,\\)

Lavar las piezas en agua tibia, usando un detergente dulce y los cepillos de limpieza dados en
dotacién con la maquina.

No utilizar agua caliente para las piezas de plastico porque se pueden dafar.

Tener las piezas en agua tibia esterilizada de 2 a 5 minutos. Usar el producto esterilizante siguiendo
las instrucciones del fabricante.

Colocar las piezas sobre una superficie limpia y esterilizada para dejarlas secar al aire, o montarlas
mojadas.

Volveramontarlas piezas desmontadas, procediendo inversamente alas operaciones de desmontaje.

6.2 ESTERILIZACION

Con la miquina parada, introducir solucién agua-esterilizante NO CORROSIVA en la cubeta

superior. Presionar el pulsador de erogacion hasta que salgan gotas de solucién por la

puerta. Desaguar toda la solucién abriendo el tapén pos. 132 colocado en la parte delantera de la
mdquina.

ATENCION
No volver a tocar las piezas esterilizadas con las manos, servilletas u otro.

Luego enjuagar con agua corriente.

ADVERTENCIA
Elfuncionamiento prolongado delabomba conla cubeta vacia ollena de agua con detergente
disuelto o esterilizante provoca un desgaste rapido. Durante las operaciones delavadoy
esterilizacion, dejar lamaquina funcionando sélo por algunos segundos.

6.3 HIGIENE

Las grasas contenidas en la nata son campos ideales para la proliferacién de moho, bacterias, etc.
Paraeliminarlas es necesario lavar y limpiar con méximo cuidado los 6rganos en contacto con lanata
como indicado anteriormente.

Los materiales inoxidables, los materiales pldsticos y las gomas usados en la construccién de dichas
piezasy suparticular forma facilitan lalimpieza, pero no impiden la formacién de bacterias y moho,
en caso de limpieza insuficiente.

ATENCION
Antes de volver a utilizar lamaquina enjuagar bien, solamente con agua, para quitar todo el
residuo de esterilizante.
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7 MANTENIMIENTO

7.1 TIPOLOGIA DE INTERVENCION

ATENCION
; Cadaoperacion de mantenimiento que necesite la abertura de laslaminas de protecciones se
deberealizar conlamaquina paraday desconectada de surelativa toma de alimentacién
eléctrica!
; Se prohibe limpiar y lubricar érganos en movimiento !
; Lasreparaciones de la instalacion eléctrica y frigorifica deben ser realizadas por personal
técnico especializado!

Las operaciones necesarias para el buen funcionamiento de la miquina en produccién hacen que
lamayor parte de las intervenciones de mantenimiento ordinario sean integradas en el desarrollo del
ciclo productivo.

Intervenciones de mantenimiento como la limpieza de las piezas en contacto con el producto,
normalmente se deben hacer 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 carenados de plastico.
Se debe realizar diariamente utilizando jabones neutros y agua fria o tibia (max. 40°C).

- Limpiezay esterilizacion
Sedeberealizar al final de cada dia segtin los procedimientos indicados en la seccion 6 del presente
manual.

ADVERTENCIAS
Paralimpiarla maquinay sus piezas nunca utilizar esponjas abrasivas que puedanrayar las
superficies.

7.2 REFRIGERACION POR AIRE

Periddicamente limpiar el condensador quitando el polvo, papel y cualquier otra cosa que impidael
paso del aire.

Para la limpieza usar un cepillo de cerdas largar o un chorro de aire comprimido.

{ATENCION!
Utilizando aire comprimido es necesario proceder con cautela dotindose de protecciones
personales aptas paraevitar peligros de infortunio; ; llevar gafas de proteccion !

NOUTILIZAROBJETOSMETALICOSPUNTIAGUDOSPARA EFECTUARESTA OPERACION;
ELFUNCIONAMIENTODELA INSTALA CIONFRIGORIFICA DEPENDEENGRANPARTEDE
LALIMPIEZA DELCONDENSADOR.
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7.3 TABLA REPUESTOS EN DOTACION

772 51

72 <
Pos. Cantidad Descripcion
51 1 Parasalpicaduras
g2 1 Extractor OR
772 1 Cepilloparatubos D8x250
772 1 Cepilloparatubos D 15x350

masterwip_E - 96/02 26



8 BUSQUEDA DE AVERIAS

ANOMALIA

CAUSAS

SOLUCIONES

Lamaquina esta funcionando
pero presionando el pulsador
de erogacion no sale nata.

1. Perillas de la bomba aflojadas

2. Texturizador bloqueado

3. Texturizador sucio

4. Agujeros regulador obstruidos

1. Apretar bien las perillas.

2. Desmontarlo, mojarlo con la nata liquida o
untarlo externamente con mantequilla o margarina
y montarlo de nuevo. De otra manera quitar el
resorte, montar otra vez el grifo y hacer funcionar
por algunos segundos lamaquina; cuando salgaun
poco de nata por el grifo, montar el resorte y
distribuir de nuevo la nata.

3.Lavarconaguatibialas pos. 223y 224 y enjuagar
conagua fria.

4. Desmontar el regulador pos. 271 y lavarlo con
agua caliente de manera que los agujeros estén
todos abiertos. Enjuagar con agua fria.

Sale nata mal batida o
mojada

1. Nata liquida vencida o deteriorada,
dcida, etc.

2. Nata liquida muy caliente

3 Las grasas se han separado

4. Insuficiente maduracion

5. Agujeros de regulacién demasiado
grandes

6. Bomba y texturizador atascados.

1. Lavar la mdquina y abastecerla de nata fresca.

2. Dejar enfriar la nata en la cubeta hasta la
temperatura de 4+6°C. Cuando se usa nata
esterilizada conservable alatemperatura ambiente,
esnecesario pre-enfriarla antes de usarla. Atencién
de no dejar congelar la nata pues de otra manera
después no batird (aumento de volumen).

3. Remover la nata liquida en la cubeta y si no se
obtienen resultados sustituirla con nata fresca.

4.Conservarlanataenlacubetareguladaalajusta
temperatura por algunas horas antes de iniciar la
distribucién: batird mucho mejor.

5. Mover el regulador hacia la derecha (ver par.
4.5.3).

6. Lavarlos en agua tibia, enjuagarlos en agua fria
y volverlos a montar.

La nata sale lentamente y no
en forma continua.

1. Agujeros deregulaciéon muy pequefios

2.Faltanataliquidaoelnivel demasiado
bajo en la cubeta.

1. Mover el regulador hacia la izquierda (ver par.
4.5.3).

2. Agregar nata fresca.

CARPIGIANI
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