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Introducciéon
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Agradeciendo la preferencia demostrada y felicitandole por su eleccion, le invitamos a leer este
manual que le permitira utilizar la maquina sin riesgos ni peligros, tanto para Ud. como para los demas.
Leyendo el manual empezara a familiarizar con su nueva maquina y podra apreciar todas sus ventajas
productivas. Descubrira qué sencillo es utilizarla y aprendera como cambiar facilmente el proceso de
trabajo, optimizandolo y haciéndolo mas remunerativo.

Comprendera como la tecnologia aplicada puede ayudarle enormemente en su trabajo. Las maquinas
construidas por DIAMOND son fruto de arios de experiencia en la realizacion de maquinas para la
elaboracion de productos alimentarios. La calidad de nuestras maquinas las hace competitivas, fiables,
faciles de utilizar, silenciosas, seguras, ergonoémicas y precisan un mantenimiento muy reducido.
Para mantener la maquina plenamente eficiente a lo largo del tiempo es indispensable llevar a cabo las
operaciones de mantenimiento ordinario indicadas en el manual. La limpieza diaria es una operacion
fundamental y necesaria para garantizar la fiabilidad de las maquinas en el tiempo.

El constructor, con el fin de realizar manuales cada vez mas completos y exhaustivos, agradece que
los usuarios colaboren enviando sus observaciones personales, puesto que son el resultado de una
experiencia directa.

Para garantizar la seguridad de los operadores y la integridad de la maquina se prohibe terminantemente
variar el destino de uso, asi como cualquier componente de proyecto, dispositivo o sistema de
proteccion, so pena el vencimiento de cualquier tipo de garantia. EI constructor no asume ninguna
responsabilidad en caso de sustitucion de partes por otras no originales, uso impropio, modificaciones,
falta de mantenimiento, eliminacién de dispositivos de seguridad y, en general, cualquier modificacion
aportada al proyecto original.

Nuestro servicio de asistencia cualificado esta siempre a su completa disposicion para resolver cualquier
duda técnica.

Dirijase con confianza a quien le ha vendido la maquina y no intente resolver posibles problemas
técnicos por su cuenta, de este modo evitara peligros graves.

El equipo DIAMOND y sus revendedores le desean: jbuen trabajo!.

Este manual de uso y mantenimiento forma parte de la maquina y, por lo tanto, debe acompafiarla
siempre, también en caso de traspaso a otro usuario.



INDICE DE LOS ARGUMENTOS TRATADOS

TINFORMACION GENERAL ||\ oo 7
1.1 Advertencias generales de sequridad e
1.2 Informacion sobre precauciones, advertencias especificas y simbolos ]
1.3 Prueba de ensayo, garantia y responsabilidad 8
1A0bjetivodel manual e O

slAd Bstructuradel manual e B
: 1:4.2 Modificaciones e infegraciones e D
1.5 Identificacion del constructor e D
: 1:5.1 Peticion de intervencion — Servicio de asistencia técnica D
: 1:5.2 Pedido de piezas de recambio | e, 10
1.6 Datos de identificacion de la maquina - Marca CE . 10
T USO8 POV 0 e, 1
» 1.7.1 Usos incorrectos razonablemente previsibles 11
1.8 Informacion para el personal encargado de usar lamaquina L, 12
1.9 Embalaje, transporte y almacenamiento | e, 12
: 1.9.1 Transporte, elevacion y desplazamiento e, 13
:1.9.2 Almacenamiento de la maquina e, 13

2 CARACTERISTICAS TECNICAS 14
2.1 Descripcion general de lamaquina e, 14
2.2 llustracion del conjunto y de los componentes de lamaquina 16
2.3 Posiciénde trabajo y de mando e, 18
2.4 Datos técnicos de lamaquina e, 18
2 R0 ettt 20
2.6 Equipos de la maquina e 20

3 NORMAS GENERALES DE SEGURIDAD e 20
3.1 Prescripciones generales e 20
3.2 Dispositivos de seguridad presentes en lamaquina 22

:3:2.3 Simbolos y adhesivos de seguridad | e 23
3.3 Dispositivos de proteccion individual (D.P.I.) | e 24
P33 INAUMENIANIA | et 24
»3:3.2 Guantes (proteccion para Man0s) e 24
»3:3.3 Cofia para cubrir el cabello e 24

4INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION e 25
AT ReqUISIIOS gONealeS e 25
4.2 Condiciones ambientales e 25
4.3 Espacio necesario para el uso de lamaquina e 26
4.4 Instalacion y secuencias de montaje de los componentes de lamaquina 26

s 440 Montaje del grupo duChia e 27
4.5 Almentacion elECtriCa | e 28
4.6 Maquina con refrigeracion por agua e 29
4.7 Maquina con refrigeracién por aire 30



Introducciéon
Indice

5INICIO DE LA MAQUINAY USO DE LOS PROGRAMAS CONFIGURADOS, | . . . . . . .o 31
9.1 Ajuste del idioma y de |a unidad de medida de la temperatura 31
5.2 Resetde programas de la maquina . e 33
9.3 INICio de 1@ MaqUING e 34
5.4 Lista de programas configurados e 35
5.5 Gestion del sistema de calentamiento y enfriamiento 36
5.6 Ejemplos de programa configurado e 37
O MICI0 el P O A e 38
5.8 Modificacion de parametros y fases de los programas configurados . . ... 40

:5.8.1 Tipo de funcionamiento de lafase . . e AL
»5:8.2 Tipo de agitacion del mixer e T3
28:8.3 Avisador aclstico e D)
:5.8:4 Delta de temperatura de mantenimiento del productoenlafase . . . .......48
:5.:8.5 Configuracion del COmPresor e T
:5:8.6 Anadiroeliminarunafase e T8
9.9 Configuracion de un programa libre e 49
9. 10 Anadir NUeVO Programa e 51
511 Modificacién de los parametros con programainiciado, 53
D PO CION ettt 56

B L AVAD D e 58
6.1 Aclarado o lavado operativo e 58
6.2 Lavado y saneamiento al final de lajornada | 60

: 6.2.1 Fases de saneamiento diario al finalizar el trabajo . . . 60

7 INTERVENCIONES DE MANTENIMIENTO ORDINARIO | 67
7.1 Tipoy frecuencia de los CONtroles e 67
7.2 Intervenciones de mantenimiento e 67
7.3 Frecuencia y tiempos de mantenimiento e 67
7.4 Fichas de mantenimiento e 68
7.5 Control de los dispositivos de seguridad | e, n

8 LOCALIZACION Y RESOLUCION DE AVERIAS Y ANOMALIAS. || ... ... 72
8.1 Sealizacion de alarmas visualizadas en el panel de mandos — causas y soluciones . . . . ... 3
8.2 Resolucion de averias y anomalias —diagramas de flujo ... 8

G INACTIVIDAD e 83
9.1 Mantenimiento de Ia eficiencia de la maquina en condiciones de inactividad 83

10 PUESTA FUERA DE SERVICIO DE LAMAQUINA |||\ | | . 84
10.1 Descripcién del modo de eliminacién 84






Capitulo 1 /i

Informacién general

1 INFORMACION GENERAL

1.1 Advertencias generales de seguridad

Antes de utilizar la maquina, lea atentamente este manual que forma parte integrante de la misma.

Para que el operador pueda utilizar la maquina correctamente y de modo seguro es indispensable que conozca la infor-
macion y las prescripciones contenidas en este manual.

El constructor no asume responsabilidad alguna en caso de modificaciones, intervenciones no autorizadas u operacio-
nes que puedan causar dafios por lo que se refiere a la seguridad y la salud de personas y/o cosas, llevadas a cabo sin
respetar las especificaciones de este manual. El constructor se reserva el derecho de perseguir por via legal a quienes
aporten modificaciones a las maquinas por él producidas, sin previa autorizacién por escrito.

El responsable de usar la maquina o el empresario debera asegurarse de que los operadores poseen los conocimientos
practicos necesarios y conocen toda la informacién y las prescripciones incluidas en la documentacion facilitada.

El operador solo puede intervenir sobre la maquina para llevar a cabo operaciones de su competencia, para cuya ejecucion
posee los conocimientos practicos necesarios.

Las modificaciones aportadas a la maquina por parte del operador deben considerarse responsabilidad total del mismo.

Solo podran intervenir sobre la maquina, para llevar a cabo posibles controles o reparaciones, aquellos operadores que
posean las capacidades técnico-profesionales adecuadas . La fiabilidad funcional y la optimizacion de las prestaciones
de la maquina solo esta garantizada si se utilizan repuestos originales. El constructor se reserva el derecho de aportar las
modificaciones que considere oportunas a la maquina descrita sin necesidad de avisar con antelacion.

Todas las operaciones necesarias para mantener la maquina en condiciones de eficiencia durante el uso corren a cargo
del operador.

1.2 Informacién sobre precauciones, advertencias especificas y simbolos

Algunas instrucciones y procedimientos para el uso y el mantenimiento de la maquina precisan informacion
adicional que aparece siempre en el manual en correspondencia de los mismos.

Asimismo, el manual incluye sefales indicadas con los simbolos de “Atencién/Peligro”, con caracteres en
negrita y mayusculas para que resalten.

El simbolo “ATENCION/PELIGRO GENERICO” se utiliza para indicar que no respetar las normas de se-
guridad descritas en este manual, podria provocar “Dafios a la maquina y/o a cosas y heridas al personal
encargado de usarla”.

El simbolo “PELIGRO DE QUEMADURAS?” se utiliza para indicar que no respetar las normas de seguridad
descritas en este manual, podria provocar “Heridas al personal encargado de usar la maquina en caso de
entrar en contacto con superficies calientes”.



1.3 Prueba de ensayo, garantia y responsabilidad

Prueba de ensayo

La maquina se envia al revendedor/comprador después de haber superado los test y pruebas de ensayo previstas por el
constructor.

Garantia

DIAMOND garantiza las maquinas comercializadas por un periodo de 12 meses a partir de la fecha de entrega. Durante
el periodo de garantia el constructor se compromete a sustituir, gratuitamente en fabrica, las piezas que puedan averiarse
por causa de un evidente defecto de construcciéon o por mala calidad de los materiales. Las partes sustituidas pasaran

a ser propiedad del constructor y deberan ser enviadas a su sede con portes gratuitos. Si para sustituir las partes de-
fectuosas de la maquina se requiere la intervencién de personal técnico, los gastos correspondientes a la mano de obra
y los posibles gastos de desplazamiento correran a cargo del comprador. Quedan excluidos de la garantia los posibles
abastecimientos de gas frigorigeno. La garantia vence si la maquina se utiliza de modo no conforme a lo dispuesto en el
“manual de uso y mantenimiento” del constructor. La garantia vence si el operador, voluntaria o involuntariamente, dafia,
modifica, desmonta y/o repara la maquina (aunque solo sea parcialmente), sin la autorizacion por escrito del constructor.
La garantia también vence en caso de que las conexiones eléctricas e hidraulicas para la alimentacion de la maquina, (que
son competencia del comprador), sean llevadas a cabo de modo no conforme a cuanto se indica en el “manual de uso y
mantenimiento” de la maquina. La interrupcion del pago convenido en la propuesta de venta aceptada por el constructor,
causara la anulacion de la garantia.

Responsabilidad

TELME no asume ninguna responsabilidad ni obligacién por posibles accidentes a personas o cosas causados por usar la
maquina de manera inconforme con las prescripciones que aparecen en el “manual de uso y mantenimiento” y/o por defec-
tos de construccién de los componentes/materiales presentes en la maquina. Asimismo, debe considerarse expresamente
excluida toda pretensién de reembolso por ingresos perdidos debido a una posible falta de funcionamiento de la maquina.

1.4 Objetivo del manual

El presente manual ha sido redactado con el objetivo de facilitar a quienes utilicen la maquina, toda la informacién necesaria
para la instalacion, el uso y el mantenimiento ordinario de la maquina, desde el momento de su comercializacién hasta la
puesta fuera de servicio y/o desguace,de la manera mas exhaustiva y clara posible.

Asimismo, se indican los procedimientos utiles para afrontar las situaciones de emergencia que se pueden presentar
durante las modalidades de uso prescritas por el constructor y las razonablemente previsibles.

Nota importante: este manual no exime al personal encargado de usar la maquina de contar con la
formacion y la preparacion técnica necesarias, sino que debe considerarse un instrumento guia para
que dichos operadores puedan desarrollar sus funciones correctamente.

1.4.1 Estructura del manual

El manual esta constituido por un unico documento, redactado con un lenguaje descriptivo y acompafiado por anexos que
incluyen todas las figuras necesarias para interpretar y desarrollar correctamente las actividades previstas para el manejo
y el mantenimiento de la maquina.

En el texto se indican todas las prescripciones que el operador debe conocer y posiblemente consultar para alcanzar los
objetivos prefijados por este manual.
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1.4.2 Modificaciones e integraciones

Este manual refleja el estado del arte en el momento en que se comercializa la maquina, de la cual forma parte integrante.

Las posibles modificaciones, mejoras o ajustes que puedan ser aportados a las maquinas ya comercializadas, no obligan
a DIAMOND a intervenir sobre la maquina entregada precedentemente ni tampoco a considerar que ésta y su correspon-
diente manual resulten inadecuados.

Sin embargo, DAIMOND podra actualizar los manuales ya presentes en el mercado siempre que lo considere oportuno y
por motivos de peso, enviando a sus clientes las hojas correspondientes a las actualizaciones de tipo técnico y/u operativo,
las cuales deberan ser tenidas en cuenta y guardadas dentro del manual.

1.5 Identificacion del constructor

La informacion que identifica al constructor es la siguiente:

DIAMOND EUROPE S.A.
92 Chaussée de Vilvorde - 1120 Brussels - Belgium

1.5.1 Peticion de intervenciéon — Servicio de asistencia técnica

Cualquier solicitud de intervencion al Servicio de Asistencia Técnica debera ser enviada por fax o por correo electrénico
al revendedor donde se ha adquirido la maquina. En el sito web https://www.diamond-eu.com podra consultar la red de
venta/asistencia del constructor.

