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Zgodnos¢ urzadzenia i instrukcji

Przy projektowaniu maszyny i opracowywaniu instrukcji kierowano sie nastepujgcymi przepisami:

Odniesienie Wydanie Tytut
Dyrektywa 2006/42/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 17 maja
2006/42/WE 2006 | 2006 r. odnoszgca sie do maszyn i zmieniajgca dyrektywe 95/16/WE

(wersja przeredagowana)

UNI EN 1SO 12100 2010 Beziieczer'\stwo maszyn - 0gdlne zasady projektowania Ocena i redukcja
ryzyka

Maszyny do przetwarzania zywnosci - Mieszarki do ciasta

PL 453 2014 . . . D
- Wymagania dotyczgce bezpieczenstwa i higieny

Ostrzezenia dla operatora

Opisy i ilustracje zatgczone do niniejszej dokumentaciji nie sg wigzace.

GGF S.r.l. zastrzega sobie prawo do wprowadzania wszelkich zmian w komponentach, podstawowych
czesciach lub materiatach eksploatacyjnych, ktére uzna za stosowne w celu ulepszenia lub w zwigzku z innymi
potrzebami, bez koniecznosci aktualizacji niniejszej publikaciji.

Powielanie, nawet czesciowe, oraz ujawnianie niniejszego dokumentu w jakikolwiek sposéb bez zgody autora
jest zabronione.

Wszelkie prawa do powielania niniejszej instrukcji sg zastrzezone dla GGF S.r.l.

Niniejsza instrukcja nie moze by¢ przekazywana do wglagdu osobom trzecim bez pisemnej zgody GGF S.r.l.
Tekst nie moze by¢ wykorzystywany w innych materiatach drukowanych bez pisemnej zgody GGF S.r.l.
Wszelkie naruszenia bedg scigane w sposdéb i w terminach okreslonych przez prawo.

Wszystkie nazwy i marki wymienione w niniejszej instrukcji sg wtasnoscig odpowiednich producentéw.

T Podpis kierownika, o ktérym mowa w uwadze 1: walidacja dokumentu w wersji DRAFT zezwala na wydanie wersji RO i zatwierdza
wszystkie sekcje/rozdziaty tego dokumentu.
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1. Ostrzezenia ogdlne
1.1 Przeznaczenie podrecznika

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera szczegétowe informacje dotyczace bezpieczeristwa, charakterystyki,
obstugi, uzytkowania, konserwacji i demontazu maszyny o nazwie "Watkowarka do ciasta na pizze". Maszyna
musi by¢ uzywana zgodnie z tym, co okreslono w niniejszej instrukcji: dlatego konieczne jest uwazne
przeczytanie jej przed wykonaniem jakiejkolwiek operacji, bez zaniedbywania czegokolwiek napisanego i
zilustrowanego. Zgodnos$¢é z wymienionymi normami i zaleceniami umozliwia operatorowi korzystanie z
maszyny w sposob i metodami dozwolonymi przez producenta.

Jesli operator wykryje rozbieznosci miedzy tym, co opisano w niniejszym dokumencie, a maszyng, musi
natychmiast poinformowaé o tym producenta, nie korzystajgc z maszyny: nieprawidiowe lub lekkomysine
dziatania mogg by¢ zrédtem zagrozenia dla zdrowia operatora i/lub oséb znajdujgcych sie w poblizu samej
maszyny.

Instrukcja obstugi stanowi integralng czes¢ urzadzenia, dlatego tez nalezy przechowywac jg w dobrym stanie,
w bezpiecznym miejscu i udostepnia¢ operatorowi (lub kazdemu, kto o nig poprosi, pod warunkiem, ze jest
uprawniony do korzystania z urzgdzenia) przez caty okres eksploatacji urzadzenia.

W przypadku sprzedazy, wynajmu, koncesji na uzytkowanie lub leasingu finansowego maszyny, instrukcja
musi by¢ do niej dotgczona.

Niniejsza instrukcja obstugi zostata przygotowana w taki sposéb, aby zawierata wszystkie informacje przydatne
do prawidtowego przeszkolenia i poinformowania operatora w celu uniknigcia niewtasciwego i niebezpiecznego
uzytkowania maszyny.

Uzycie urzadzenia do celdéw innych niz przewidziane lub w kazdym przypadku niewtasciwego uzycia, a
zatem zabronionego, uniewaznia wszelkg odpowiedzialnos¢ producenta.

Nieautoryzowana przez producenta ingerencja, wymiana lub modyfikacja jednej lub wiecej czesci urzadzenia
oraz, bardziej ogolnie, jakakolwiek interwencja, ktdra nie jest czescig zwyktej lub nadzwyczajnej konserwaciji,
pocigga za sobg utrate jakiejkolwiek odpowiedzialnosci producenta.

Niniejszy dokument zostat pierwotnie wydany w jezyku wtoskim.

W przypadku jakichkolwiek sporéw zwigzanych z ttumaczeniami, nawet jesli zostaty one wykonane przez
producenta, tekstem referencyjnym bedzie wytgcznie wersja wioska.

1.2 Jak czyta¢ instrukcje

Instrukcje sg oznaczone kodem (Pg611_IU0642_it_00) i podzielone na rozdziaty i paragrafy ponumerowane w
porzadku progresywnym. Numeracja stron pokazuje numer rozdziatu, do ktérego nalezy, a kazdy rozdziat
zaczyna sie od strony 1: w ten sposéb instrukcja moze by¢ tatwo przegladana réwniez poprzez oddzielenie
roznych rozdziatéw. Oprdcz informacji opisanych za pomocg stéw (opis informaciji), instrukcje zawieraja
symbole, zdjecia i rysunki.
Obrazy fotograficzne i rysunki (zwane rysunkami) sg ponumerowane w kolejnosci progresywnej, a po numerze
nastepuje krétkiopis ilustracii.
Rysunek 1-1, gdzie pierwsza cyfra 1 oznacza oznaczenie rozdziatu, a druga cyfra 1 oznacza kolejnosé¢
rysunkéw w rozdziale (nastepny rysunek to "Rysunek 1-2" itd.).
Podstawowe znaczenie dla operatora przydzielonego do obstugi maszyny ma znajomos¢ znaczenia symboli,
ktére w jezyku technicznym odnoszacym sie do maszyn nazywane sa piktogramami.
Piktogramy, w zaleznosci od ich ksztattu i koloru, moga przedstawiac:

ZAGROZENIE

trojkatny piktogram z czarnym obramowaniem na z6ttym tle i czarnym symbolem

graficznym.

ZAKAZ
Okragty piktogram z czerwong obwoédkg na biatym tle i czarnym symbolem graficznym.

ZOBOWIAZANIE
Piktogram w ksztatcie kota na niebieskim tle i biaty symbol graficzny.
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1.3 Gwarancja

1.3.1 0goélne warunki

1. Gwarancja na sprzet wynosi 12 miesiecy od daty dostawy. Warunki gwarancji dostepne u sprzedawcy.

2. Gwarancja obejmuje wymiane lub naprawe wadliwej czesci z wytgczeniem demontazu, ponownego
montazu i kosztow wysyiki.

3. Wymiana tej czesci nie pocigga za sobg odnowienia okresu gwarancji na sprzet. W zwigzku z tym
producent pozostaje zwolniony z obowigzku wyptaty odszkodowania z jakiegokolwiek powodu, a nabywca
zrzeka sie réwniez wszelkich roszczen o wydatki lub odszkodowania od oséb trzecich z powodu
mozliwego przestoju sprzetu.

4. Gwarancja nie obejmuje czesci podlegajgcych normalnemu zuzyciu w wyniku dziatania zewnetrznych
czynnikow atmosferycznych i Srodowiskowych oraz wszelkich usterek wynikajgcych z awarii,
niewystarczajgcej lub nieprawidtowej konserwac;ji, braku doswiadczenia w uzytkowaniu, niewtasciwego
uzytkowania, nieautoryzowanego lub niezamierzonego uzytkowania, modyfikacji lub nieautoryzowanych
napraw i/lub ingerencji.

5. Waznos¢ gwarancji jest uzalezniona od prawidlowego wykonywania czynnosci konserwacyjnych
opisanych w rozdziale "Konserwacja" niniejszej instrukgciji.

6. Gwarancja jest wytagczona w przypadku nieprzestrzegania warunkéw ptatnosci.

7. W przypadku czesci dostarczanych przez strony trzecie obowigzujg gwarancje, z ktérych mozna
skorzysta¢ w odniesieniu do ich producentéw.

8. Wszelkie spory bedg rozstrzygane przez wtasciwy sad.

1.3.2 Whniosek o interwencje w ramach gwarancji

Wszelkie prosby o czesci zamienne lub interwencje techniczne w ramach gwarancji muszg by¢ zgtaszane
producentowi lub autoryzowanemu dealerowi natychmiast po wykryciu usterki, ktéra miesci sie w
specyfikacjach z poprzedniego akapitu.

Zadajgc czesci zamiennych w ramach gwarancji lub interwencji technicznych w ramach gwaranciji, nalezy
zawsze podawac typ, model i numer seryjny urzadzenia.

Nieprzestrzeganie zalecen niniejszej instrukcji zwalnia producenta z wszelkiej odpowiedzialnosci w razie
wypadkéw z udziatem oséb i/lub uszkodzenia mienia lub wadliwego dziatania sprzetu.

1.4 Pomoc

Ustuga pomocy technicznej jest Swiadczona bezposrednio przez autoryzowanego dealera.

2. Bezpieczenstwo

2.1 0golne informacje dotyczace bezpieczenstwa

2.1.1 Dyrektywa i normy zastosowane przy projektowaniu maszyny
W przypadku projektu odniesiono sie do nastepujacych dyrektyw:
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*  Dyrektywa maszynowa 2006/42/WE

o Dyrektywa EMC 2014/30/UE

Oraz z nastepujgcymi normami zharmonizowanymi:
e« UNIENISO 12100:2010

» EN453:2014

2.1.2 Charakterystyka operatora

Operator wyznaczony do obstugi maszyny, aby unikngé stwarzania niebezpiecznych sytuacji dla siebie, 0séb

narazonych na niebezpieczenstwo, zwierzat lub materiatéw, musi posiada¢ nastepujace cechy i by¢ swiadomy

nastepujgcych zalecen:

« musi byé osobg sprawng fizycznie, w petni wtadz umystowych, $wiadoma i odpowiedzialng za
zagrozenia, ktére mogg powstaé podczas korzystania z maszyny.

*  Przed wykonaniem jakiejkolwiek operacji pracodawca musi zapewni¢ odpowiednie informacje i szkolenie
operatora zgodnie z wymogami dyrektywy 89/391/EWG.

e  Operator w nieoptymalnych warunkach psychofizycznych nie moze wykonywaé zadnych operacji na
maszynie.

e  Stan zdrowia operatora wyznaczonego do obstugi maszyny jest bardzo wazny dla unikniecia wypadkéw
W miejscu pracy.

« Nalezy podkresli¢, ze operator, ktéry nie jest w doskonatym stanie psychofizycznym, moze spowodowacé
powazne szkody nie tylko dla siebie, ale takze dla oséb, zwierzat lub débr materialnych znajdujacych sie
w obszarze roboczym.

e  Operator przypisany do instalacji, obstugi lub konserwacji maszyny nie moze przyjmowaé substancji,
ktére moga zmienié¢ jego zdolnosci fizyczne i psychiczne (takich jak leki, alkohol, narkotyki itp.).

o Jesli z jakiegokolwiek powodu operator musi przez pewien czas przyjmowac substancje zmniejszajace
reaktywnos$¢ ludzkiego organizmu, musi natychmiast poinformowaé o tym kierownika ds.
bezpieczenstwa w zaktadzie, ktéry tymczasowo zawiesi go w wykonywaniu tego zadania. Cata procedura
zawieszenia i rehabilitacji musi by¢ nadzorowana przez odpowiednig dokumentacje medyczna.

¢  Operator nie moze zezwala¢ osobom nieupowaznionym na zblizanie sie do maszyny podczas jej pracy
(poniewaz nie sg one informowane o generowanych zagrozeniach) i musi uniemozliwi¢ takim osobom
korzystanie z niej.

e  Zaleca sig, aby maszyna byta obstugiwana przez operatoréw w wieku co najmniej 18 lat. Zabronione jest
korzystanie z urzadzenia przez osoby zakwalifikowane jako praktykanci.
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2.1.3 Srodki ochrony osobistej (PPE)

Aby chroni¢ zdrowie operatora podczas korzystania z maszyny, konieczne jest stosowanie (lub posiadanie)
srodkow ochrony indywidualnej wymienionych ponize;j.

Pracodawca zobowigzuje operatora do korzystania z maszyny przy uzyciu zgodnych srodkéw ochrony
indywidualne;.

Biorgc pod uwage brak wiedzy na temat wszystkich kontekstéw srodowiska pracy maszyny, nalezy podkreslic,
ze wspomniane srodki ochrony indywidualnej odnosza sie wytacznie do uzytkowania maszyny: zadaniem
pracodawcy bedzie przepisanie dodatkowych $rodkéw ochrony indywidualnej zgodnie z wymogami
Srodowiska produkcyjnego.

2.1.3.1 Srodki ochrony indywidualnej dla operatoréw

Tabela 1: P.P.E. dla operatoréw

Piktogram Wyznaczony operator Opis

UZYTKOWANIE INSTALACJA Stat ie obuwia och dni
KONSERWACJA tate stosowanie obuwia ochronnego zgodnie z

obowigzujgcymi normami bezpieczenstwa.

UZYTKOWANIE INSTALACJA Rekawi h dost " - '
KONSERWACJA ekawice ochronne dostepne w przypadku manipulowania

elemtami, ktére moga spowodowac uszkodzenia.

UZYTKOWANIE INSTALACJA | Odpowiednia odziez, taka jak kombinezony: uzywanie
KONSERWACJA odziezy z szerokimi rekawami i/lub dodatkami, ktére moga
zostaé¢ tatwo zaczepione przez czesci mechaniczne, jest
zabronione.

UZYTKOWANIE INSTALACJA
KONSERWACJA Czepek do zbierania wtoséw zgodnie z normami higieny w

srodowisku spozywczym.

UZYCIE Maska ochronna chronigca operatora przed wdychaniem
pytu.

KONSERWACJA INSTALACJI | Kask ochronny, dostepny w przypadku podnoszenia czesci
0 znacznej wadze.

KONSERWACJA Stosoyvar.ﬂe obqua dlelektrycznego w cel.u zapobiegania
zagrozeniom, ktére mogg powstaé w wyniku
bezposredniego lub posredniego kontaktu.

Ostona twarzy podczas pracy z cze$ciami elektrycznymi,

KONSERWACJA L
zwtaszcza pod napieciem.
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2.2 Informacje dotyczace bezpieczenstwa urzadzenia

2.2.1 Przeznaczenie

Maszyna zostata zbudowana i przetestowana zgodnie z przepisami dyrektywy 2006/42/WE i jest przeznaczona
wytgcznie do mieszania produktéw spozywczych dla piekarni i pizzerii.