Al solicitar una intervencion o asistencia técnica, debera especificar:
1. el tipo de maquina, modelo, matricula, nimero de serie y afio de construccion;
2. las anomalias/averias que ha detectado;

3. el revendedor donde compré la maquina;

4. |la factura que acredite la fecha en la que compré la maquina.



1.5.2 Pedido de piezas de recambio

Para realizar cualquier pedido de piezas de recambio, péngase en contacto con su revendedor de confianza o consulte la

lista actualizada de los centros de asistencia autorizados a través de la web oficial de DIAMOND: https://www.diamond-eu.
com/.

1.6 Datos de identificaciéon de la maquina - Marca CE

La placa con la Marca CE se encuentra en la parte superior del panel trasero de la maquina y en ella aparecen todos los
datos de identificacion de la maquina.

1 2 3 4
CODE ‘ c) MADE IN ITALY
DIAMOND P
ITALY s.r.l. MODEL by CCIAA LO 000157
SIN ® YEAR hd
Via Enrico Mattei, 23/31 [, ® | Hz ® th |
61022 Morciola di ®

Vallelunga (PU) kw A r
TYPE of F-GA$ ? GWP ? |

Tel. +39 0721201246 [TOTAL F-GAS MASS$ (kg) /‘ TOTAL EQ CO2 (t)
5 8 10 6 9711 12
1. Cédigo maquina; 7. Numero de fases;
2. Modelo — tipo de maquina; 8. Potencia maxima;
3. Numero de serie de la maquina; 9. Absorciéon maxima de corriente;
4. Fecha de produccion (Afo); 10.Tipo y cantidad de gas frigorigeno ;
5. Tension alimentacion eléctrica; 11.Global Warming Potential para el tipo de gas refrigerante ;

6. Frecuencia de alimentacion eléctrica; 12.Equivalent COz2 total.

Debera indicar estos datos en todos los documentos, por ejemplo, al solicitar asistencia técnica o bien al pedir partes de
recambio.

f ! ! SE PROHIBE TERMINANTEMENTE ELIMINAR O MODIFICAR LA PLACA DE IDENTIFICACION.
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1.7 Usos previstos

Las maquinas de la familia PCT han sido proyectadas para:

1. Mezclar, calentar y cocer los ingredientes o los productos alimentarios preenvasados que se introducen dentro del
cilindro de la maquina;

2. Abatir la temperatura, mantecary congelar los ingredientes elaborados que se necesitan para preparar helados, cremas,
mermeladas, salsas, granizados y sorbetes.

Estos procesos de elaboracion se llevan a cabo en un cilindro vertical utilizando el agitador y la pala de contraste que se
suministran con la maquina.

Los modelos “PCT” pueden preparar productos que requieren un tratamiento térmico caliente/frio. La pasteurizacion y la
mantecacion se realizan en un unico cilindro para evitar el trasvase o la manipulacién del producto y garantizar su maxima
higiene.

Q LA MAQUINA NO PUEDE SER UTILIZADA PARA OTROS FINES SIN AUTORIZACION PREVIA POR

PARTE DE DIAMOND NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR DANOS DIRECTOS O INDIREC-
TOS DERIVADOS DE UN USO IMPROPIO DE LA MAQUINA.

1.7.1 Usos incorrectos razonablemente previsibles

1.  Nointroduzca en el cilindro una cantidad de producto inferior a la recomendada porque, durante la fase de enfriamiento,
se podria formar hielo en la pared del cilindro y provocar ruidos anémalos en la maquina y desgaste o dafos en los
raspadores del agitador. La cantidad adecuada de producto que puede ser elaborado se indica en el parrafo
2.4 "Datos técnicos de la maquina” de este manual.

2. No introduzca en el cilindro una cantidad de producto superior a la recomendada porque podria impedir el funcio-
namiento correcto de la maquina, hacer rebosar el producto por el cilindro y generar un esfuerzo excesivo en el eje
motorizado del agitador. La cantidad adecuada de producto que puede ser elaborado se indica en el parrafo
2.4 "Datos técnicos de la maquina" de este manual.

A. Para trabajos en caliente:

* Durante la fase de “calentamiento” de los ingredientes contenidos en el cilindro, no levante la tapa superior antes sin
utilizar guantes de proteccion contra el calor adecuados.

* Durante la fase de extraccion de un producto “caliente” (productos "liquidos", cremas, mermeladas, etc.) no levante
del todo la palanca de la puerta de extraccion, de este modo evitara la salida brusca del producto podria provocar
quemaduras y/o ustiones graves. Durante la fase de extraccion, le aconsejamos no superar las 200 rpm para los
productos pastosos, las 80 rpm para los productos cremosos y no activar la extraccién para los productos liquidos.
Ponga atencion para no abrir con movimientos involuntarios ni posiciones incorrectas, la palanca de la puerta de
extraccion. Utilice guantes térmicos de seguridad y/o vestuario de proteccion adecuado.

» Parala coccién y/o el calentamiento de productos “liquidos”, mantenga la velocidad de rotacion del mezclador prevista
en los programas, para evitar que el producto “caliente” rebose y provoque dafos materiales y personales. Utilice
equipos de proteccién individual para altas temperaturas (guantes térmicos de seguridad y vestuario de proteccién).

» Parala coccion y/o el calentamiento de productos “liquidos”, preste la maxima atencion para no iniciar “involuntaria-
mente” programas distintos del ideal para la elaboracion del producto. Los programas prevén distintas velocidades de
rotacion del mezclador, que pueden hacer rebosar el producto "caliente" y provocar dafios materiales y personales.

» Alterminar una receta que prevé fases de calentamiento, no levante la tapa de coccidn ni extraiga el agitador que se
encuentra en el interior del cilindro mientras la temperatura del producto y/o de la superficie del cilindro sea elevada
hasta el punto de provocar quemaduras o ustiones, tanto por contacto como por cercania con partes de la maquina.
Utilice guantes térmicos y/o indumentaria de proteccién adecuada.

B. Para trabajos en frio:

« Al terminar una receta que prevé fases de enfriamiento, no levante la tapa ni extraiga el agitador que se encuentra
en el interior del cilindro mientras la temperatura del producto y/o de la superficie del cilindro sea tan baja como para
provocar lesiones, tanto por contacto como por cercania con partes de la maquina. Utilice guantes térmicos y/o indu-
mentaria de proteccion adecuada.



1.8 Informacidn para el personal encargado de usar la maquina

Este manual contiene la informacién necesaria para que el personal encargado de usar la maquina desarrolle su trabajo
correctamente.

Conocer y respetar las advertencias generales y los avisos de peligro contenidos en este manual constituyen una con-
dicién indispensable para poder llevar a cabo, con un riesgo minimo, las operaciones de instalacion, puesta en marcha,
conduccion y mantenimiento ordinario de la maquina.

El personal encargado del usar la maquina puede asumir los siguientes roles:
OPERADOR: persona con la formacion necesaria para utilizar la maquina y realizar las siguientes operaciones:

1. Preparacién de los ingredientes e introduccion en la maquina.
2. Preparacioén y/o programacion de las recetas.
3. Realizacion de las operaciones de limpieza y mantenimiento ordinario de la maquina.

TECNICO CUALIFICADO: persona que por su formacion e instruccion profesional conoce las condiciones de servicio de
la maquina y es capaz de intervenir sobre la misma, reconociendo y evitando cualquier condicién de peligro.

1.9 Embalaje, transporte y almacenamiento

La maquina esta embalada en una caja de madera o palé de carton de dimensiones y caracteristicas adecuadas al tipo y
al peso de la maquina que contiene. La maquina se entrega embalada para protegerla contra las agresiones del ambiente
exterior.

Cada embalaje presenta una marca que incluye la siguiente informacion:

+ Tipo de maquina, modelo y nimero de matricula
* Peso netoy bruto
*  Destino de la maquina

En el embalaje se aplican etiquetas que indican lo siguiente: LT RLIE R L
MACSHINA UMIVERSALE ReBOT 1w
Mabriceia GLA0H

*  Manejar con cuidado
*  No volcar
*  Proteger de la lluvia

*  No superponer

A SRR ST R

*  Proteger de fuente de calor e a—

*  Fragil
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1.9.1 Transporte, elevacion y desplazamiento

EL DESPLAZAMIENTO DEL EMBALAJE DEBE SER LLEVADO A CABO UNICAMENTE POR PERSONAL
TECNICO CUALIFICADO.

Al recibir la maquina compruebe que durante el transporte, ademas de los dafnos que pueda detectar a simple vista, la
magquina no ha sufrido otros que puedan perjudicar su buen funcionamiento. Si en ese momento no puede comprobar la
magquina, marque la casilla “Con reserva de aceptacion” en el albaran de entrega. Si observa algun dafio notifiquelo al
transportista y al distribuidor antes de que transcurran 48 horas desde la fecha de entrega.

Desplace la maquina utilizando una transpaleta o carretilla elevadora, introduciendo las horquillas en los alojamientos
correspondientes del palé. Utilice un medio de capacidad adecuada.

DESPLACE LA MAQUINA UTILIZANDO UN MEDIO DE ELEVACION CON CAPA-
CIDAD ADECUADA. NO INTENTE LEVANTAR LA MAQUINA MANUALMENTE.

1.9.2 Almacenamiento de la maquina

El embalaje no debe estar expuesto a golpes o vibraciones ni deben colocarse cargas encima.

El lugar de almacenamiento de la maquina debe ser un ambiente cerrado, no agresivo, con una temperatura no inferior a
+2 C° ni superior a +55 C° y con un porcentaje de humedad comprendido entre 10% + 95% (en ausencia de condensacion).



2 CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Descripcion general de la maquina

La familia PCT, descrita en este manual, esta compuesta por pasteurizadores heladera multiuso para mezclar, pasteurizar,
mantecar y congelar varios ingredientes como: la leche, la nata, la harina, la fruta, el azlcar, los huevos, etc. necesarios
para elaborar helados, cremas, mermeladas, salsas, granizados y sorbetes. La elaboracion de las mezclas o de los pro-
ductos alimentarios preenvasados se lleva a cabo en un unico cilindro dispuesto verticalmente que permite: “un llenado
facil, la visibilidad constante del producto y la introduccién de ingredientes en cualquier momento”.

La familia PCT comprende los siguientes modelos:
-PCT 10
-PCT 20

Los modelos PCT pueden realizar trabajos que requieren un tratamiento térmico calor/frio. Pueden mezclar, cocer, pas-
teurizar, mantecar, abatir la temperatura y congelar los ingredientes trabajados. La pasteurizacion y la mantecacién se
realizan en un unico cilindro para evitar el trasvase o la manipulacién del producto y garantizar su maxima higiene.

En la maquina estan memorizados los siguientes programas preprogramados:
-9 programas para heladeria

-7 programas para pasteleria

-2 programas para gastronomia

- programas libres en serie

Los modelos de la familia PCT incorporan una pantalla tactil resistiva de 5" en color e interfaz intuitiva y facil de usar.
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2.2 llustracién del conjunto y de los componentes de la maquina

1 Grupo ducha de lavado cilindro (opcional)

2 Tapa

3 Cilindro

4 Agitador

5 Pala di contraste

6 Pantalla tactil

7 Puerta de extraccion

8 Palanca de la puerta de extraccion

9 Tobogan de la boca de extraccién

10 Alfombrilla

1" Ruedas traseras

12 Anaquel

13 Ruedas delanteras con freno

14 Recubrimiento exterior

15 Conexién de entrada del agua de condensaciéon (maquinas en version por agua)
16 Conexién de salida del agua de condensacion (maquinas en version por agua)
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2.3 Posicion de trabajo y de mando

El operador debe situarse frente a la maquina e introducir los ingredientes, programar la receta, iniciar el trabajo y des-

cargar el producto elaborado al terminar la receta.

2.4 Datos técnicos de la maquina

Modelo PCT10-35T PCT 20-60 T
Peso neto kg (version aire) 184 (190) 262 (275)
Gas refrigerante (tipo) R452A
Para version por agua (cantidad) kg 1,3 1,6
Para version por aire (cantidad) kg 1,65 3
Fluido de transferencia del calor (fluido termoconductor) (tipo) TEMPER -55 °C
(cantidad) L 3 4
Cantidad de producto que puede ser elaborado (min. - max.)
para HELADO L 3+6 4-8
CREMA L 4+8 6+12
GRANIZADO L 4+8 6+12
Rango de la velocidad de rotacion del arbol motorizado rpm 0+ 250
Rango de la temperatura del producto °C -16 + +115
Max. temperatura ambiente °C +30
Magquina en version por AGUA: (presion gas refrigerante) bar 14
"CONDENSACION" (temperatura gas refrigerante) °C +32
Magquina en version por AGUA: (presion gas refrigerante) bar 1+04 0,7+0,2
"EVAPORACION" (temperatura gas refrigerante) °C -30 +-39 -34 +-42
Temperatura del agua de red °C +18 + +25
Presion del agua en entrada bar 1+7
Consumo de agua L /min 4+6
Maquina en version por AIRE: (presion del gas refrigerante) bar 17,2+ 22
"CONDENSACION" (temperatura gas refrigerante)  °C +40 + +50
Maquina en version por AIRE:  (presion del gas refrigerante) bar 1,0+0,6
"EVAPORACION" (temperatura del gas refrigerante) °C -30 +-36
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Modelo PCT10-35T PCT 20-60 T
Dimensiones L (mm) 490 510
P (mm) 600 900
H (mm) 1100 1150
H2 (mm) 390 440
P2 (mm) 300
Para version por aire  E (mm) 500
Para version por agua E (mm) 300
POTENCIA NOMINAL / CORRIENTE NOMINAL
Tension de
alimentacién (V)  Frecuencia (Hz) Fases PCT10-35T PCT 20-60 T
220 60 1 5 kW - 22 Amp. /
230 50 3 5 kW - 16 Amp. 6,7 kW - 20 Amp.
200/220 60 3 5 kW - 16 Amp. 6,7 kW - 20 Amp.
208/230 60 3 5 kW - 16 Amp. 6,7 kW - 20 Amp.
400 50 3 5 kW - 8 Amp. 6,7 kW - 13 Amp.