UWAGA
KAZDE INNE ZASTOSOWANIE POZA OPISANYM POWYZEJ JEST
NIEDOZWOLONE PRZEZ PRODUCENTA.

2.2.2 Zastosowania niedozwolone

Nastepujace czynnosci sg zabronione:
1. uzytkowania urzadzenia w konfiguracji konstrukcyjnej innej niz przewidziana przez producenta.

2. uzytkowania urzadzenia w miejscach zagrozonych wybuchem i/lub pozarem (urzadzenie nie jest
certyfikowane zgodnie z dyrektywa 2014/34/UE ATEX);

integracja z innymi systemami i/lub urzgdzeniami nieuwzglednionymi przez producenta;
uzytkowania urzadzenia z naruszonymi lub usunietymi zabezpieczeniami;

podtaczania urzadzenia do zrddet energii innych niz dostarczone przez producenta;

uzywanie urzgdzenia do czynnosci innych niz opisane w przeznaczeniuy;

korzystania z urzadzenia bez przeczytania i petnego zrozumienia instrukcji obstugi i konserwac;ji;

uzytkowania urzadzenia, jesli nie jest ono konserwowane zgodnie z opisem w instrukcji uzytkowania i
konserwaciji.

© N o ok w

2.2.3 Zalecenia dla stanowiska pracy operatora
Maszyna jest wyposazona w stanowisko operatora, gdzie zainstalowany jest panel sterowania.

TYLNA STRONA
LEWA STRONA MIEJSCE PO
PRAWEJ
STRONIE
OPERATOR
PRZEDNIA STRONA
Rysunek 2-1. Zalecenia dla stanowiska pracy operatora
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2.2.4 Bezpieczenstwo uzytkowania urzadzenia

W urzadzeniu zastosowano nastepujgce elementy
zabezpieczajgce:

¢ 1 gébrna stata ostona chronigca ruchome czesci korpusu rolki;
¢ 1 dolna stata ostona chronigca ruchome czesci korpusu rolki;
» 1 przycisk rozpoczecia cyklu.

* 1 przycisk zmiany funkcji, z automatycznej na reczna.

PRZYCISK GORNA
ZMIANY : OStLONA
FUNKCJI

PRZYCISK
ROZPOCZECIA
PRACY

DOLNA
OSLONA

Rysunek 2-2. Elementy zabezpieczajgce

2.2.5 Inne ryzyka szczatkowe

Na podstawie przeprowadzonej analizy ryzyka zidentyfikowano ryzyko szczgtkowe zwigzane z wdychaniem
pytu z maki. Ryzyko szczgtkowe zostato zaadresowane poprzez zobowigzanie operatora do uzywania maski
ochronne;j.

Innym zrédtem ryzyka moga by¢ zachowania niedozwolone przez operatora, takie jak na przyktad
niestosowanie P.P.E., o ktérym mowa w punkcie 2.1.3.

Znaki ostrzegawcze dla operatora zostaly zastosowane do maszyny pokazanej w Tabeli 2.
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2.2.6 Oznaczenia i piktogramy ostrzegawcze

UWAGA ,
SUROWO ZABRANIA SIE USUWANIA OZNACZEN OSTRZEGAWCZYCH
ZNAJDUJACYCH SIE NA URZADZENIU.

Po zidentyfikowaniu pewnych ryzyk szczatkowych na maszynie zainstalowano serie oznaczen
ostrzegawczych, opisanych ponizej, zgodnie z normg UNI 7543-1. Klient jest zobowigzany do natychmiastowe;j
wymiany wszystkich oznaczen ostrzegawczych, ktére w wyniku zuzycia staty sie nieczytelne.

Tabela 2: Oznaczenia i piktogramy ostrzegawcze

Zainstalowany | Opis Pozycja

Niebezpieczenstwo porazenia Na panelu elektrycznym
pradem

Zakaz zdejmowania oston

X g Widoczny dla operatora
bezpieczenstwa

Zakaz naprawy i/lub smarowania

Widoczny dla operatora
ruchomych czesci y P

Obowigzek zapoznania sie z

Wid dl t
instrukcja obstugi. Idoczny dla operatora

Obowiazek uzywania czepka Widoczny dla operatora
zbierajacego wiosy

Obowigzek uzywania

Widoczny dla operatora
maski ochronne;j Y P

Obowiazek sprawdzania sprawnosci

) . . Widoczny dla operatora
elementéw zabezpieczajacych
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3. Ogolny opis i dane techniczne

3.1 Uktad maszyny

Rys. 3-1 Uktad maszyny

REF. Czesc OPIS
1 Gorny podajnik Kieruje ciasto do zespotu gérnego watka.
2 Zespot gérnego watka Zmniejsza grubosc ciasta.
3 Zsuwnia Kieruje ciasto z gérnej do dolnego watka.
4 Réwnowaznia Kontroluje obrot ciasta.
5 Zespot dolnego watka Dodatkowo zmniejsza grubos¢ ciasta.
6 Panel sterowania Przyciski dotyczace korzystania z urzadzenia.
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3.1.1 Warianty

W modelu S42RP, w przeciwienstwie do modeli S32 i S42, o$ obrotu gornego watka jest
réwnolegta do osi obrotu dolnego watka.

Przetgcznik funkcji znajduje sie po lewej stronie panelu sterowania, a przycisk
rozpoczecia/zatrzymania cyklu po prawej.

Rysunek 3-2-1 Watkowarka do ciasta na pizze S42RP

*  Model S42MR, w przeciwienstwie do modeli S32, S42 i S42RP, jest wyposazony w pojedynczy watek.

Rysunek 3-3-2 Watkowarka do ciasta na pizze S42MR
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S§32-S42-S42MR-S42RP
3.2 Dane techniczne
3.2.1 Model S32 /S42 / S42RP / S42MR
CECHY S32 S42 S42RP S42MR
Napiecie [V] / Czestotliwosé [HZ] 230/501Ph  230/501Ph = 230/501Ph | 230/501Ph
Moc [kwW] 0.37 0.37 0.37 0.37
Masa netto [kg] 27 33 34 31
Masa brutto [kg] 33 41 41 34
Waga ciasta [g] 80-210 210-600 210 - 600 210 - 600
Srednica pizzy [cm] 14 - 31 26 -40 26 -40 26 -40
Pedat W komplecie =~ W komplecie =W komplecie W komplecie
Poziom hatasu <70dB <70dB <70dB <70dB
Stopien ochrony IPX3 IPX3 IPX3 IPX3
Panel sterowania Na blacie Na blacie Na blacie Na blacie
roboczym roboczym roboczym roboczym
Ochrona przed porazeniem Klasa | Klasa | Klasa | Klasa |

pradem
elektrycznym

Rysunek 3-3. Dane techniczne watkowarki do ciasta na pizze
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3.3 Ograniczenia
srodowiskowe

0 ile nie okreslono inaczej w umowie, przyjmuje sie, ze maszyna moze dziata¢ prawidtowo tylko w warunkach
srodowiskowych, o ktérych mowa w ponizszych punktach. Warunki srodowiskowe inne niz zalecane moga
powodowac¢ nieprawidtowe dziatanie lub awarie, a w konsekwencji sytuacje niebezpieczne dla zdrowia

operatora i os6b narazonych.
Zadaniem kierownika zaktadu produkcyjnego jest sprawdzenie, czy warunki te sg zawsze spetnione.