2.5 Ruido

La maquina ha sido proyectada y construida de conformidad con la normativa vigente.
El nivel de presion acustica de la emisién ponderada A en los puestos de trabajo no supera los 70 dB (A).

El nivel maximo de la presién acustica instantanea ponderada C en los puestos de trabajo no supera los 63 Pa (130 dB
respecto a 20 yPa).

Los documentos de prueba y los certificados de los instrumentos utilizados para las mediciones estan depositados en el
constructor y se encuentran a disposicion de las autoridades de control.

PARA LAS MEDICIONES ESTAN DEPOSITADOS EN LA SOCIEDAD DIAMOND Y SE ENCUENTRAN

ﬂ LOS DOCUMENTOS DE PRUEBA Y LOS CERTIFICADOS DE LOS INSTRUMENTOS UTILIZADOS
A DISPOSICION DE LAS AUTORIDADES DE CONTROL.

2.6 Equipos de la maquina
La maquina incluye:

1. Manual de uso y mantenimiento

2. Conjunto de juntas y bote de grasa lubricante para uso alimentario
3. Espatula para helado

4. Escobilla para limpieza

5. Recipiente para el lavado

6. Componentes de la maquina: agitador y pala de contraste.

3 NORMAS GENERALES DE SEGURIDAD

3.1 Prescripciones generales

LEAATENTAMENTE LAS PRESCRIPCIONES LISTADAS A CONTINUACION CON EL FIN DE ADQUIRIR
UNA RUTINA DIARIA ADECUADA PARA EL MANEJO Y EL MANTENIMIENTO DE LA MAQUINA, DE
ESTE MODO PREVENDRA ACCIDENTES Y EVITARA SITUACIONES DE RIESGO POTENCIAL PARA
PERSONAS Y/O COSAS.

Con el fin de velar por la seguridad del personal que maneja la maquina, hacemos hincapié en la necesidad de
respetar las siguientes prescripciones de seguridad:

No intente poner en marcha la maquina hasta que haya entendido bien cémo funciona leyendo este manual.
Si tiene alguna duda, aun habiendo leido atentamente este manual, dirijase al servicio de asistencia técnica.

3. Asegurese de que todo el personal que participa en el uso de la maquina conoce las prescripciones a cerca de la
seguridad.

4. Antes de poner la maquina en marcha, descarte anomalias y/o defectos visibles en los dispositivos de seguridad y
en la maquina. Si detecta anomalias o defectos comuniquelo inmediatamente al constructor o al centro de asistencia
autorizado mas cercano.

5. La maquina solo debe ser utilizada para los usos a los que esta destinada y segun las indicaciones del constructor.
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Normas de seguridad

Compruebe diariamente que todos los dispositivos de seguridad presentes en la maquina funcionan correctamente
(véanse parrafos 3.2 y 7.5 del presente manual).

Los dispositivos de seguridad no deben ser desmontados ni estar inutilizados bajo ningun concepto.

Cualquier intervencion o modificacion de la maquina realizada sin previa autorizacion por parte del constructor, eximen
a este ultimo de cualquier responsabilidad por dafios a personas y/o cosas.

Es obligatorio mantener en perfectas condiciones la placa de identificacion y los simbolos y adhesivos aplicados sobre
la maquina, si se danan deben ser sustituidos rapidamente.

Las intervenciones necesarias para la conexion eléctrica deben ser efectuadas exclusivamente por personal técnico
cualificado.

Debe asegurarse de que conoce los mandos de funcionamiento de la maquina.

No realice operaciones que no estén descritas en el presente manual.

Compre y utilice unicamente repuestos originales, garantizados por la empresa constructora. Si tiene que sustituir
algun componente averiado o dafiado, dirijase al revendedor o al centro de asistencia mas cercano.

No lleve ropa, complementos ni otros accesorios que puedan quedar enganchados en las partes de la maquina que
se encuentran en movimiento.

Mantenga la zona que rodea la maquina limpia y libre.

No introduzca dedos ni/u objetos en las ranuras ni en los orificios de la maquina.

No utilice la maquina con las manos humedas o mojadas.

Utilice siempre guantes adecuados y cofia para cubrir el cabello, respetando las condiciones de higiene.
Preste la maxima atencion a todas las senales de precaucion y peligro aplicadas en la maquina.

La maquina debe ser instalada en un ambiente protegido de la lluvia y del sol.

Evite que entre agua y/o liquido dentro de la maquina.

Se prohibe abrir los recubrimientos de la maquina, puesto que el aparato contiene en su interior componentes/partes
sobre las que el usuario no puede intervenir.

Prohibido apoyarse o sentarse sobre la maquina durante el funcionamiento.
Prohibido aplicar a la maquina otros dispositivos que no formen parte del equipo previsto por el constructor.

Limpie los recubrimientos externos de la maquina con trapos suaves mojados con detergentes especiales para ma-
quinas de uso alimentario. Se prohibe utilizar chorros de agua puesto que podrian dafar los componentes internos
de la maquina.

Prohibido usar disolventes, como alcohol, gasolina u otros diluentes, para limpiar las superficies de la maquina.
Prohibido accionar y utilizar la maquina estando bajo los efectos del alcohol, psicofarmacos o drogas en general.
Prohibido usar la maquina a menores de 18 anos.

Use la maquina de manera inapropiada puede representar un peligro para el personal y/o causar dafios a la maquina.

Para resolver posibles problemas de la maquina que no estén contemplados en este manual, pdngase en contacto
con el Servicio de Asistencia Técnica.

No se permite utilizar la maquina en lugares con ambiente explosivo ni en condiciones ambientales que no estén
previstas en el punto 4.2 de este manual.

La maquina no se ha disefiado para ser utilizada por personas con discapacidad fisica, sensorial o mental.



3.2 Dispositivos de seguridad presentes en la maquina

Por dispositivo de seguridad se entiende: “componente expresamente proyectado por el constructor y comercializado a
parte, cuya funcion es desarrollar funciones de seguridad”. Asi pues, se consideraran componentes de seguridad aquellos
dispositivos cuya falta de funcionamiento perjudique la seguridad de las personas expuestas.

3.2.1 Dispositivo de seguridad instalado en la tapa

La méaquina consta de un sensor magnético de seguridad en su
interior (A, no se ve en la foto), cuya funcién es detectar el iman
(B) instalado en la tapa.

! La colocacidén incorrecta del iman dispara una alarma en
la maquina, evitando la puesta en marcha de la misma. El
iman (B) debe estar colocado con las flechas (1-2) en posi-
ciéon VERTICAL.

Nota: Si se abre la tapa durante un ciclo de funcionamiento (por ejemplo para aiadir ingredientes), el
ciclo se situara en “PAUSA” y solo reanudara, desde donde ha sido interrumpido, después de cerrar
la tapa.

EL SENSOR MAGNETICO DE SEGURIDAD DE LA TAPA NO DEBE CONSIDERARSE UN MANDO
PARA DETENER LA MAQUINA.

LA MAQUINA SOLO PUEDE DETENERSE PULSANDO EL ICONO CORRESPONDIENTE DE "STOP"
Y NO ABRIENDO LA TAPA (CONSULTE EL APARTADO 5.7 “INICIO DE PROGRAMA” DE ESTE
MANUAL).

3.2.2 Dispositivo de seguridad de la boca de extraccion

La maquina dispone de una puerta de extraccion que asegura el cierre hermético
del cilindro de trabajo. Utilizando la palanca se abre la puerta de extraccion de
los alimentos elaborados.

La boca de extraccion del cilindro para la extraccion del producto tiene una rejilla
fija (B) que impide la introduccion involuntaria de los dedos de la mano.

SE PROHIBE INTRODUCIR HERRAMIENTAS (POR EJEMPLO: ESCOBILLAS PARA LIMPIEZA, ETC.) A
TRAVES DE LA REJILLA DE LA BOCA DE EXTRACCION CUANDO LA MAQUINA ESTA FUNCIONANDO.

SE PROHIBE INTERVENIR SOBRE EL DISPOSITIVO DE SEGURIDAD Y UTILIZAR LA MAQUINA EN
CASO DE QUE DICHO DISPOSITIVO ESTE DANADO O FUNCIONE MAL.

B B

EL CONSTRUCTOR NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD EN CASO DE QUE SE INTERVENGA
SOBRE LOS DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD O SE REALICEN OPERACIONES NO CONFORMES
CON LAS ESPECIFICACIONES CONTENIDAS EN ESTE MANUAL, LAS CUALES PODRIAN CAUSAR
DANOS A PERSONAS Y/O COSAS.

SE PROHIBE INTERVENIR SOBRE EL DISPOSITIVO DE SEGURIDAD Y UTILIZAR LA MAQUINA
EN CASO DE QUE DICHO DISPOSITIVO ESTE DANADO O FUNCIONE MAL.
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Normas de seguridad

3.2.3 Simbolos y adhesivos de seguridad

Se han aplicado simbolos/adhesivos en la maquina para senalar: prohibiciones, indicaciones y advertencias
importantes:

Este simbolo indica la presencia de riesgo de choque eléctrico.

Sefala el riesgo de sufrir una descarga eléctrica si no se trabaja respetando las normas
de seguridad.

Este simbolo indica la presencia de riesgo de quemaduras.

Sefiala el riesgo de entrar en contacto con superficies caliente si no se trabaja respetando
las normas de seguridad.

Es necesario utilizar guantes adecuados para protegerse del calor.



3.3 Dispositivos de proteccion individual (D.P.1.)

El empresario tiene la obligacion de informar al personal sobre los siguientes temas relacionados con la seguridad:

1 Riesgo de accidente.

2 Dispositivos instalados para garantizar la seguridad del operador.

3 Reglas generales de prevencion de riesgos previstas por la normativa vigente en el pais donde se utiliza la maquina.
El operador debe siempre:

Prestar la maxima atencioén a todos los simbolos/adhesivos de precaucion y peligro aplicados en la maquina.

No llevar ropa, complementos ni otros accesorios que puedan quedar enganchados en las partes de la maquina que se
encuentran en movimiento.

Los dispositivos de proteccion individual que debe utilizar el personal encargado de usar la maquina son los
siguientes:

3.3.1 Indumentaria

Los operadores deben llevar indumentaria de material resistente segun el tipo de producto
a trabajar, ademas las prendas deberan permitirle moverse con libertad para realizar
cémodamente su trabajo.

3.3.2 Guantes (protecciéon para manos)

Deben ser adecuados a las condiciones de uso de la maquina y a las manos del operador.
Deben garantizar un agarre seguro y rapido, ademas de asegurar altas prestaciones de
resistencia al producto a manipular. Deben ser comodos, absorber el sudor y proteger
contra el frio y el calor.

3.3.3 Cofia para cubrir el cabello

Debe tener el tamario idoneo y ser adecuada para mantener el cabello en su interior.
Debe garantizar una buena transpiracion del cuero cabelludo.

LOS D.P.I. DEBEN CUMPLIR LAS PRESCRIPCIONES DE SEGURIDAD PREVISTAS POR LA NORMATIVA
VIGENTE EN EL PAIS EN EL QUE SE UTILIZA LA MAQUINA.
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4 INSTRUCCIONES PARA LA INSTALACION

4.1 Requisitos generales

LA INSTALACION DEBE SER LLEVADA A CABO EXCLUSIVAMENTE POR PERSONAL TECNICO
CUALIFICADO.

Después de haber llevado el embalaje cerca del lugar en el que
se instalara la maquina, corte los flejes (A) y quite el carton (B)
empujandolo hacia arriba.

Guarde los documentos y los accesorios que encontrara en la
parte exterior de la maquina.

PRESTE ESPECIAL ATENCION AL CORTAR
LOS FLEJES PUESTO QUE PODRIAN GOL-
PEARLE ACCIDENTALMENTE.

Quite ambos paneles laterales de la maquina desenroscando
los tornillos de fijacion (C) y después desenrosque los bulones
(D) que fijan el bastidor de la maquina a la base del embalaje.

Levante la maquina del palé por las partes portantes (E) del
bastidor, utilizando un equipo de elevacion adecuado al peso
de la maquina. Durante la elevacion preste mucha atencion al
cable de alimentacion, procure no dafarlo.

NO INTENTE LEVANTAR LA MAQUINA MA-
NUALMENTE.

Después de haber colocado la maquina en el lugar elegido, vuelva a cerrar los paneles laterales con los tornillos corres-
pondientes y elimine el embalaje respetando las normas vigentes en el pais en el que se utiliza la maquina.

4.2 Condiciones ambientales

Las condiciones ambientales de funcionamiento de la maquina deben respetar las siguientes indicaciones:
® Temperatura: +15°C - +30°C (59°F - 86°F) ® Humedad: 10% - 95% (en ausencia de condensacion)

A LA MAQUINA DEBE SER COLOCADA EN UN AMBIENTE PROTEGIDO DE LA LLUVIA Y EL SOL.

Condiciones ambientales distintas a las especificadas, pueden causar graves dafios a la maquina y en especial a los
aparatos eléctricos y a la instalacion frigorifica.

EL FUNCIONAMIENTO DE LA MAQUINA EN AMBIENTES QUE NO RESPETAN LAS PRESCRIPCIONES
CONTENIDAS EN ESTE MANUAL ANULA LA GARANTIA.

SE PROHIBE TERMINANTEMENTE USAR LA MAQUINA EN AMBIENTES EXPLOSIVOS.




4.3 Espacio necesario para el uso de la maquina
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4.4 Instalacion y secuencias de montaje de los componentes de la maquina

Por exigencias de seguridad y para evitar dafios durante el transporte, la maquina se entrega con algunos componentes
desmontados. Para montar dichos componentes de la maquina siga los pasos indicados a continuacion:

1 Palanca de la puerta de extraccion

» Instale la palanca de apertura (A) en la puerta de extraccion, colé-
quela en su alojamiento correspondiente (A1) y con la llave Allen (B)
(entregada con la maquina), apriete el perno de fijacién manteniendo
la palanca en posicién de trabajo.

2 Tobogan de la boca de extraccion

« Instale el tobogan de la boca de extraccion debajo de la puerta de
extraccion, a través de los orificios de fijacion (C) presentes en el
panel frontal.