3.3.1 Wybuch i/lub pozar

Maszyna nie zostata zaprojektowana do uzytku w miejscach, w ktérych substancje w postaci chmury pytu
moga tworzy¢ z powietrzem atmosfere wybuchowa.

ZAGROZENIE WYBUCHEM I/LUB POZAREM
URZADZENIE NIE MOZE BYC UZYWANE W OBSZARACH ZAGROZONYCH
WYBUCHEM LUB POZAREM.

3.3.2 Wysokos¢

Maszyna jest w stanie prawidtowo funkcjonowaé na wysokosci do 1000 metréw nad poziomem morza.
3.3.3 Temperatura powietrza otoczenia

Sprzet elektryczny dziata prawidtowo w temperaturach powietrza od +5°C do +40°C.
Sprzet elektryczny moze dziataé prawidtowo, gdy wilgotno$¢ wzgledna nie przekracza 50% przy maksymalnej
temperaturze +40°C. Wyzsze poziomy wilgotnosci wzglednej sg dozwolone w nizszych temperaturach.

3.3.4 Wibracje i wstrzasy

Urzadzenie musi by¢ zainstalowane na powierzchniach, ktére NIE przenoszg drgan i w srodowiskach, w
ktérych NIE ma niebezpieczenstwa uderzenia w inne zespoty mechaniczne.

3.3.5 Zaklocenia elektromagnetyczne

Urzadzenie, o ktérym mowa w niniejszej instrukcji, zostato zaprojektowane do prawidtowego dziatania w
srodowisku elektromagnetycznym typu przemystowego.

3.3.6 Halas

Emisja hatasu maszyny podczas normalnej pracy wynosi mniej niz 70 dB.
3.3.7 Oswietlenie

System oswietlenia zaktadu nalezy uznaé za istotny dla bezpieczenstwa oséb. Instalatorzy systemu
oswietleniowego muszg spetniaé w EOG minimalne wymagania okreslone w normie UNI EN 12464-1
dotyczacej naturalnego i sztucznego oswietlenia pomieszczen. Minimalne o$wietlenie musi gwarantowac
prawidlowe postrzeganie symboli i znakéw.

Poziom oswietlenia musi zawsze gwarantowa¢ maksymalne bezpieczenstwo pracy.

Czynnosci instalacyjne musza by¢ wykonywane w "normalnych” warunkach oswietleniowych, tj. takich, ktore
nie oslepiajg wzroku operatora i nie obcigzajg go w przypadku stabego oswietlenia.

Nalezy uzywaé¢ akumulatorowych urzadzen oswietleniowych lub urzadzen zainstalowanych na stupach i
podtgczonych do sieci elektrycznej zaktadu. Nie nalezy kierowa¢ dodatkowych urzadzen oswietleniowych
bezposrednio w strone oczu operatora, aby unikng¢ ich oslepienia.

3.3.8 Stopien ochrony sprzetu elektrycznego

Stopien ochrony obudowy silnika wynosi IP23.
Stopien ochrony obuddéw urzadzen sterujgcych wynosi IP22.
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3.3.9 Uzyte materialy

Materiaty metalowe majace kontakt z zywnoscig zostaty zbadane i sg zgodne z rozporzgdzeniem 1935/2004.

3.3.10 Srodowisko pracy

Urzadzenie moze by¢ uzywane wytgcznie w srodowisku odpowiednim do przechowywania i produkcji zywnosci.
Konieczne jest rowniez przestrzeganie nastepujgcych warunkéw pracy:

«  brak wentylacji podczas zatadunku sktadnikéw i podczas poczatkowej fazy cyklu pracy (mieszanie
sktadnikéw) w celu zapobiezenia nadmiernej emisji pytu spozywczego;
+ stosowanie pojemnikéw i przyboréw odpowiednich do obrébki produktéw spozywczych.

3.4 Ograniczenia czasowe

Przewidywany okres eksploatacji urzagdzenia wynosi 10 lat.
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4. INSTALACJA

4.1 Ogdblne ostrzezenia

Operator wyznaczony do instalacji maszyny musi by¢ osobg odpowiednio przeszkolong i poinformowang o
pracy, do ktorej sie przygotowuije.

Operator musi uzywaé¢ odpowiednich srodkéw do bezpiecznego wykonywania czynnosci instalacyjnych:
dlatego nalezy pamietaé, ze caty sprzet uzywany do instalacji musi by¢é w doskonatym stanie i musi by¢
uzywany zgodnie z zaleceniami odpowiednich producentéw.

Wybor miejsca lub przestrzeni jest wazny dla jakosci pracy (konserwacja, bezpieczenstwo itp.): obszar ten
musi by¢ dobrze oswietlony i wentylowany.

Warunki srodowiskowe i operacyjne nie mogg stanowic przeszkody w dostepie do elementow sterujgcych.
Przed rozpoczeciem obstugi urzadzenia nalezy sprawdzi¢:
» wydajnosc¢ sprzetu podnoszacego;

* ich udzwig. Do podnoszenia maszyn lub ich czesci wymagane sg srodki o minimalnym udzwigu
wiekszym niz zadeklarowana waga;

« charakterystyka (waga, rozmiar itp.) urzadzenia wskazana w punkcie 3.2.

UWAGA

URZADZENIE MUSI BYC UMIESZCZONE W ZADASZONYM MIEJSCU,
CHRONIONYM PRZED BEZPOSREDNIM KONTAKTEM Z CZYNNIKAMI
ATMOSFERYCZNYMI.

4.2 Transport urzadzenia

Maszyna moze by¢ transportowana ciezaréwka, kontenerem lub w rzadkich przypadkach drogg lotnicza.
Opakowanie sktada sie z kartonowego pudetka zawierajgcego urzadzenie na drewnianych paletach.

4.3 Obstuga

Operacje zwigzane z obstugg maszyn muszg by¢ wykonywane przez przeszkolony personel (uprzeze,
kierowcy wozkdw widtowych, operatorzy dzwigow itp.)

UWAGA

DO TRANSPORTU MASZYN WYMAGANE SA POJAZDY O MINIMALNEJ
£ ADOWNOSCI WIEKSZEJ NIZ ICH DEKLAROWANA MASA (PATRZ
PARAGRAF 3.2). PRZED ROZPOCZECIEM PRZENOSZENIA NALEZY
SPRAWDZIC SPRAWNOSC SRODKOW PODNOSZACYCH | ICH
MOZLIWOSCI.

Zapakowana maszyna jest przemieszczana za pomocg transpalety poprzez wtozenie widet na palete,
upewniajac sie, ze wystajg one z samej palety.
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4.4 Ustawienie w miejscu docelowym

Z urzadzeniem nalezy obchodzi¢ sie w sposéb opisany w punkcie 4.3.

Podczas ustawiania w miejscu docelowym urzadzenia nalezy sprawdzic¢:

+ blatroboczy jest gtadki, ptaski i wystarczajgco mocny, aby bezpiecznie utrzymacé urzadzenie;

e zapomocag poziomicy centymetrowej sprawdz, czy maszyna jest wypoziomowana;

»  wokdt urzadzenia jest wystarczajgco duzo miejsca, aby zachowaé minimalng zalecang odlegto$¢ 800
mm od otaczajgcych Scian;

* urzadzenie znajduje sie w poblizu odpowiedniego zrddta zasilania;

»  operator moze tatwo zatadowac i wyja¢ ciasto;

+  wokodt urzadzenia jest wystarczajgco duzo miejsca, aby utatwié czyszczenie i konserwacje;

4.5 Okablowanie i potaczenia

4.5.1 Podtaczenie do zasilania elektrycznego

W celu podtgczenia urzadzenia do zasilania nalezy zapoznac¢ sie z danymi technicznymi przedstawionymi w
paragrafie 3.2.