» Coloque el tobogan y enrosque los 2 tornillos de fijacion (D) debajo
del mismo.

&APRIETE LOS TORNILLOS COMPROBANDO QUE EL TOBOGAN NO TENGA JUEGO.

3. Soporte de anaquel y alfombrilla

* En la parte trasera del soporte de anaquel hay dos ranuras (F)
que deben introducirse en los tornillos de fijacion (G) parcialmente
enroscados en el panel frontal. Después de encajar el soporte de
anaquel, apriete los tornillos.

» Coloque la alfombrilla (H) suministrada encima del soporte de ana-
quel.
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4.4.1 Montaje del grupo ducha

Maquina en version por agua

— Coloque el estribo (A) en la parte trasera de la maquina a
unos 6 cm del borde externo y fijelo con los tornillos sumi-
nistrados (B).

— Introduzca el grifo (1) en el orificio del estribo (A), pres-
tando atencion a que las arandelas (2) superior e inferior
adhieran al estribo y por ultimo, fije el grupo ducha con la
tuerca (3).

— Enrosque el tubo cromado (4) al grifo (1).

— Monte el soporte ducha (5) en el tubo cromado (4) blo-
queandolo con el tornillo suministrado. Enrosque el tubo
flexible (7) en el tubo cromado (4) prestando atencion a
que la guarnicion (6) esté bien introducida en su alojamien-
to.

— Monte la ducha (9) en el tubo flexible (7) prestando aten-
cion a que la guarnicion (8) esté bien introducida en su
alojamiento. 3

DM =

— Con un tubo flexible conecte la llave del grupo ducha a la
alimentacion hidraulica.

Maquina en version por aire

— Introduzca el grifo (1) en el orificio presente en el panel tra-
sero, prestando atencién a que las arandelas (2) superior
e inferior se adhieran a la estructura del panel y por ultimo,
fije el grupo ducha con la tuerca (3).

— Enrosque el tubo cromado (4) al grifo (1).

— Monte el soporte ducha (5) en el tubo cromado (4) blo-
queandolo con el tornillo suministrado. Enrosque el tubo
flexible (7) en el tubo cromado (4) prestando atencion a
que la guarnicion (6) esté bien introducida en su alojamien-
to. a4

— Monte la ducha (9) en el tubo flexible (7) prestando aten-
cion a que la guarnicion (8) esté bien introducida en su
alojamiento.

— Con un tubo flexible conecte la llave del grupo ducha a la
alimentacion hidraulica.

DM =




4.5 Alimentacion eléctrica

' LAS INTERVENCIONES NECESARIAS PARA LA CONEXION ELECTRICA DEBEN SER EFECTUADAS
- EXCLUSIVAMENTE POR PERSONAL TECNICO CUALIFICADO.

La maquina debe alimentarse con la tension correspondiente al valor indicado en la placa de los datos técnicos, situada
en la parte superior del panel trasero.

La maquina consta de un cable de alimentacion al cual, el personal técnico cualificado, debe conectar un enchufe con
caracteristicas adecuadas a los datos técnicos (tension, corriente) presentes en la placa de la maquina.

Conecte la maquina a un enchufe adecuado, con toma de tierra.

LA INSTALACION ELECTRICA DESTINADA A ALIMENTAR LA MAQUINA DEBE HABER SIDO PRO-
YECTADA SEGUN LA NORMATIVA VIGENTE Y SER LLEVADA A CABO POR PERSONAL TECNICO
CUALIFICADO Y HABILITADO.

LA TOMA DE CORRIENTE DEBE SER CONTROLADA POR UN INTERRUPTOR DIFERENCIAL Y SER
CONECTADA A LA TOMA DE TIERRA DE MANERA EFICAZ.

INSTALACION INADECUADA DE ALIMENTACION ELECTRICA O DE TOMA DE TIERRA PUEDA CAUSAR.

TRAS INSTALAR LA MAQUINA, EL PERSONAL TECNICO CUALIFICADO DEBE COMPROBAR QUE

A EL CONSTRUCTOR NO ASUME NINGUNA RESPONSABILIDAD POR LOS POSIBLES DANOS QUE UNA

A

!
o EL SENTIDO DE ROTACION "HACIA LA DERECHA" DEL AGITADOR SEA CORRECTO.

EL USO DE ALARGADERAS CON SECCIONES DISTINTAS A LA DEL CABLE DE ALIMENTACION DE
LA MAQUINA PUEDE DAR LUGAR A LOS SIGUIENTES INCONVENIENTES:

1. EL MOTOR ARRANCA LENTAMENTE CON INTERVENCION DE LAS PROTECCIONES

2. SOBRECALENTAMIENTO DEL MOTOR CON BAJADA DE POTENCIA

3. EL DISPOSITIVO DE ENCENDIDO - APAGADO DE LA MAQUINA NO FUNCIONA

EL CONSTRUCTOR ACONSEJA INSTALAR INTERRUPTORES MAGNETOTERMICOS TRIFASICOS
QUE PERMITEN INTERRUMPIR LA ALIMENTACION EN TODAS LAS FASES, TAMBIEN EN CASO DE
QUE LA SOBRECARGA SE PRODUZCA EN UNA SOLA. EN CAMBIO, LOS FUSIBLES O INTERRUP-
TORES MAGNETOTERMICOS DE OTRO TIPO INTERRUMPEN SOLO LA FASE QUE HA SUFRIDO LA
SOBRECARGA. S| FALTA TENSION EN UNA DE LAS TRES FASES, LA MAQUINA NO INTERRUM-
PIRIA SU FUNCIONAMIENTO, PERO LOS MOTORES SE DANARIAN EN POCO TIEMPO DE MODO
IRREPARABLE.
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4.6 Maquina con refrigeracién por agua

Para las maquinas equipadas con condensacion por agua es necesario preparar un tubo para
la alimentacion del agua y un tubo para la descarga de la misma. Coloque una valvula o un
grifo (1) antes del tubo de abastecimiento.

Las conexiones roscadas estan situadas en la parte trasera de la maquina, en la parte infe-
rior, cada conexion esta marcada con una etiqueta que especifica su uso de acuerdo con las
siguientes indicaciones:

A. IN - Entrada del agua en la maquina (presién comprendida entre 1y 7 bar)
B. OUT - Salida del agua de la maquina

Para la conexién hidraulica se recomienda utilizar tubos de tela de caucho adecuados para
presiones de hasta 15 bar. Para conectar los tubos a las conexiones con rosca de la maquina
se recomienda utilizar conexiones porta goma de %” y una abrazadera adecuada para man-
tener sujeto el tubo, con tornillo para la fijaciéon. Coloque una valvula o un grifo antes del tubo
de abastecimiento para regular el flujo de agua en entrada.

NO INVIERTA LA CONEXION DE LOS TUBOS Y EVITE QUE SUFRAN ESTRANGULAMIENTOS O FOR-
MEN CODOS CON CURVAS MUY PRONUNCIADAS.

UNA TEMPERATURA DEL AGUA EN ENTRADA (IN) EXCESIVAMENTE ALTA (SUPERIOR A 28°C) NO
PERMITIRA QUE EL INTERCAMBIADOR TERMICO MONTADO EN LA MAQUINA FUNCIONE CORREC-
TAMENTE.

LOS TUBOS O LAS CONEXIONES INADECUADAS PUEDEN PROVOCAR PERDIDAS DE AGUA, CON
CONSECUENCIAS MOLESTAS EN EL AMBIENTE DE TRABAJO. LAS POSIBLES PERDIDAS PUEDEN
PROVOCAR GRAVES DANOS EN LA MAQUINA.

SI EL AGUA DE LA RED DE ALIMENTACION DE LA MAQUINA ES RICA EN CALCIO O IMPUREZAS ES
: NECESARIO INSTALAR UN DISPOSITIVO ADECUADO DE DESCALCIFICACION O FILTRADO LINEA

ARRIBA DEL TUBO DE ABASTECIMIENTO.

LA PRESION DEL AGUA QUE ENTRA EN LA MAQUINA (IN) DEBE ESTAR COMPRENDIDA ENTRE 1
Y 7 BAR, DE LO CONTRARIO LA MAQUINA PRESENTARA ANOMALIAS EN EL FUNCIONAMIENTO.

SI LA PRESION DEL AGUA EN ENTRADA DE LA MAQUINA (IN) SUPERA LOS LIMITES PREVISTOS,
DEBERA INSTALARSE UN LIMITADOR DE PRESION LINEA ARRIBA DEL TUBO DE ALIMENTACION,
OPORTUNAMENTE REGULADO, DE LO CONTRARIO LA MAQUINA PODRIA ESTROPEARSE Y DEJAR
DE FUNCIONAR.

CON TEMPERATURAS INFERIORES A 0°C ES INDISPENSABLE VACIAR EL AGUA CONTENIDA EN
LA INSTALACION DE ENFRIAMIENTO DE LA MAQUINA, DE LO CONTRARIO PODRIA CONGELARSE
EN SU INTERIOR CAUSANDO GRAVES DANOS.




4.7 Maquina con refrigeracién por aire

Las maquinas con refrigeracion por aire deben instalarse manteniendo una distancia
minima respecto a la pared posterior de por lo menos 500 mm, para que el aire de

condensacion circule libremente.

cuerpos extrafios (por ejemplo: acumulacién de polvo, trozos de
papel, etc.) puedan obstruir el flujo regular del aire. Asimismo, le re-
comendamos limpiar mensualmente la rejilla del condensador para
permitir que la maquina funcione correctamente, eliminando residuos
de polvo, fragmentos de papel, etc..

ﬂ Limpie diariamente la zona que rodea la maquina para evitar que

Ittt A Attt st

Elimine el polvo de las rejillas del condensador “en seco” utilizando
un aspirador y, si es necesario, un pincel o un cepillo para quitar el
polvo hacia fuera.

& NO UTILICE LIQUIDOS PUESTO QUE FIJARIAN EL POLVO AL CONDENSADOR.

EXTRAIGA EL POLVO PRESENTE SOBRE LAS REJILLAS DEL CONDENSADOR HACIA FUERA PARA
NO COMPROMETER LAS PRESTACIONES DE LA INSTALACION FRIGORIFICA.

UNA VENTILACION INADECUADA DE LA MAQUINA PODRIA PERJUDICAR EL BUEN FUNCIONA-
MIENTO Y LA CAPACIDAD PRODUCTIVA DE LA MISMA.
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5 INICIO DE LA MAQUINA Y USO DE LOS PROGRAMAS
CONFIGURADOS

5.1 Ajuste del idioma y de la unidad de medida de la temperatura

Pagina de inicio, toque la pantalla para
continuar.

Seleccione "AJUSTES".

SETTINGS START PROGRAM

Seleccione "Ajuste de parametros generales
de funcionamiento”. @ m LCD and Touch Screen Adjus

J5 Operating paramelers geneal selling )

Toque "Seleccién idioma".

Language selection % Engiish

Giyeol Temperature display (¥

Utilice las flechas para elegir el idioma Language selection

deseado.
English




Confirme el idioma deseado pulsando el

Language selection

icono.
English
Vuelva a la vista anterior pulsando el icono. : Language selection
English
Utilice las flechas para ver el pardmetro Operating parameters general setting 1/2
"Seleccién Unidad de medida".
Language selection English
Glycol Temperature display OFF

Toque "Seleccién Unidad de medida”. Operating parameters general setting 2/2
Selection of measure Unit % b
Cylinder cooling OFF

V A -

Seleccione la unidad de medida deseada. 5
Toque el icono de confirmacion. C
Vuelva a las vistas anteriores pulsando el

el icono "Atras". of n
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5.2 Reset de programas de la maquina

Seleccione "Extra".

@ m LCD and Touch Screen Adjusting
Operating parameters general setting

Extr:

Toque "Resetear datos de Programa".

Reset program data

=

Technical Menu

I

Toque "Inicio" para restablecer los datos de Reset program data
fabrica de los programas.
Star
[ 0% ]

‘I

Espere a que finalice el proceso de Reset program data
restablecimiento.

( 1% |

Vuelva a las vistas anteriores pulsando el
el icono "Atras".

Reset program data

Technical Menu




5.3 Inicio de la maquina

Toque "INICIO PROGRAMA" para elegir los
programas.

&3 D

SE'I_I'[NGS START PRU™

Ry,

O

Utilice las flechas para elegir el idioma Program 1 %
deseado.

GELATO HOT/COLD

+85°C -8°C

Leyenda de los iconos:

l Avisador acustico (zumbador)
Inicio Programa (‘ )

-
Menu de configuracién para modificar parametros STO SO il s R el

rograma
y fases configuradas en el programa prog

Rotacion hacia la derecha del mixer en modalidad
manual

Encendido/apagado de la
maquina

< H

Rotacion hacia la izquierda del mixer en modalidad
manual

n Flechas de seleccién

Anterior, para regresar a la vista anterior

G ROOKEY ]
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5.4 Lista de programas configurados

En la maquina estdn memorizados los siguientes programas:

1 HELADO CALIENTE FRIO +85°C -8 °C

2 HELADO CALIENTE FRIO +65°C -8 °C

3 HELADO CALIENTE FRIO +92 °C -8 °C

4 |HELADO-8°C

5 |HELADO-9°C

6 |HELADO-10°C

7  |SORBETE-7°C

8 |PASTEURIZACION MEZCLA HELADO +85 °C +4 °C
9 | JARABE DE FRUTA +65 °C 45 °C

10 |CREMA PASTELERA

11 |CREMA INGLESA

12 |CREMA DE MANTEQUILLA

13 |BAVAROISE

14 |MASA PARA BUNUELOS

15 | GANACHE

16 |MERMELADA DE FRUTA

17 |BECHAMEL

18 |POLENTA

19 |PROGRAMA LIBRE




5.5 Gestion del sistema de calentamiento y enfriamiento

La maquina gestiona el sistema de calentamiento y de enfriamiento de modo independiente en funcion
de la temperatura de funcionamiento programada.

El calentamiento se activa en automatico cuando la temperatura de funcionamiento programada en la
primera fase supera la temperatura del producto detectada en el cilindro o cuando la temperatura de
funcionamiento programada en una fase supera la temperatura del producto de la fase anterior.