Podtaczenie urzadzenia do sieci elektrycznej musi byé wykonane przez wyspecjalizowany personel,
zgodnie z obowigzujgcymi normamitechnicznymiibezpieczenstwa.

Niezbedne jest podtgczenie maszyny do wydajnej i kontrolowanej sieci uziemienia.
W razie watpliwosci co do wydajnosci sieci nie nalezy podtaczaé urzadzenia.
Uzytkownik jest zobowigzany do zapewnienia odpowiedniego wytgcznika linii zasilajgcej przed maszyng, a
takze skutecznych srodkéw ochrony przed pragdami przepieciowymi i stykami posrednimi.
Skuteczne srodki ochrony przed przepieciami moga by¢ zastosowane:

* bezpieczniki,

o przetgczniki automatyczne,

o przetgczniki magnetotermiczne.
Skuteczne $rodki ochrony przed bezposrednimi kontaktami mogg by¢ zastosowane:

o przetgczniki réznicowe,

e czujniki usterek.
Podczas podtaczania
nalezy sprawdzi¢:

* czy napiecie zasilania odpowiada napieciu i czestotliwos$ci wskazanej na schemacie elektrycznym
dotgczonym do urzadzenia (nieprawidtowe napiecie zasilania moze uszkodzi¢ urzadzenie);

» siec zasilajgca jest wyposazona w odpowiedni system uziemienia;
» prawidtowe potozenie i zamocowanie mikroprzetgcznikéw;

* upewnié sig, ze kierunek obrotéw bebna jest prawidtowy, tj. zgodny z ruchem wskazéwek zegara patrzac
od géry (jak wskazano na etykiecie umieszczonej na bebnie). Jesli kierunek obrotéw bebna nie jest
prawidtowy, konieczne jest odwrécenie dwdch przewoddéw kabla zasilajgcego na skrzynce elektrycznej
urzadzenia w celu skorygowania kierunku obrotéw.
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4.6 Przechowywanie

4.6.1 Przechowywanie urzadzenia w przypadku ditugich okresow bezczynnosci

e Odtacz urzadzenie od zrédta zasilania.
+  Doktadnie wyczys$¢ urzadzenie zgodnie z opisem w paragrafie 8.4.4.
¢ Chroni¢ urzadzenie przed czynnikami atmosferycznymi, kurzem i brudem.

4.6.2 Konserwacja zapakowanej maszyny

Urzadzenie musi by¢ przechowywane w higienicznie czystym, zamknietym i zadaszonym miejscu, ustawione
na ptaskiej i stabilnej powierzchni oraz chronione przed czynnikami atmosferycznymi, kurzem i brudem.
Temperatura otoczenia musi wynosi¢ od -20 do +40°C, a wilgotnos¢ otoczenia nie moze przekracza¢ 90%.

4.6.3 Konserwacja rozpakowanego urzadzenia

Po rozpakowaniu urzadzenia, oprécz spetnienia warunkow okreslonych powyzej, nalezy je réwniez podnies¢ z
ziemi (na odpowiedniej palecie lub innej stabilnej platformie) i starannie przykry¢, aby chroni¢ je przed wilgocia,
kurzem i brudem. Jesli urzadzenie jest zapakowane w celofan lub inny rodzaj plastiku, nalezy bezwzglednie
upewnic sie, ze nie jest ono hermetycznie zamkniete, aby unikngé korozji spowodowanej kondensacja. Jesli
to mozliwe, nalezy zachowaé oryginalne opakowanie.

UWAGA
PRZECHOWYWANIE URZADZENIA BEZ PRZYKRYCIA JEST ABSOLUTNIE
ZABRONIONE.
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5. Opis polecen i powiadomien

5.1 Panel sterowania

WALKOWARKA DO CIASTA NA PIZZE
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O

©

Rys. 5-1 Panel sterowania 1

REF. KONTROLA KoLOR FUNKCJA
Trdjpozycyjny przetacznik wyboru do przetgczania z trybu
Przetacznik automatycznego na trybu recznego.
1 3 // 1: tryb automatyczny.
wyboru .
funkaii 0: Maszyna zatrzymana, ale
unkejl aktywna. 2: tryb reczny,
sterowanie pedatem.
Przycisk o . .
2 |sToP Czerwony| Jego naci$niecie powoduje zatrzymanie cyklu pracy.
Przycisk ) . . -
3 |START Zielony | Jesli zostanie nacisniety, rozpoczyna cykl pracy.
4 | Pokretto regulacii // Dostosowuje grubos¢

UWAGA

PANEL STEROWANIA JEST DOSTEPNY W DWOCH RQZNYCH
KONFIGURACJACH: 1: BEZ PRZELACZNIKA PREDKOSCI.
2: BEZ PRZELACZNIKA PREDKOSCI | BEZ TIMERA CYKLU (MOD. L10).

UWAGA

DODATKOWE POLECENIA DOTYCZACE MODELU LR ZNAJDUJA SIE W
PARAGRAFIE 3.1.1.
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6. Obstuga i uzytkowanie

6.1 Kontrole i weryfikacje dotyczace bezpiecznego uzytkowania
maszyny

Pamietaj o tym:

* maszyna moze by¢ uzywana tylko przez jednego operatora w tym samym czasie;

e  operator nigdy nie moze pozostawia¢ wtgczonego urzadzenia bez nadzoru. Jesli konieczne jest
opuszczenie miejsca pracy, nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania;

» uzytkownik nie moze ingerowac ani zmienia¢ dziatania lub sprawnosci urzadzen zabezpieczajgcych na
maszynie;

¢ uzytkownik musi posiadaé¢ cechy wymienione w punkcie 2.1.2.

Przed rozpoczeciem codziennej pracy z maszyng beda oni musieli przeprowadzac¢ kontrole, aby upewnic sie,

ze istniejg wszystkie warunki bezpieczenstwa pozwalajgce unikng¢ wypadkow.

Aby utatwi¢ prace operatora, ponizej przedstawiamy liste kontroli przed uruchomieniem.

Sprawdz, czy urzadzenie jest czyste i czy w misce nie znajdujg sie ciata obce.

Upewnij sie, ze urzadzenie stoi stabilnie na ptaskiej, gtadkiej i twardej powierzchni.

Sprawdz, czy urzagdzenie zostato prawidtowo podtgczone do zasilania.

Sprawdzi¢, czy maszyna jest wyposazona we wszystkie piktogramy i tabliczki ostrzegawcze.

Sprawdzi¢ wzrokowo ogélny stan maszyny i upewnic¢ sig, ze nie ma zadnych uszkodzen ani widocznych

odksztatcen, zwtaszcza w odniesieniu do starzenia sie, zuzycia i zmeczenia.

6. Sprawdzsprawnosc¢ urzadzen zabezpieczajgcych. Jesli urzadzenie zostato uszkodzone, nie nalezy
go uzywac.

akroDN -~

6.2 Praca z ciastem

UWAGA
NIE PRZEKRACZAJA MAKSYMALNYCH DOZWOLONYCH ILOSCI DLA DANEGO
MODELU UZYWANEJ MASZYNY, O KTORYCH MOWA W PARAGRAFIE 3.2.

Zalecana kolejnos¢ tadowania ciasta jest nastepujaca:

1. W16z ciasto do szczeliny gérnego zespotu watka, tak aby przeszto przez otwér gérnej statej ostony.
Uwazaj, aby nie wyj$¢ poza ostone rekami.

2. Podazaj za ciastem, gdy wychodzi z zespotu watka, bez naruszania statych zabezpieczen.

3. Zapomoca dolnego suwaka upewni¢ sie, ze ciasto prawidtowo wchodzi do dolnego zespotu watka.
Nie nalezy wychodzi¢ pozadolne state zabezpieczenie.

4. Nastepnie nalezy towarzyszy¢ ciastu, gdy wychodzi ono z dolnego zespotu watka, nie wychodzgc poza
dolne state zabezpieczenie.

UWAGA

NIEWSKAZANE JEST WPROWADZANIE MAKI DO MISY PRZED WODA,
PONIEWAZ POWODUJE TO POWSTANIE ZWARTYCH MAS MAKI O WYSOKIEJ
GESTOSCI W MIESZANCE, CO MOZE POWODOWAC NIEPRAWIDEOWE
DZIALANIE MASZYNY.
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6.3 Regulacja

Zalecane regulacje majg charakter czysto orientacyjny, poniewaz muszg zosta¢ okreslone eksperymentalnie
ze wzgledu na obecnos$¢ nastepujgcych zmiennych: wtasciwosci ciasta, waga, grubos$¢ i rozmiar tarczy.
Wszystkie regulacje muszg by¢ wykonywane przy wytgczonym urzadzeniu.
Aby sprosta¢ indywidualnym wymaganiom, maszyna umozliwia uzyskanie réznych grubosci ciasta za
pomocgmaksymalnie pieciuregulacji zardwno w zespole gornego, jak i dolnego watka.
Aby dostosowac¢ grubos¢, wykonaj nastepujgce czynnosci:

a) Pociagnij metalowe pokretto na zewnatrz (1);

b) Przekre¢ metalowe pokretto (RYS. 6.3);

c) Zwolnij metalowe pokretto w zgdanej pozyciji;

Rys. 6.3

6.4 Watkowanie ciasta

Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie urzadzenia, nalezy wykonac¢ nastepujgce czynnosci (patrz rozdziat 5):
1. postepowac zgodnie z procedurg opisang w punkcie 6.2;

2. postepowac zgodnie z procedurg opisang w punkcie 6.3;

3. ustawi¢ tryb pracy za pomoca przetacznika funkcji, automatyczny lub reczny;

4. w przypadku trybu recznego nalezy upewni¢ sie, ze pedat jest prawidtowo umieszczony w obszarze

roboczym.

Nacisnij przycisk START, aby rozpocza¢ cykl watkowania;

6. urzadzenie nie zatrzyma sig automatycznie; aby zatrzymac cykl watkowania, nalezy nacisna¢ przycisk
STOP.

Operacja watkowania jest wykonywana poprzez towarzyszenie ciastu przy wyjsciu z dolnego zespotu watka,

bez wychodzenia poza dolng statg ostone.

W zaleznosci od wybranego trybu pracy, ciasto moze by¢ watkowane automatycznie lub recznie - w tym drugim

przypadku za pomocg pedatu.

o
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6.5 Roziaczenie

Podczas wytgczania urzadzenia z eksploatacji zaleca sie:

1. Odiacz urzadzenie od instalacji elektryczne;j.

2. Wyczys¢ urzadzenie ostroznie, jak wskazano w paragrafie 8.4.4.

3. Chroni¢ urzadzenie przed czynnikami atmosferycznymi, jak
wskazano w punkcie 4.6.

7. Usterki

7.1 Anomalie

Tabela 3: Anomalie

Usterka Przyczyna Interwencja
Urzadzenie nie jest Gniazdo zasilania nie jest podtgczone do Podtgcz wtyczke do instalacji
zasilane systemu elektrycznego. elektrycznej.
elektrycznie.
Urzadzenie zostato podtgczone Sprawdz potgczenie elektryczne
nieprawidtowo. (punkt 4.5.1).
Maszyna jest zasilana Nie ustawiono czasu dla cyklu Przekre¢ pokretio CYCLE TIMER
elektrycznie, ale nie przetwarzania. w kierunku zgdanego czasu cyklu
dziata. przetwarzania.

Ruchoma ostona miski jest otwarta. Zamknij ruchoma ostong miski.

Zespot rolek obraca sie
niestabilnie.

Pasek jest zuzyty lub uszkodzony. Dostosuj lub zmier komponent.
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8. Konserwacja

8.1 Ostrzezenia

Uzytkownik musi skonfigurowac system (jesli jeszcze tego nie zrobit), aby rejestrowac wszystkie wykonane
prace konserwacyjne.

Brak odnotowania interwencji nalezy uznac¢ za "niewykonang konserwacje".

Wszystkie informacje dotyczace konserwacji odnoszg sie wytgcznie do zwyktej konserwacji z interwencjami
majacymi na celu prawidtowe codzienne dziatanie maszyny.

Konserwacja musi by¢ przeprowadzana przez nastepujgce kategorie oséb:

+ specjalista ds. konserwacji mechanicznej: Wykwalifikowany technik bedacy w stanie obstugiwa¢ maszyne
w normalnych warunkach, obstugiwaé jg z wylgczonymi zabezpieczeniami, ingerowaé w czesci
mechaniczne w celu wykonania wszystkich niezbednych regulacji, konserwacji i napraw;

+ specjalista ds. konserwacji elektrycznej: Wykwalifikowany technik potrafigcy obstugiwaé maszyne w
normalnych warunkach i obstugiwaé jg z wytagczonymi zabezpieczeniami; jest on odpowiedzialny za
wszelkie regulacje elektryczne, konserwacje i naprawy. Jest w stanie pracowac¢ w obecnosci napiecia.

Dobrg praktyka jest uzywanie do napraw wytgcznie oryginalnych materiatéw, aby zagwarantowac
bezpieczenstwo urzadzenia w kazdym przypadku.

Sprawdz, czy dostepne narzedzia sg odpowiednie do uzycia i zawsze unikaj niewtasciwego uzycia narzedzi lub
sprzetu.

8.2 Srodki ostroznosci podczas konserwacji

Personel serwisowy musi by¢ swiadomy, ze wykonywanie tych czynnosci moze powodowa¢ zagrozenia.
Dlatego konieczne jest przestrzeganie wszystkich ostrzezen zawartych w niniejszej instrukcji obstugi.

Niezbedne sg nastepujgce elementy:
+ uzywacé srodkow ochrony osobisteyj;
» unika¢ fizycznego kontaktu z ruchomymi czesciami urzadzenia;

+ niewykwalifikowany i nieupowazniony personel nie moze wchodzi¢ w obszar roboczy maszyny podczas
jej konserwaciji;

ZAKAZ
ZAKAZ DOSTEPU DO OBSZARU ROBOCZEGO MASZYNY DLA
NIEWYKWALIFIKOWANEGO | NIEUPOWAZNIONEGO PERSONELU.

» czynnosci konserwacyjne muszg by¢ przeprowadzane przy wystarczajgcym oswietleniu; w przypadku
konserwaciji zlokalizowanej w obszarach, ktére nie sg wystarczajgco oswietlone, nalezy uzyé przenosnych
urzadzen oswietleniowych, uwazajac, aby unikngé stozkéw cienia, ktére uniemozliwiajg lub ograniczajg
widocznos¢ punktuy, ktéry ma by¢ obstugiwany lub otaczajacych obszaréw (postepuj zgodnie z instrukcjami
w paragrafie 3.3.6 "Os$wietlenie $rodowiska pracy").