PHASE 1
) 110mpm (", 110rpm

0 ﬂ! 2.0°C ll 37 II ) 850°C ﬂ% 2.0°C |'fr-'ﬁiﬁ'--i; II

= " " - = " " -

El enfriamiento se activa en automatico cuando la temperatura de funcionamiento programada en la
primera fase es inferior a la temperatura del producto detectada en el cilindro o cuando la temperatura
de funcionamiento programada en una fase es inferior a la temperatura del producto de la fase anterior.
El operador puede gestionar el modo de enfriamiento mediante la "Configuracion del compresor”.
Consulte el parrafo 5.8.5, apartado "Configuracién del compresor".

PHASE 2 PHASE 3
( ) 110 rpm

() 85.0°C ﬂ% 2.0°C {:-fiﬁ'--i I, (R -80°C ﬂ% 2.0°C ||.t-ffi?-i; II

= I _. o I _.

Compresor continuo I I
L

Compresor intermitente .r K7 .I
1.J

Ningun compresor rel
O



q
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5.6 Ejemplos de programa configurado

. . Program 1 %
En el "Programa 1" se han configurado 4 fases.
GELATO HOT/COLD
+85°C -8°C

. VA (U O

FASE 1: Calentamiento de la mezcla a +85 °C. FASE 2: Enfriamiento a -8 °C.
PHASE 1 PHASE 2

&

. I
85.0°C e g 170 rpm

&

goc| M
8.0 °C . 170 rpm

() 85.0°C ﬂ% 2.0°C 'ﬁkl' (A -8.0°C ﬁ* 2.0°C |'$I¢|I

FASE 3: Extraccion a 190 rpm. FASE 4: Segunda extraccion a 240 rpm.

PHASE 3

E‘ O 190 rpm E}l O 240 rpm

-4 o [ETAP» 20 sec - 4 0 { }
ﬁ? 1.0°C L_JIl 10sec ﬂ? 105G ®

PHASE 4




5.7 Inicio del programa

Toque el icono para iniciar el programa.

Calentamiento de la mezcla a +85 °C (FASE 1).

Enfriamiento de la mezcla a -8 ° C (FASE 2).

Al terminar el ciclo de enfriamiento, toque
el icono intermitente de extraccion para
descargar el producto.

El icono de extraccion se enciende en verde y
se invierte el sentido de rotacién del mixer, a
una velocidad de rotacién de 190 rpm (FASE
3). Puede activar o desactivar la extraccion
tocando el icono. Toque la flecha de avance

para pasar a la fase de la segunda extraccion.

GELATO HOT/COLD
+85°C 8°C

(A 850°C

] ram: B

190 rpm |
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Toque el icono intermitente de extraccion
para iniciar la segunda extraccién y
descargar el producto residual.

El icono de extraccion se enciende en verde y
se invierte el sentido de rotacién del mixer, a
una velocidad de rotacién de 240 rpm (FASE
4). Puede activar o desactivar la extraccién
tocando el icono.

Toque STOP para detener la extraccion.

Vuelva a las vistas anteriores tocando el
icono.

Toque el icono de encendido/apagado para : _
apagar la maquina. {:Ci)} @

SETTINGS START PROGRAM

X




5.8 Modificacién de parametros y fases de los programas configurados

Press the "Configuration menu".
Program 1 %

Toque el "Menu de configuracion”.

GELATO HOT/COLD

+85°C :%

Select "SETTINGS".

Seleccione "AJUSTES".

Program 1 [1/2] %
n

Select "Working parameters".

Seleccione "Parametros de trabajo".
Program name [ GELATO HOT/COLD
+85°C -8°C
Working parameters%A

Todos los programas estan compuestos por "Fases". En cada "Fase", puede configurar los siguientes
parametros:

- TIPO DE FUNCIONAMIENTO DE LA FASE
- TIPO DE AGITACION DEL MIXER

- AVISADOR ACUSTICO

- DELTA DE TEMPERATURA DE MANTENIMIENTO DEL PRODUCTO EN LA FASE
- CONFIGURACION DEL COMPRESOR

También puede MODIFICAR, ANADIR o ELIMINAR una fase.
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5.8.1 Tipo de funcionamiento de la fase

Seleccione el parametro "Temperatura de
funcionamiento".

Utilice las flechas para elegir el tipo de funcionamiento
de la fase:

- "Tiempo de funcionamiento’

- "Temperatura de funcionamiento”

- "Conservacion" (*)

- "Extraccion del producto” (*)

(*) La conservacion y la extracciéon solo se pueden
programar en las fases al terminar el ciclo de trabajo.

Si elige el "Tiempo de funcionamiento”, puede
modificar la duracidn con las flechas. Campo de ajuste
comprendido entre 0 y 999 min.

Toque el icono de confirmacion del valor deseado.

Si elige la "Temperatura de funcionamiento” , puede
modificar la temperatura con las flechas. Campo de
ajuste comprendido entre-16y 115 °C.

Toque el icono de confirmacion del valor deseado.

L

ﬂé gs0°c| 5 110mpm

o) 85.0°C] ﬂ% 2.0°C

= €W

0

85.0

85.0

85

82.0

=/ =l P el

°C

—J

)

min

°C

min

min

°C



Si elige "Conservacion", solo puede configurar el "tipo
de agitacion del mixer" y el "delta de temperatura de

mantenimiento del producto".
Toque el icono de confirmacion.

Seleccione las casillas del tipo de agitacion del mixery
el delta de temperatura de mantenimiento del producto

y configure los parametros deseados.

=

ﬂ Conservacion del producto

La temperatura de conservacion correspondera a la temperatura de enfriamiento del producto.
En la fase de "Conservacion’, puede configurar el delta de temperatura de mantenimiento del
producto y el tipo de agitacién del mixer:

Agitacién continua hacia la derecha

Sin agitacion

El compresor se encuentra parado.

El delta corresponde al rango de temperatura dentro del cual se activa o se desactiva el compresor.
En funcién del delta configurado, al aumentar la temperatura de conservacion, el compresor se

Agitacidn intermitente hacia la
derecha *

Regulagao do tempo de agitagéo e

de pausa expressa em minutos.
Alcance entre 0 e 250 minutos.

pondra en marcha para llevar la mezcla a la temperatura final de enfriamiento.

También puede elegir la "Extraccion del
producto”.
Toque el icono de confirmacion.
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5.8.2 Tipo de agitacion del mixer

Seleccione el parametro "Tipo de agitacion del mixer [f 85.0 °C ™ 110 -

@ 85.0°C ﬂ‘s 2.0°C D

Posibilidades de eleccion:

Agitacion continua hacia la derecha (“l Agitacion continua hacia la izquierda l"‘\
Agitacion intermitente hacia la derecha - Agitacion intermitente hacia la izquierda

</ \,
Agitacion alterna (“- Agitacion alterna con pausa (I-l\l
Sin agitacioén @

Agitacion continua hacia la derecha

Seleccione la casilla de la velocidad de rotacién e
introduzca el valor deseado utilizando las flechas. Campo
de ajuste comprendido entre 0y 250 rpm.

Toque el icono de confirmacion.

90| rpm

Seleccione la casilla de la velocidad de rotacion e
=) KA

introduzca el valor deseado utilizando las flechas. Campo
Agitacion intermitente hacia la derecha
Seleccione las casillas e introduzca los valores deseados </ > 11
utilizando las flechas. Campo de ajuste de la velocidad
1

de ajuste comprendido entre 0y 250 rpm.
m
de rotaciéon comprendido entre 0y 250 rpm. Campo de n 0|s

Agitacion continua hacia la izquierda r\ 116 ! -

10| sec

Toque el icono de confirmacion.

ajuste del tiempo de agitacion y del tiempo de pausa
comprendido entre 0 y 1250 segundos.

Toque el icono de confirmacion.




Agitacion intermitente hacia la izquierda

. . . > 11
Seleccione las casillas e introduzca los valores deseados \ o
utilizando las flechas. Campo de ajuste de la velocidad
de rotacion comprendido entre 0 y 250 rpm. Campo de
ajuste del tiempo de agitacion y del tiempo de pausa

comprendido entre 0 y 1250 segundos.
Toque el icono de confirmacion.

m 10 | sec

n 10 |s

Agitacion alterna r\ > 1
Seleccione las casillas de la velocidad de rotacion e

introduzca los valores deseados utilizando las flechas.
Campo de ajuste comprendido entre 0 y 250 rpm.
Campo de ajuste de los tiempos de agitacion
comprendido entre 0y 1250 s. < 90 | rpm 10 | sec
Toque el icono de confirmacion.

m 10 | sec

Agitacion alterna con pausa rIT‘ > 1 - 10 | sec
)

Seleccione las casillas de la velocidad de rotacién e
introduzca los valores deseados utilizando las flechas.
Campo de ajuste comprendido entre 0 y 250 rpm.

Campo de ajuste de los tiempos de agitacion y del tiempo
de pausa comprendido entre 0 y 1250 segundos. < 90 | rpm 10 | sec

Toque el icono de confirmacion.

n 10

Sin agitacion
Mixer parado. Toque el icono de confirmacion. _

ya »
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5.8.3 Avisador acustico

Seleccione el "Avisador acustico".

El avisador acustico se puede configurar
tanto en la fase "Tiempo de funcionamiento”
como en la de "Temperatura de
funcionamiento”.

850°C| (5 110mpm

o
o

«f» 85.0°C ﬂ% s0:c. £

Toque el icono "Avisador acustico" y utilice las

flechas para seleccionar el avisador que desea {{l'})
activar. ~ pr— _
s Titsin

Toque la casilla asociada a la duracion del avisador

acustico para introducir el valor. Introduzca el valor 't‘ﬂ' 1 |min
deseado utilizando las flechas. '

Toque la casilla del tono para elegir el tipo de avisador

acustico (puede configurar 2 avisadores acusticos). Toque ﬂ‘i 1 |min @
TEST para escuchar el tono.

Toque el icono de confirmacion.



5.8.4 Delta de temperatura de mantenimiento del producto en la fase

Seleccione el "Delta de temperatura de n;
mantenimiento del producto en la fase".

PHASE 1

El delta corresponde al rango de temperatura
dentro del cual se activa o se desactiva el ﬂ 85.0 °C
compresor para restablecer la temperatura

configurada.

QO
:
E

() 85.0°C ﬂ% B A l;;-_;ﬁ;e-l

Toque la casilla asociada al valor de temperatura.

Introduzca el valor deseado utilizando las flechas.
Campo de ajuste comprendido entre 1y 4 °C.

Toque el icono de confirmacion.
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5.8.5 Configuracion del compresor

Seleccione la "Configuracién del compresor".

Utilice las flechas para elegir el tipo de funcionamiento de
la fase:
- Compresor continuo
- Compresor intermitente, con tiempos de
funcionamiento y de pausa configurables
- Ningin compresor

Si elige "Compresor continuo’, se activa el compresor de la
maquina en modalidad continua.
Toque el icono de confirmacion.

Si elige "Compresor intermitente”, puede configurar los
tiempos de funcionamiento y pausa. Seleccione las
casillas especificas y modifique los valores utilizando las
flechas.

Campos de ajuste comprendidos entre 0y 1250
segundos.

Toque el icono de confirmacion.

Si elige "Ningun compresor", la maquina no activara ningun
compresor.
Toque el icono de confirmacion.

&

e 110 rpm

ﬂé 85.0 °C

@ 85.0°C ﬂ% 20c I}

o ME

)




5.8.6 Anadir o eliminar una fase

Seleccione el "Menu de configuracion”. E

PHASE 1

85.0 °C 110 rpm

(
\.

NOTA: Con las "flechas de navegacién
amarillas", puede recorrer las distintas fases
configuradas en el programa.

(@) 85.0°C ﬂ% 2.0:°C |

En el "Menu de configuracion®, puede: PHASE 1

- Afiadir una fase DESPUES
 PHASE 1

- Anadir una fase ANTES

- Eliminar una fase

Seleccione la opcién deseada y toque el icono de

confirmacion.
PHASE 1

: PHASE1 Add Previous Phase

Por ejemplo, si desea afiadir una fase anterior, seleccione
"Afadir fase ANTES".
Toque el icono de confirmacion.

Aparecera la vista de la nueva fase afiadida en la que PHASE 1
debera configurar los siguientes parametros de trabajo:

A: Tipo de funcionamiento de la fase ®@ @»"'

B: Tipo de agitacion del mixer

C: Avisador acustico . i —

D: Delta de temperatura de mantenimiento del producto W) ﬁ? 1.0-°CG .Ii..ffi?:l
en la fase ®

E: Configuracion del compresor

Configure los parametros deseados siguiendo las
instrucciones de las paginas anteriores.
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5.9 Configuracién de un programa libre

Toque "INICIO PROGRAMA" para elegir los
programas.

LN

SETTINGS START PROGHRA

Utilice las flechas para desplazarse hasta el
"PROGRAMA LIBRE" (Posicién 19).

GELATO HOT/COLD
+85°C 8°C

Toque el "Menu de configuracién”.

EMPTY PROGRAM

" .

Seleccione "AJUSTES".

Seleccione "Nombre". [1/2] |
Program name % EMPTY PROGRAM

Working parameters




EMPTY PROGRAM

Seleccione la casilla de texto "PROGRAMA LIBRE" y
modifique el nombre.

Introduzca el nombre deseado utilizando el teclado
(por ejemplo "BASE BLANCA").
Toque el icono de confirmacion.

Toque "Parametros de trabajo”.

Program name WHITE BASE MIX

Working parameters \

Aparecera la vista de la nueva fase afadida en la que

debera configurar los siguientes parametros de trabajo: ® @
A: Tipo de funcionamiento de la fase ® >/
B: Tipo de agitacion del mixer
C: Avisador acustico - s Y
() g als
D: Delta de temperatura de mantenimiento del producto (*‘) © ﬁ; 1.0 (CD) o @
en la fase

E: Configuracion del compresor

Configure los parametros y las fases deseadas siguiendo
las instrucciones del parrafo 5.8.
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5.10 Anadir nuevo programa

Toque "INICIO PROGRAMA" para elegir los
programas.