ZAGROZENIE ELEKTRYCZNE

CZYNNOSCI KONSERWACYJNE WYMAGAJACE OBECNOSCI ENERGII ELEKTRYCZNEJ,
TAKIE JAK USUWANIE USTEREK W PANELU ELEKTRYCZNYM, MUSZA BYC
WYKONYWANE WYLACZNIE PRZEZ WYKWALIFIKOWANY PERSONEL
PRZESTRZEGAJACY PROCEDUR BEZPIECZENSTWA DOTYCZACYCH PRACY
WEWNATRZ SYSTEMU, W KTORYM ZAINSTALOWANE JEST URZADZENIE.

SPRAWDZIC‘, CZY OSLONY | ZABEZPIECZENIA SA SPRAWNE OStONY |
ELEMENTY ZABEZPIECZAJACE MOGA BYC CZESCIOWO LUB CALKOWICIE USUNIETE
PODCZAS CZYNNOSCI KONSERWACYJNYCH PRZEZ SPECJALISTE I/LUB
UPOWAZNIONA OSOBE.
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PONOWNIE ZAMONTOWANIE ICH W PIERWOTNEJ POZYCJI MUSI NASTAPIC
NATYCHMIAST PO ZAKONCZENIU CZYNNOSCI KONSERWACYJNYCH: PO
ZAKONCZENIU KONSERWACJI KONIECZNE JEST SPRAWDZENIE, CZY
ZABEZPIECZENIA SA PRAWIDLOWO ZAMONTOWANE | SPRAWNE. MASZYNA NIE
MOZE ZOSTAC URUCHOMIONA PO INTERWENCJI KONSERWACYJNEJ BEZ
PONOWNEGO ZAMONTOWANIA ZABEZPIECZEN | OSLON.

8.3 Procedury nadawania statusu obstugi technicznej

Wykonaj nastepujgce czynnosci:
1. Postepuj zgodnie z instrukcjami podanymi w punkcie 6.5.
2. Zamknij maszyne i umies¢ znak "MASZYNA W KONSERWACJI".

8.4 Okresowa konserwacja

8.4.1 Codzienne kontrole

KAZDY poczatek zmiany.

1. Kontrola wydajnosci mikroprzetgcznika podtgczonego do ruchomej ostony.

2. Sterowanie panelem sterowania (patrz punkt 5.1).

3. Wyczysc¢ urzadzenie zgodnie z opisem w punkcie 8.4.4.

4. Sprawdzenie sprawnosci czujnika zblizeniowego miedzy watkiem a ramg urzadzenia.

8.4.2 Miesieczne kontrole

Przynajmniej RAZ W MIESIACU:
1. Sprawdzi¢ naprezenie paska z tytu urzadzenia, ktére nalezy wyregulowad, jesli obrét zespotu rolek
zwalnia lub jesli ruch obrotowy nie jest ptynny podczas cyklu watkowania. Odkre¢ sruby i zdejmij
korpus z tytu, a nastepnie poluzuj sruby mocujgce wspornik silnika do wzmocnienia o kilka obrotéw i
pociagnij koto pasowe, az napiecie paska bedzie optymalne; na koniec zablokuj wspornik przektadni,
ponownie dokrecajgc sruby i ponownie zamontuj statg ostone.

Przynajmniej RAZ NA 6 MIESIECY:

1. Nasmarowa¢ elementy przektadni, zebate przektadnie stozkowe, znajdujgce sie wewnatrz zespotéw
rolek, odkrecajgc sruby blokujgce ostone statg; zaaplikowa¢ odpowiednig ilo$é smaru do przektadni
stozkowych, aby zapewnié smarowanie catego elementu. Po zakonczeniu operacji ponownie
zamontowacé ostone stata.

8.4.3 Coroczne kontrole

Przynajmniej RAZ NA 5 LAT:

1. Wymieni¢ plytke bezpieczenstwa znajdujaca sie za panelem sterowania. Po przeprowadzeniu analizy
poziomu wydajnosci stwierdzono, ze urzadzenie nie gwarantuje juz odpowiedniego poziomu
niezawodnosci.

Ponadto nalezy wymienié zespét rolek i pas transmisyjny, poniewaz analiza poziomu wydajnosci tych
komponentéw wykazata spadek wydajnosci i niezawodnosci.

Przynajmniej RAZ NA 10 LAT:

2. Wymien blok przetgcznikéw sktadajacy sie z przyciskow START i STOP, poniewaz po
przeprowadzeniu analizy poziomu wydajnosci stwierdzono, ze urzadzenie nie gwarantuje juz
odpowiedniego poziomu niezawodnosci.
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8.4.4 Czyszczenie urzadzenia

ZAKAZ

ZABRANIA SIE CZYSZCZENIA URZADZENIA W SPOSOB INNY NIZ ZALECANY
PRZEZ PRODUCENTA.

GGF S.R.L. NIE PONOSI ODPOWIEDZIALNOSCI ZA JAKIEKOLWIEK
USZKODZENIA MASZYNY SPOWODOWANE NIEPRZESTRZEGANIEM ZALECEN
ZAWARTYCH W NINIEJSZEJ DOKUMENTACJI.

Maszyna zostata zaprojektowana do produkcji produktéw spozywczych, dlatego wazne jest, aby byla
codziennie doktadnie czyszczona i dezynfekowana, zgodnie z lokalnymi normami sanitarnymi i higienicznymi
dla srodowisk wykorzystywanych do produkcji zywnosci. Pierwszg i najskuteczniejszg formg konserwaciji
zapobiegawcze] jest utrzymywanie maszyny w czystosci. Staranne i regularne czyszczenie zapobiega
tworzeniu sie pozostatosci ciasta, ktére w dluzszej perspektywie moga uszkodzié ruchome czesci.

Demontaz i czyszczenie skrobakéw
W celu catkowitego wyczyszczenia nalezy zdemontowaé skrobaki w nastepujgcy sposdb:

1) Popchnij sprezyny do gory, tak aby wysunety sie ze $ruby podpierajgcej (RYSUNEK 8.1).

2) Obréci¢ skrobaki, az ostrze znajdzie sie w pozycji pionowej, tak aby mogto wsungé¢ sie w otwory
wspornika rolki (RYS. 8.2).

3) Przesun skrobak w lewo, aby zwolnié go ze wspornika rolki po prawej stronie;

4) Po wyjeciu obu skrobakéw wyczys$¢ je wilgotng szmatkg;

Rys. 8.1 Rys. 8.2

Czyszczenie zewnetrznego korpusu urzadzenia

Zewnetrzny korpus urzgdzenia nalezy czysci¢ wytgcznie wilgotng Sciereczka uprzednio zanurzong w wodzie i
dostatecznie wykrecong. Sciereczka musi by¢ wybrana i odkazona zgodnie z lokalnymi normami higieniczno-
sanitarnymi odnoszacymi sie do srodowisk wykorzystywanych do produkcji zywnosci. Do czyszczenia
absolutnie nie wolno uzywa¢ narzedzi, ktére moga zarysowaé lub uszkodzi¢ urzadzenie.

Czyszczenie prowadnicy i zespotu rolek.