BN

SE'I_I'INGS START PROGRA;

Utilice las flechas para desplazarse hasta el
"PROGRAMA LIBRE" (Posicién 19).

GELATO HOT/COLD
+85°C 8°C

Toque el "Menu de configuracién”.

WHITE BASE MIX

Ademas del icono "AJUSTES", se visualizan
también
los iconos:

- Afadir Programa ANTES
(Afiade un nuevo programa, precedente
ya existente)

- Afadir Programa DESPUES
(Afiade un nuevo programa, después del
ya existente)

Por ejemplo, toque "Afiadir Programa DESPUES".



Toque el icono de confirmacion para
confirmar el nuevo programa anadido.

Utilice las flechas para ver el nuevo
PROGRAMA LIBRE afiadido.
(Posicion 22).

Toque el "Menu de configuracién”.

Se abrira una vista con los siguientes iconos:

- AJUSTES para introducir el nombre y
los parametros de trabajo en el nuevo
PROGRAMA LIBRE

- Ahadir Programa ANTES

- Afadir Programa DESPUES

- Eliminar Programa

Para Eliminar un Programa Libre afiadido,

seleccione el icono "Eliminar Programa”.
Toque el icono de confirmacion.

& &

Add Program AFTER

WHITE BASE MIX

EMPTY PROGRAM

Bay
s |

=
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5.11 Modificacion de los parametros con programa iniciado

La modificacion del valor de los parametros con el programa iniciado es temporal y no se memoriza.
Al reiniciar el programa, los parametros recuperaran el valor de configuracién original.

Utilicemos como ejemplo el "Programa 1" 2 (
FASE 1 et
Seleccione la casilla del valor de la
"Temperatura de funcionamiento".

|

() 850°C ‘

W

Utilice las flechas para modificar el valor.

(@ 850°C

Seleccione la casilla de la "Velocidad de
rotacion del mixer".

[ @) 820°C

Utilice las flechas para modificar el valor. {

[ _110)pm | [[_100jpm_|

L (STOP,




FASE 2
Seleccione la casilla del valor de la
"Temperatura de funcionamiento".

Utilice las flechas para modificar el valor.

t\fir) -90°C

Seleccione la casilla de la "Velocidad de
rotacion del mixer".

[@1_-:) -9.0°C

R

Utilice las flechas para modificar el valor. ™

[ [ 95kmpm | [_90pm_}

L' [sToP




FASE 3
Seleccione la casilla de la "Velocidad de
rotacion del mixer" en la fase de extraccion

del producto.

Utilice las flechas para modificar el valor.

FASE 4

Seleccione la casilla de la "Velocidad de
rotacion del mixer" en la segunda fase de
extraccion del producto.

Utilice las flechas para modificar el valor.

r\

| [ 240)ipm
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5.12 Produccion

TRAS EL ENCENDIDO DIARIO DE LA MAQUINA COMPRUEBE QUE LOS DISPOSITIVOS DE SE-
GURIDAD FUNCIONAN CORRECTAMENTE, TAL Y COMO SE DESCRIBE EN EL PARRAFO 7.5
DEL PRESENTE MANUAL.

Conecte el cable de alimentacion eléctrica de la maquina a la toma de corriente
y compruebe que la pantalla esté encendida. Pulsando la pantalla, la maquina se
prepara para el funcionamiento.

en el parrafo 6 “Lavado” de este manual.

m Antes de iniciar la produccion se recomienda efectuar el lavado de la maquina tal y como se indica
También es necesario controlar a fondo lo siguiente:

! Enlas maquinas con enfriamiento por agua, compruebe que la llave
de entrada del agua esté abierta.

! Compruebe que entre la maquina y la pared situada detras de ella
haya espacio suficiente y, en las maquinas con enfriamiento por
aire, que no haya objetos extrafios que impidan la entrada de aire
en el condensador.

! Antes de iniciar la produccion, abra la tapa y compruebe que los
pomos de apriete del agitador y de la pala de contraste estén bien
apretados.

! Compruebe que la puerta de extracciéon esté cerrada.

! No inicie el ciclo de funcionamiento de la maquina sin haber colo-
cado la mezcla en el cilindro. El agitador no debe funcionar en seco
porque podria dafarse.

. . C L PORTELLD APERTO
! Asegurese de que la tapa esté cerrada. Si esta abierta, la maqui-

na no funciona. En la pantalla aparecera un mensaje de alarma: £ Ty w -3-‘*1
“Puerta abierta”. -4

— Toque "INICIO PROGRAMA" para elegir el programa que se va a - | el
utilizar.

IMPOSTAZIONI AVVIO PROGRAMMA
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— Pulsando los simbolos de las flechas podra elegir uno de los programas Program 1

ya contenidos en la memoria o bien utilizar los programas libres para
personalizar una receta propia.

GELATO HOT/COLD P\)
: . . . +857C -B°C . o
— Tras haber elegido el programa deseado y haber introducido los in- . [~
\ h)

gredientes dentro del cilindro, tiene que tocar el simbolo “INICIO” para
lanzar el programa e iniciar la produccion. r—— — S

VA U5

ﬂ Antes de iniciar la produccién, compruebe que la puerta de extraccién esté cerrada y vierta la mezcla

pasteurizada o los productos alimentarios preenvasados en el cilindro. La cantidad adecuada de producto
que puede ser elaborado se indica en el parrafo 2.4 "Datos técnicos de la maquina” de este manual.

Modelo PASTOGEL 3-6 PASTOGEL 4-8
Cantidad de producto que se puede HELADO L 3-6 4-8
elaborar CREMA L 4-8 6-12

(min. - max.) para:

GRANIZADO L 4-8 6-12

agitador entre los ciclos si empieza la secuencia por el ciclo de produccion de las mezclas claras y
termina por el de las oscuras.

ﬂ Si desea realizar varios ciclos de produccion seguidos, puede evitar tener que lavar el cilindro y el

DURANTE LA EXTRACCION DE UN PRODUCTO “CALIENTE” DEL CILINDRO, PRESTE LA MAXIMA
ATENCION PARA NO TOCAR EL PRODUCTO YA QUE EXISTE RIESGO DE ABRASION GRAVE.
UTILIZAR GUANTES ADECUADOS Y ROPA DE PROTECCION CONTRA LAS ALTAS TEMPERA-
TURAS.

— Al término de la elaboracion, el icono "EXTRACCION" empieza a : vl
parpadear. .

85 rpm

— Coloque un recipiente adecuado en el anaquel de la maquina deba-
jo del tobogan.

— Abra la puerta mediante la correspondiente palanca.

— Toque el icono "EXTRACCION" parpadeante. El icono de extraccion
se enciende en verde y se invierte el sentido de rotacion del mixer, a
una velocidad de rotacion de 190 rpom. Puede activar o desactivar la
extraccion tocando el icono.

— Facilite la acumulacién del helado en el recipiente especifico utilizando la
espatula incluida en la dotacion.

— Cuando termine la fase de extraccion del producto, toque “STOP”
para detener la extraccion y cierre la puerta de extraccién.

— Toque el icono b para volver a las pantallas precedentes.



6 LAVADO

6.1 Aclarado o lavado operativo

El cambio de un ciclo de produccion a otro puede precisar un aclarado o bien un lavado “operativo” en funcion de los
ingredientes o de los tipos de mezcla utilizados. Las modalidades de lavado se resumen son las siguientes:

1) Ningun lavado: las recetas con productos com-
patibles entre si que no contienen grasas ni aromas
fuertes NO PRECISAN LAVADO entre dos ciclos de
trabajo.

NOTA: ES IMPORTANTE INICIAR LAPRODUCCION CON LAS MEZCLAS CLARAS Y TERMINAR CON LAS
OSCURAS.

2) Aclarado: con recetas que incluyen productos
compatibles entre ellos, pero que tiene colores y/o
sabores distintos (por ejemplo al pasar de una receta
a otra de sorbetes con sabores y colores diferentes),
es necesario llevar a cabo un SIMPLE ACLARADO
del cilindro y del agitador, por ejemplo, utilizando un
recipiente lleno de agua o la ducha instalada en la
maquina (componente opcional).

EN EL CASO DE PRODUCTOS QUE CONTENGAN UNO O MAS INGREDIENTES ALERGENOS, SE
DEBE REALIZAR UN MINUCIOSO LAVADO OPERATIVO PARA ELIMINAR TODOS LOS RESIDUOS.
REPITA EL PROCESO DE LAVADO SI LA LIMPIEZA NO ES SATISFACTORIA.

3) Lavado operativo: las recetas que incluyen pro-
ductos incompatibles entre ellos, es decir con pre-
sencia de grasas, aromas y colores fuertes, etc. (por
efemplo: recetas de helados con huevo, etc.), PRECI-
SAN UN LAVADO a base de agua y detergente.

En la condicion prevista en el punto 3), LAVADO OPERATIVO, es necesario lavar a fondo con agua y detergente como
se indica a continuacion:
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— Compruebe que la puerta de extraccion esta cerrada, abra la
tapa (A) de la maquina y vierta una solucién de agua caliente
a 50 °C y desinfectante hasta alcanzar la mitad de la capaci-
dad del cilindro.

Utilice un detergente neutro de alta eficacia,
de uso profesional y especifico para el sector ali-
mentario. No utilice productos oxidantes, corrosi-
vos o excesivamente alcalinos y acidos. Respete

las dosis y los tiempos de contacto indicados en
la etiqueta del detergente.

— Cierre la tapa y toque el icono “agitacién hacia la derecha” (B)
manteniendo en funcionamiento el agitador durante unos diez
segundos.

ES INUTILY NOCIVO ACCIONAR LAAGITACION DURANTE MAS TIEMPO. LAFALTADE LUBRICACION
(PROVOCADA POR LOS INGREDIENTES DURANTE LA PRODUCCION) PUEDE DESGASTAR LOS
RASPADORES DEL AGITADOR Y EL CILINDRO.

— Toque el icono el icono “agitacion” para detener el agitador y
coloque sobre el soporte de anaquel de la maquina, debajo del
tobogan, el recipiente para recoger el agua (C) incluido en la
dotacion.

— Abra gradualmente la puerta de extraccion con la palanca (D) y
deje fluir la solucién detergente.

NO USE LA AGITACION A MAS DE 50 RPM PUESTO QUE LA ALTA VELOCIDAD DEL AGITADOR
PROVOCARIA LA SALIDA DE LA SOLUCION DETERGENTE HACIA ARRIBA.

— Utilizando un recipiente lleno de agua o la ducha (componen-
te opcional), aclare el cilindro y el agitador y deje que el agua
se vacie en el depésito.




6.2 Lavado y saneamiento al final de Ila jornada

El saneamiento incluye llevar a cabo todas las actividades que resulten oportunas para que los
componentes extraibles que se encuentran en contacto con los alimentos y la superficie interna del
cilindro puedan considerarse higiénicamente aptos.

Los objetivos de la esterilizacidén son los siguientes:

- Eliminar los rastros de residuos de producto.

- Reducir la carga microbiana sin dejar residuos quimicos de los productos utilizados sobre la superficie trata-
da.

- Eliminacion de los microorganismos patégenos.

1. Aclarado con agua potable

2. Lavado con detergente

3. Aclarado esmerado para eliminar los residuos de detergente

4. Desinfeccion

5. Aclarado final para eliminar los residuos de desinfectante

A REPITA EL PROCESO DE LAVADO Y SANEAMIENTO SI LA LIMPIEZA NO ES SATISFACTORIA.

6.2.1 Fases de saneamiento diario al finalizar el trabajo

FRECUENCIA: al final del trabajo diario
OPERADOR HABILITADO: 1 Operador
TIEMPO NECESARIO: -

& SE RECOMIENDA UTILIZAR GUANTES DE PROTECCION ADECUADOS

1. FASE DE ACLARADO:

Al terminar cada ciclo de trabajo es necesario realizar un profundo aclarado, con agua fria, del cilindro de elaboracién para
eliminar completamente los residuos de producto.

- Coloque el recipiente para la recogida del agua (A) debajo del
tobogan de descarga de la boca de extraccion, abra la tapa
(B) y con la ayuda de un recipiente lleno de agua (C) o de la
ducha (componente opcional) aclare a fondo el cilindro y el
agitador situado en su interior.

- Abra gradualmente la puerta de extraccion (D) con la palanca
adecuada para hacer fluir el agua de aclarado.
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2. FASE DE LAVADO CON DETERGENTE:
Antes de llevar a cabo una limpieza profunda con detergente, debera extraer todos los componentes instalados en la
magquina tal y como se describe a continuacion:

a)Desmontaje de los componentes:

* Desmontaje de la tapa

— Extraiga horizontalmente el perno de fijacién (1) del bloque y
quite la tapa (2).

* Desmontaje de la tapa de contraste

— Desmonte el pomo de apriete (3) y quite la pala de contraste

(4) .

— Extraiga el tope de seguridad (5) y quite la parte movil (6) de
la pala de contraste.

— Quite la guarnicion (7) del pomo de apriete (3) utilizando una
herramienta puntiaguda, no metélica, procurando no dafar el
alojamiento del pomo.

* Desmontaje del agitador

— Desenrosque el pomo de apriete (8) y extraiga verticalmente
el agitador (9) sujetandolo por su tubo central.

— Quite la guarnicion (10) del pomo de apriete (8) utilizando una
herramienta puntiaguda, no metdlica, procurando no dafar el
alojamiento del pomo.

* Desmontaje de los raspadores del agitador

— Quite los raspadores laterales (11) utilizando la herramienta
suministrada (12). Introduzca la herramienta por debajo del
raspador y haga palanca empujando hacia abajo, llegado a
este punto podra extraer el raspador lateral de su alojamien-
to.

— Extraiga el raspador inferior (13) del agitador de su alojamien-
to.




b) Lavado con detergente:

Para el lavado es necesario utilizar un deter-
gente neutro de alta eficacia, de uso profe-
sional y especifico para el sector alimentario.
No utilice productos oxidantes, corrosivos o
excesivamente alcalinos y acidos. Respete las
dosis y los tiempos de contacto indicados en
la etiqueta del detergente.

LT

- Lave todos los componentes extraidos con un trapo monouso
(E) en un recipiente adecuado con una solucion detergente a
50 °C.

- Lleve a cabo la misma operacion de lavado, utilizando siem-
pre un trapo monouso (E), también para la superficie interna
del cilindro y limpie esmeradamente la descarga del mismo,
utilizando la escobilla suministrada con la maquina (F).

PELIGRO DE ACCIDENTE CAUSADO POR PARTES GIRATORIAS EN MOVIMIENTO. UTILICE SIEMPRE
LA ESCOBILLA SUMINISTRADA CON LA MAQUINA PARA LIMPIAR LA DESCARGA DEL CILINDRO.

Asimismo le recordamos que es necesario:

- Limpie esmeradamente el interior del manguito del agitador
utilizando la escobilla suministrada (F).

- Elimine los residuos de producto de las ranuras de los raspado-
res de plastico del agitador utilizando la escobilla suministrada
(F) o una escobilla adecuada.

- Lave y desengrase esmeradamente utilizando un trapo monou-
so (E) mojado en detergente, las guarniciones (8 y 11) de los
pomos de apriete del agitador y de la pala de contraste.

la salida guiada del agua de aclarado.

del agua de aclarado.

Notas: No extraiga el tobogan de la boca de extraccion antes de aclarar el cilindro, puesto que permite

No quite el soporte de anaquel de la maquina puesto que permite apoyar el recipiente de recuperacion
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3. FASE DE ACLARADO PARA LA ELIMINACION DEL DETERGENTE:

Al terminar la operacién de lavado con detergente es necesario realizar un profundo aclarado, con agua fria, del cilindro
de elaboracién para eliminar completamente los residuos de producto.

- Coloque el recipiente para la recogida del agua (A) debajo del
tobogan de la boca de extraccién y con la ayuda de un reci-
piente lleno de agua (C) o de la ducha (componente opcional)
aclare el cilindro.

- Abra gradualmente la puerta de extraccién (D) con la palanca
adecuada para hacer fluir el agua de aclarado.

- Aclare con agua fria también todos los componentes extraidos
anteriormente y lavados por separado.

Llegado a este punto podra extraer el tobogan de la boca de extraccion y el soporte de anaquel para lavarlos con deter-
gente, tal y como se detalla a continuacion:

* Desmontaje del tobogan de la boca de extraccion

- Desenrosque los tornillos de fijacion (14) que hay debajo del
tobogan (15) y extraigalo.

- Quite la guarnicién (16) del tobogan de la boca de extraccion
extrayéndola de su alojamiento.

* Desmontaje de la alfombrilla y del soporte de
anaquel

- Quite la alfombrilla (17) situada encima del soporte de anaquel
(18) y después quite también el soporte de anaquel (18) des-
enroscando los 2 tornillos de fijacion (19) colocados debajo
del mismo.

- Lave todos los componentes arriba indicados con un trapo
monouso (E) en un recipiente adecuado con una solucion
detergente a 50 °C y después aclarelos con agua fria. Se re-
comienda usar siempre guantes de proteccion adecuados.




c)Montaje de los componentes:

Al terminar el lavado debera volver a montar todos los componentes de la maquina tal y como se describe a continuacion:

* Montaje de los raspadores del agitador

- Monte los raspadores laterales (11) presionandolos hasta
que se introduzcan en los correspondientes pernos (20) del
agitador.

- Introduzca el raspador inferior (13) del agitador en su aloja-
miento.

* Montaje del agitador dentro del cilindro

- Introduzca el agitador (9) en el arbol motorizado ubicado en
el centro del cilindro.

- Gire lentamente el tubo del agitador para que el perno (21),
ubicado en la estructura del eje, se encastre en la ranura (22)
del tubo del agitador.

- Antes de enroscar el pomo de apriete (8) en el arbol, com-
pruebe que la guarnicién (10) esta bien introducida en su alo-
jamiento. Si esta rota, gastada o dilatada, sustittiyala. Apriete
el pomo (8) del agitador.

* Montaje de la pala de contraste

- Introduzca la parte mévil (6) en el soporte de la pala de con-
traste y coloque la fijacién de seguridad (5).

- Coloque la pala de contraste (4) en la sede correspondiente
y mediante el pomo (3) fijela a la mesa de la maquina.

- Antes de enroscar el pomo de apriete (3), compruebe que la
guarnicion (7) esta bien introducida en su alojamiento. Si esta
rota, gastada o dilatada, sustittyala.

* Montaje de la tapa
- Coloque la tapa (2) sobre el cilindro de la maquina hacien-
do coincidir los orificios de la tapa con el orificio pasante del

bloque.

- Introduzca el perno de fijacién (1) para fijar la tapa a la ma-
quina.

- Compruebe que el perno de fijacion esté completamente
introducido en los orificios de la tapa y en el bloque.

LA INSTALACION INCORRECTA O LA AUSENCIA DE CONTACTO DEL IMAN INSTALADO EN
LA TAPA HACE QUE SE DISPARE UNA ALARMA EN LA MAQUINA IMPIDIENDO LA
PUESTA EN MARCHA (CONSULTE EL PARRAFO 3.2.1).
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* Montaje del tobogan de la boca de extraccion

- Introduzca la guarnicién (16) del tobogan de la boca de ex-
traccién en su alojamiento.

- Coloque el tobogan (15) debajo de la puerta de extraccion y
fijelo apretando los tornillos de fijacion (14) al panel frontal.

A APRIETE LOS TORNILLOS COMPROBANDO QUE EL TOBOGAN NO TENGA JUEGO.

* Montaje de la alfombrilla y del soporte de anaquel

- Introduzca las dos ranuras del soporte de anaquel en los
tornillos de fijacion (19) parcialmente enroscados en el panel
frontal. Después de haber colocado el soporte de anaquel
(18), apriete los tornillos.

- Coloque la alfombrilla (17) encima del soporte de anaquel (18).

4. FASE DE DESINFECCION:

Después de haber montado todos los componentes en la maquina se procedera a la fase de desinfeccion.

para el sector alimentario (por ejemplo, sal de amonio cuaternario). No utilice productos oxidantes o

ﬂ Para la fase de desinfeccion es necesario utilizar un desinfectante de uso profesional y especifico
corrosivos. Respete las dosis y los tiempos de contacto indicadas en la etiqueta del desinfectante.

- Compruebe que la puerta de extraccion esta cerrada, abra la
tapa de la maquina y vierta una solucién de agua caliente a 50
°C y desinfectante hasta llenar % de la capacidad del cilindro.

- Cierre la tapa y toque el icono “agitacion hacia la derecha” (B)
manteniendo en funcionamiento el agitador durante unos diez
segundos.

- Toque el icono “agitacion hacia la derecha” para detener el =
agitador y coloque sobre el soporte de anaquel de la maquina
el recipiente para recoger el agua, incluido en la dotacion (C).

- Abra gradualmente la puerta de extraccion (D) con la palanca
y deje fluir el desinfectante.

NO USE LA AGITACION A MAS DE 50 RPM PUESTO QUE LA ALTA VELOCIDAD DEL AGITADOR
PROVOCARIA LA SALIDA DE LA SOLUCION DESINFECTANTE HACIA ARRIBA.

Nota: Después de la fase de desinfeccion no toque las partes desinfectadas y no seque con trapos ni
papel.




5. FASE DE ACLARADO PARA LA REMOCION DEL DESINFECTANTE:

Siga las instrucciones indicadas en la etiqueta del desinfectante y si es necesario, aclare bien la maquina para eliminar

completamente los residuos de desinfectante.

- Coloque el recipiente para la recogida del agua (A) debajo
del tobogan de la boca de extraccion, abra la tapa (B) y con
la ayuda de un recipiente lleno de agua (C) o de la ducha
(componente opcional) aclare el cilindro.

- Abra gradualmente la puerta de extraccién (D) con la palanca
adecuada para hacer fluir el agua de aclarado.

REPITA EL PROCESO DE LAVADO Y
SANEAMIENTO SI LA LIMPIEZA NO ES SA-

TISFACTORIA.

9 Como alternativa, todos los componentes ex-
traidos de lamaquina pueden ser lavados y des-
infectados utilizando un lavavajillas industrial.

¥
'l

- Colocar todos los componentes y las partes desmontables
dentro de la lavavaijillas (G), quitando las posibles juntas de
sellado (H), antes de lavarlos.

SE PROHIBE EL USO DE CHORROS DE AGUA PUESTO QUE PODRIAN DANAR LOS COMPONENTES/

SE PROHIBE EL USO DE TODO TIPO DE DISOLVENTE, COMO ALCOHOL, GASOLINA O DILUYENTES

NO COLOQUE LAS JUNTAS DENTRO DEL LAVAVAJILLAS INDUSTRIAL, PUESTO QUE LAS ALTAS

TEMPERATURAS PODRIAN DEFORMARLAS Y YA NO PODRIAN SER REUTILIZADAS.

PARTES INTERNAS DE LA MAQUINA.
PARA LIMPIAR LAS SUPERFICIES DE LA MAQUINA.

MAQUINAS DE USO ALIMENTARIO.

PARALIMPIAR LAS JUNTAS CORRECTAMENTE LE
’lx ACONSEJAMOS UTILIZAR UN TRAPO MONOUSO
Y UN PRODUCTO DETERGENTE PARA OBJETOS Y

G

S

)

~=

4

LIMPIE LOS RECUBRIMIENTOS EXTERNOS DE LA MAQUINA CON TRAPOS SUAVES MOJADOS
CON DETERGENTE PARA MAQUINAS DE USO ALIMENTARIO.
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7 INTERVENCIONES DE MANTENIMIENTO ORDINARIO

COMPRE Y UTILICE UNICAMENTE REPUESTOS ORIGINALES, GARANTIZADOS POR LA EMPRESA
CONSTRUCTORA. SI TIENE QUE SUSTITUIR ALGUN COMPONENTE AVERIADO O DANADO, DIRI-
JASE AL REVENDEDOR O AL CENTRO DE ASISTENCIA MAS CERCANO.

7.1 Tipo y frecuencia de los controles

Comprobar sistematicamente el funcionamiento de algunas partes de la maquina, entre las que se encuentran sometidas a
mayor solicitacion y desgaste, puede evitar futuros inconvenientes o averias y contribuir a mantener la maquina al maximo
nivel de productividad, garantizando una operatividad constante en el tiempo.

7.2 Intervenciones de mantenimiento

El mantenimiento es un conjunto de operaciones que deben llevarse a cabo sobre las distintas partes de la maquina, de
modo periddico y sistematico.

Las operaciones de regulacion y mantenimiento ordinario efectuadas por el operador deben ser
efectuadas con la maquina desconectada de la red de alimentacion.

Para garantizar la salud y la seguridad del operador compre exclusivamente repuestos origina-
les, garantizados por la empresa fabricante. Dirijase al constructor, al revendedor o al centro de
asistencia mas cercano.

El mantenimiento ordinario incluye lo siguiente:

1) comprobar que las partes sometidas a desgaste, como por ejemplo los raspadores y las juntas,
siguen integras.

2) controlar que la maquina alcance y mantenga sin dificultad las temperaturas programadas.

3) controlar que no emita ruidos anémalos.

4) mantener limpios los paneles externos, la zona alrededor y debajo de la madquina. El polvo, los
fragmentos de papel u otros pequerios objetos pueden penetrar en el aparato a través de las ra-
nuras de ventilacion y/o obstruir el flujo de aire al condensador, comprometiendo rapidamente el
buen funcionamiento de la maquina.

7.3 Frecuencia y tiempos de mantenimiento

La frecuencia calculada para cada intervencion y el tiempo necesario para llevarla a cabo son indicativos y permiten es-
tablecer una programacion de mantenimiento.

Solo se garantiza un funcionamiento correcto de la maquina llevando a cabo un mantenimiento metodico y regular.

El esquema facilitado a continuacién muestra el tipo y la frecuencia del mantenimiento ordinario:

¢Cuando? ¢Donde? ¢Como?
Cada 500 horas o cada 3 meses Raspadores del agitador Sustituir
Cada 500 horas o cada 3 meses Casquillo de guia del agitador Sustituir
Cada 500 horas o cada 3 meses Guarniciones en el pomo de fijacion y Sustituir

en el tobogan de la boca de extraccién

Diario (al encender la maquina) Dispositivos de seguridad instalados Comprobar el funcionamiento
efectivo siguiendo los
procedimientos descritos en el
parrafo 7.5

Cada afo Todas las partes internas de la maquina Control y verificacion por parte de
un técnico cualificado




7.4 Fichas de mantenimiento

Sustitucion de los raspadores instalados en el agitador S01

FRECUENCIA DE COMPROBACION: 500 horas o cada 3 meses

OPERADOR HABILITADO: 1 Operador

TIEMPO NECESARIO: 15 minutos

HERRAMIENTA: Herramienta suministrada

Un buen raspado del cilindro significa alto rendimiento de la maquina y producto de calidad.

Sustituya los raspadores del agitador cuando presenten signos de desgaste, reconocibles al observar
sus perfiles y por la formacién de tiras de producto residuo sobre la superficie del cilindro.

El agitador estandar multiusos (A) consta de distintas partes de material plastico alimentario, éstas se pueden subdividir
en dos familias:

- raspadores laterales (B), con montaje a presion.

- raspador inferior (C), con montaje de encastre.

— Para la sustitucion se requiere:

Raspadores laterales

» Utilice la herramienta especifica (D) suministrada.
Introduizcala debajo del raspador que ha de sustituir
(B) y haga palanca empujando hacia abajo. A tal
punto puede extraer de su alojamiento el raspadory
sustituirlo por el nuevo (E).

+ Después de haber colocado el raspador nuevo (E)

en el perno correspondiente (F) ejerza una ligera
presién para introducirlo.

Raspador inferior

» Para sustituir el raspador inferior (C) con montaje
por encaje, extraigalo de la estructura del agitador e
introduzca el nuevo (G).
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Sustitucion de las guarniciones S02

FRECUENCIA DE COMPROBACION: 500 horas o cada 3 meses

OPERADOR HABILITADO: 1 Operador

TIEMPO NECESARIO: 5 minutos

HERRAMIENTA: Herramienta puntiaguda no metalica

! - Compruebe periddicamente la integridad de las juntas y sustitiyalas si estan rotas, gastadas o dilatadas.
! - Use exclusivamente juntas originales, realizadas con caucho para uso alimentario.

! - Junto con la maquina se entrega un recambio completo de todas las guarniciones presentes en la ella.

NO COLOQUE LAS JUNTAS DENTRO DEL LAVAVAJILLAS INDUSTRIAL, PUESTO QUE LAS ALTAS
TEMPERATURAS PODRIAN DEFORMARLAS Y YA NO PODRIAN SER REUTILIZADAS.

PARA LIMPIAR LAS JUNTAS CORRECTAMENTE LE
ACONSEJAMOS UTILIZAR UN TRAPO MONOUSO Y UN
PRODUCTO DETERGENTE PARA OBJETOS Y MAQUI-
NAS DE USO ALIMENTARIO.

Guarniciones del pomo de apriete

* Quite lajunta gastada (A) del pomo de apriete (B)
utilizando una herramienta puntiaguda, no metali-
ca, procurando no rayar el alojamiento del pomo.

* Elimine todos los residuos de producto del alo-
jamiento e introduzca la junta nueva (C) sin lu-
bricarla.

Guarnicion del tobogan de la boca de extraccion

* Quite la guarniciéon gastada (E) del tobogan (F)
de la boca de extraccién extrayéndola de su alo-
jamiento metalico.

« Sustityala por la nueva (G).




Sustitucion del casquillo de guia del agitador S03

FRECUENCIA DE COMPROBACION: 500 horas o cada 3 meses

OPERADOR HABILITADO: 1 Operador

TIEMPO NECESARIO: 5 minutos

HERRAMIENTA: -

- Compruebe periédicamente la integridad del casquillo de guia del agitador y sustitayalo si esta dainado
o desgastado.

- Use exclusivamente recambios originales.

|ﬂ Sustituya el casquillo del manguito del agitador cuando presente signos de desgaste.

Casaquillo de guia del agitador

+ Quite el casquillo por sustituir (A) del manguito del agitador (B). — 9 E
E N :,,D._. ”ﬁ. .

* Introduzca el nuevo casquillo (C) en el interior del manguito
del agitador (B).

CON EL FIN DE EVITAR VIBRACIONES Y/O DA-
NOS EN LOS COMPONENTES, EL MANGUITO
DEL AGITADOR SOLO PUEDE MONTARSE EN
SU SOPORTE EN EL EJE MOTOR SI LLEVA EL
CORRESPONDIENTE CASQUILLO.




7.5 Control de los dispositivos de seguridad

Dispositivos de seguridad

FRECUENCIA DE COMPROBACION: DIARIA (AL ENCENDER LA MAQUINA)

OPERADOR HABILITADO: 1 Operador

TIEMPO NECESARIO: 5 minutos

HERRAMIENTA: -

iNO UTILICE LA MAQUINA SI UNO O VARIOS DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD FUNCIONAN MAL O

ESTAN DANADOS!

7.5.1 Control del dispositivo de seguridad instalado en la tapa

Procedimiento de comprobacioén:

Fase 1

Con la maquina vacia, extraiga el agitador del cilindro,
cierre la tapa y ponga en marcha la maquina seleccio-
nando la "Pagina de inicio". A continuacion, toque "inicio
programa" y el icono "agitacion hacia la derecha” (A) en
el "Programa 1" . Compruebe que el eje motorizado se
ponga en marcha.

Fase 2

Abra la tapa. Si el dispositivo funciona correctamente, el
eje interrumpira su movimiento y en la pantalla aparecera
un mensaje de alarma: “Puerta abierta”.

Fase 3

Cierre la tapa y toque nuevamente el icono “agitacion
hacia la derecha” (A) para detener el eje motorizado.
Vuelva a abrir la tapa e instale el agitador dentro del
cilindro, para que la maquina esté lista para funcionar.

PORTELLO APERTO

{'Il‘:ﬂ-




8 LOCALIZACION Y RESOLUCION DE AVERIAS Y ANOMALIAS

La mayor parte de las anomalias y de los problemas que se presentan durante el funcionamiento de la maquina son se-
faladas enseguida y de modo automatico por la propia maquina.

VISUALIZADO EN EL PANEL DE MANDOS. PARAVOLVERA PONER EN MARCHA LAMAQUINAES

2 LASALARMAS PROVOCAN EL PARO DE LAMAQUINA CON UN AVISO DE PARO EN EMERGENCIA
NECESARIO ELIMINAR LA CAUSA QUE HA PROVOCADO LA EMERGENCIA.

Las figuras de referencia para la busqueda y la soluciéon de averias y anomalias son las siguientes:

- Operador: persona con la practica adecuada para el manejo ordinario de la maquina que realiza una primera
busqueda de la anomalia y, si es posible, siguiendo las indicaciones del capitulo 8 (Intervenciones de mante-
nimiento ordinario), elimina las causas de la anomalia y restablece el buen funcionamiento de la maquina.

- Servicio de asistencia técnica: técnico cualificado que debe ser avisado para que intervenga sobre la ma-
quina, tal y como se especifica en el parrafo 1.5.1 del presente manual.
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8.2 Resolucion de averias y anomalias — diagramas de flujo

En condiciones andmalas la maquina puede presentar problemas de funcionamiento, tal y como se especifica
a continuacion:

LA MAQUINA NO FUNCIONA O EL FUNCIONAMIENTO SE INTERRUM-
PE LA PANTALLA TACTIL NO SE ENCIENDE O
SE APAGA AL IMPREVISTO

El enchufe no esta bien introducido Introdlizcalo correctamente.
en la toma.

Haga que un técnico cualificado la sustituya.

Compruebe que los seccionadores, los
interruptores omnipolares y los dife-
renciales (salvavidas) de la instalacion
eléctrica, linea arriba de la toma, estén
cerrados.

Si no lo estan, antes de cerrarlos, asegu-
rese de que nadie esta llevando a cabo

| reparaciones elécfricas. |

Localice y elimine la posible causa de so-
brecarga y sustituya el fusible interrum-
pido por otro de las mismas caracteristi-

cas y nivel de proteccion.

Dirijase al Servicio de Asistencia Técnica.

Quite la alimentacion eléctrica de la toma
abriendo el seccionador linea arriba de
la misma, desenchufe y dirijase al Servi-
cio de asistencia técnica.

vV V9V V9V V9

iNO TOQUE LOS CABLES ELECTRICOS
1 DANADOS SIN ANTES HABER CORTADO LA
ALIMENTACION ELECTRICA!




Capitulo 8 0
Averias y anomalias

LA MAQUINA PROVOCA REPETIDAMENTE QUE SE DISPAREN LAS PROTECCIONES
ELECTRICAS O LA INTERRUPCION DE LOS FUSIBLES DE LA RED ELECTRICA.

La capacidad de la instalacion Dirijase al Servicio de Asistencia
eléctrica no es suficiente para Técnica.
alimentar la maquina.

Dirijase al Servicio de Asistencia
Técnica.

Dirijase al Servicio de Asistencia
Técnica.
RUIDO ANOMALO
I
En fase de enfriamiento se ha for- Introduzca una cantidad adecuada de
mado una capa de hielo entre producto dentro del cilindro, tal y

el agitador y el cilindro debido a como se especifica en el parrafo 2.4

que la cantidad de producto no “Datos técnicos de la maquina”.

era suficiente.

Compruebe que los perfiles raspadores
no estén dafiados y que los raspado-
res laterales no presenten signos de

desgaste. De lo contrario, sustittiyalos.

Dirijase al Servicio de Asistencia
Técnica.




RUIDO ANOMALO

Compruebe el estado de la guarnicion
(sustitayala posiblemente) y vuelva a
apretar el pomo.

Detenga la maquina y espere algunos mi-
nutos hasta que se restablezcan las con-
diciones normales de funcionamiento.

LA REFRIGERACION ES INSUFICIENTE O SE DESACTIVA DE MODO ANOMALO
Maquina con condensacion POR AIRE

Hay obstaculos delante de las re- . . .
jillas del condensador por aire, Restablezca la distancia minima prescrita.
o bien la distancia es inferior

a la prescrita en el parrafo 2.4
“Datos técnicos de la maquina”.

Restablezca la temperatura de trabajo,
tal y como se indica en el parrafo 2.4
“Datos técnicos de la maquina” de este
manual.

Solicite una limpieza por parte del
Servicio de Asistencia Técnica.




Capitulo 8 9
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LA REFRIGERACION ES INSUFICIENTE O SE DESACTIVA DE MODO ANOMALO
Maquina con condensacion POR AIRE

)

Dirijase al Servicio de Asistencia
Técnica.

)

Dirijase al Servicio de Asistencia
Técnica.

LA REFRIGERACION ES INSUFICIENTE O SE DESACTIVA DE MODO ANOMALO
Maquina con condensaciéon POR AGUA

El grifo o los grifos del agua de
condensacion estan parcial o
completamente cerrados.

)

Abra el grifo o los grifos.

Elimine aplastamientos y evite codos
demasiado pronunciados en los tubos
de conexion hidraulica.

Compruebe y restablezca el consu-
mo de agua correcto, tal y como se
indica en el manual en el parrafo 2.4
“Datos técnicos de la maquina”.




LA REFRIGERACION ES INSUFICIENTE O SE DESACTIVA DE MODO ANOMALO
Maquina con condensaciéon POR AGUA

Dirijase al Servicio de Asistencia
Técnica.

Dirijase al Servicio de Asistencia
Técnica.

Limpie externamente las ranuras de
ventilacion presentes en los paneles
laterales de la maquina con trapos
suaves mojados con detergente para
magquinas de uso alimentario.

En algunos casos es necesario espe-

rar hasta 30 min. para que se en-

frien las protecciones térmicas del
compresor.

Si el problema de funcionamiento no se
soluciona, dirijase al Servicio de Asis-
tencia Técnica.

Dirijase al Servicio de Asistencia
Técnica.




9 INACTIVIDAD

9.1 Mantenimiento de la eficiencia de la maquina en condiciones de inactividad

Si no prevé utilizar la maquina durante largo tiempo, siga las siguientes indicaciones:

- Esterilice la maquina siguiendo las indicaciones descritas en el parrafo 6.1.

- Apague la maquina pulsando el icono de encendido/apagado, quite la alimentacion eléctrica accionando el
interruptor general y desenchufe el enchufe de la toma de corriente.

En caso de inactividad de una maquina con condensacion por agua, cierre la llave de entrada del agua y descargue
la presion dentro del tubo de alimentacién desenroscando la conexién porta-goma. Se aconseja quitar tanto el tubo de
alimentacién como el tubo de descarga y hacer que fluya el agua que se encuentra en su interior. Antes de volver a
utilizarlos después de un largo periodo de inactividad, compruebe que no estén dafiados y sustituya las juntas de las
conexiones porta-goma.

ANTES DE ALMACENAR LA MAQUINA CON CONDENSACION POR AGUA EN AMBIENTES CON
TEMPERATURAS INFERIORES A 0°C ES INDISPENSABLE VACIAR POR COMPLETO EL AGUA DE
LA INSTALACION DE ENFRIAMIENTO, PUESTO QUE SE PODRIA CONGELAR EN SU INTERIOR
CAUSANDO DANOS MUY GRAVES.

En caso de inactividad de una maquina con condensacién por aire, antes de encenderla elimine “en seco” el polvo de
las rejillas del condensador utilizando un aspirador y, si es necesario, un pincel o un cepillo, moviéndolo de manera
que el polvo salga hacia el exterior.

NO UTILICE LIQUIDOS PUESTO QUE FIJARIAN EL POLVO AL CONDENSADOR.

EXTRAIGA EL POLVO PRESENTE SOBRE LAS REJILLAS DEL CONDENSADOR HACIA FUERA
PARA NO COMPROMETER LAS PRESTACIONES DE LA INSTALACION FRIGORIFICA.




10 PUESTA FUERA DE SERVICIO DE LA MAQUINA

10.1 Descripcién del modo de eliminacion

El constructor estima la vida de la maquina en unas 20.000 horas (10 afos) de funcionamiento, en las condiciones de uso
normales previstas en el presente manual de uso. Al finalizar su ciclo de vida, se debera proceder a desguazar la maquina
respetando la normativa vigente en el pais en el que se utiliza, siguiendo las indicaciones especificas para la evacuacion

de residuos de aparatos eléctricos y electronicos.

DURANTE EL PROCESO DE ELIMINACION, DEBERA ATENERSE A LAS NORMAS VIGENTES EN EL
PAIS EN EL QUE SE UTILIZA LA MAQUINA.




D —————————
INFORMACION PARA LOS USUARIOS

En conformidad con las Directivas 2011/65/UE y 2012/19/UE y modificaciones posteriores
y adiciones, relativas a las restricciones a
la utilizacién de determinadas sustancias peligrosas en aparatos eléctricos y electrénicos (AEE) y
a la eliminacion de residuos de aparatos eléctricos y electrénicos (RAEE), se informa que:

“El simbolo del contenedor tachado, presente en el aparato o en su embalaje, indica que el producto,
al final de su vida util, debe eliminarse por separado con respecto a los demas residuos.”

El fabricante del aparato se encarga de organizar y gestionar su recogida selectiva
cuando llega al final de la vida util.
El usuario que desee deshacerse de este aparato deberd ponerse en contacto con el fabricante y
seguir el procedimiento que este aplique para la recogida selectiva del aparato al final de su vida util.

Para proceder con la eliminacion de la maquina, el usuario debera respetar las normas vigentes en el
pais en el que se utiliza en materia de eliminacién de residuos de aparatos eléctricos y electrénicos
(RAEE).

La adecuada recogida selectiva del aparato desechado para su posterior reciclaje, tratamiento y
eliminaciodn, realizados de forma respetuosa con el medioambiente, contribuye a evitar
posibles efectos negativos para el medioambiente y la salud, y favorece la reutilizacion y/o
el reciclaje de los materiales que componen el aparato.

La eliminacién incorrecta del producto por parte de su propietario comporta la aplicacion de
las sanciones administrativas previstas por la normativa vigente.
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