Usungc¢ wszelkie pozostatosci ciasta z watkow za pomoca specjalnego narzedzia odpornego na zarysowania,
ktére nie uszkodzi urzadzenia. Wyczys¢ rampe zjazdowag wodg i, jesli to konieczne, detergentem; dobrze
sptucz i zdezynfekuj zgodnie z lokalnymi przepisami sanitarnymi dla srodowisk produkcji zywnosci.
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9. Rozbidrka i utylizacja
UWAGA
SKONSULTOWAC SIE Z PRZEPISAMI OBOWIAZUJACYMI W KRAJU
UZYTKOWNIKA DOTYCZACYMI ROZBIORKI W CELU USTALENIA WSZELKICH
PROCEDUR DOTYCZACYCH "KONTROLI ORGANU ODPOWIEDZIALNEGO" LUB
" DOKUMENTACJI", KTORA MA ZOSTAC ZASTOSOWANA.
UWAGA
W OKRESACH, W KTORYCH MASZYNA JEST WYLACZONA Z
EKSPLOATACJI PRZEZ DtUZSZY CZAS W OCZEKIWANIU NA DEMONTAZ,
WELASCIWE JEST ODGRODZENIE OBSZARU | ZASYGNALIZOWANIE ZAKAZU
DOSTEPU DO OSOBY NIEUPOWAZNIONE.

Maszyna zostata zbudowana z materiatéw, ktére w czasie rozbiérki nie stanowia szczegdlnego zagrozenia
dla operatora.

Operator lub osoby wyznaczone do obstugi muszg wzigé pod uwage fakt, ze materiaty, z ktérych
wykonana jest maszyna, nie sg niebezpieczne i sktadajg sie gtdwnie ze stali, stali nierdzewnej; zeliwa,
miedzi, aluminium, silnikdw elektrycznych, plastiku, kabli elektrycznych z odpowiednimi ostonami i
gumowymi uszczelkami.

W przypadku rozbiérki i utylizacji maszyny operator musi podjgé wszelkie niezbedne $rodki ostroznosci, aby
unikng¢ generowania ryzyka zwigzanego z demontazem sprzetu, zgodnie z zaleceniami zawartymi w rozdziale
4,

W szczegoélnosci nalezy podjac¢ specjalne srodki ostroznosci podczas faz:

+ Demontaz i usuniecie maszyny z obszaru roboczego.

e Transport i obstuga.

» Separacja materiatow.

Operator musi gospodarowa¢ odpadami (tj. substancjami lub przedmiotami, ktérych posiadacz pozbywa sie
lub ktére zdecydowat sie lub ma obowigzek usungé) zgodnie z wymogami dyrektyw UE 91/156/EWG w sprawie
odpadodw, 91/689/EWG w sprawie odpadow niebezpiecznych i 94/62/WE w sprawie opakowan i odpadow
opakowaniowych, tak aby odpady mogty by¢ odzyskiwane lub unieszkodliwiane bez narazania zdrowia
ludzkiego i bez stosowania procedur lub metod, ktére mogtyby zaszkodzi¢ srodowisku, w szczegdlnosci:

+ bez powodowania zagrozen dla wody, powietrza, gleby, fauny i flory;
» bez powodowania probleméw zwigzanych z hatasem lub zapachami;

+ bez szkody dla krajobrazu i miejsc o szczegdlnym znaczeniu, chronionych zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami.

UWAGA

WSZYSTKIE MATERIALY UZYWANE DO PAKOWANIA MUSZA BYC
ODZYSKIWANE | USUWANE ZGODNIE Z PRZEPISAMI PRAWA OKRESLONYMI
DLA DANEGO RODZAJU MATERIALU, ZGODNIE Z OBOWIAZUJACYMI
PRZEPISAMI, W CELU ZABEZPIECZENIA | OCHRONA SRODOWISKA.

UTYLIZACJA SPRZETU ELEKTRYCZNEGO | ELEKTRONICZNEGO (WEEE)
PODLEGAJACEGO DYREKTYWIE ROHS

SPRZET ELEKTRYCZNY | ELEKTRONICZNY (WEEE), NA KTORYM WIDNIEJE
TEN SYMBOL, MUSI PODLEGAC ZROZNICOWANEJ ZBIORCE.

str. 34



10. Zalgczona dokumentacja

10.1Kopia deklaracji zgodnosci WE

Versione originale in lingua italiana

Pg611_DCO0642_it_00

DICHIARAZIONE C€ DI CONFORMITA

di una macchina
(2006/42/CE, All. I, p. 1, let. A)

Il fabbricante e
Nome e indirizzo della persona autorizzata a costituire il fascicolo tecnico:

GGF s.R.L.
Via Tarantelli, 15
31030 Casier (TV) ltalia

Dichiara
sotto la propria responsabilita che la macchina:

DENOMINAZIONE COMMERCIALE
Denominazione generica:

Modello:
Matricola:

Funzione:

& conforme a tutte le disposizioni pertinenti delle seguenti direttive comunitarie:
Direttiva Macchine 2006/42/CE
Direttiva EMC 2014/30/UE

e alle seguenti norme armonizzate, norme e/o specifiche tecniche applicate:
UNI EN ISO 12100:2010
EN 453:2014

e ai seguenti regolamenti comunitari:
Regolamento (CE) 1935:2004, Regolamento (CE) 2023:2006

Luogo:

Data:

Ernesto Giacomini
(persona autorizzata a redigere la dichiarazione)

GGF s.rll.
Via Tarantelli, 15
31030 Casier (TV)

Rysunek 10-1. Kopia deklaracji zgodnosci WE
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10.2Kopia tabliczki zgodnosci WE

GGF S.r.l.
Via Tarantelli, 15 ‘ E
31030 Casier (TV) Italia

DESIGNAZIONE

MODELLO

MATRICOLA

ANNO DI COSTRUZIONE

DATI ELETTRICI

Rysunek 10-2. Kopia tabliczki zgodno$ci WE
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10.3Schemat elektryczny.
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Rys. 110-3. Schemat elektryczny S32 / S42 / S42RP / S42MR
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10.4 Widoki roztozone modeli S32/S42
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Rys. 110-4. Modele S32 / S42
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S$32-S42-S42MR-S42RP
RIF COD. COD. OPIS Q.TY
S32 S42
37 STEPROTEZ03 STEPROTEZ01 | Dolna pokrywa z poliweglanu 1
39 CS00098 CS00099 Kompletny skrobak 2
42 STEPROTEZ04 STEPROTEZ02 | Gorna pokrywa z poliweglanu 1
43 - Zespot gornej rolki 1
44 CS00030 CS00036 Zsyp gorny 1
45 - Zespotrolki dolnej 1
46 STECONTRAPO1 Kompletna przeciwwaga zapewniajgca rownowage 1
47 STEBILANCO02 STEBILANCO1 | Réwnowaga 1
48 STEDISTO1 Podktadka dystansowa H=25 mm 2
49 CS00028 CS00034 Zsuwnia dolna 1
50 STESEZ01 Roztgcznik dwubiegunowy 1
51 STEDIST02 Gorne elementy dystansowe rynny H=35 mm 3
52 STEDIST03 Dolny element dystansowy rynny H=50 mm 4
53 PIEDINOO2 Gumowe nodzki 4
54 CS00025 CS00031 Korpus ramy 1
55 CS00026 CS00038 Zelazna ptyta nosna 1
56 STEPULEGGIAO1 Zebate koto pasowe 2
57 - Klucz 2
58 - Seeger "typ E " dla watu @ 14 2

59 STECINGHIAQ02 STECINGHIAO1

Pasek zebaty

60 STEMOTGGF Silnik z przektadkami 1
61 - Klucz 1
62 CS00027 CS00033 Tylna pokrywa 1
63 CAV006 Kabel zasilajacy z wtyczka Shuko 1
64 STEPEDO1 Pedat nozny 1
65 STEINTO1 Gtéwny wigcznik/wytacznik 1
66 STESCHEDAO1 Stycznik 1

Rys. 110-4 Elementy S32 / S42
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Rys. 110-4.1. Gérne elementy przektadni S32 / S42
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Rys. 110-3.

Elementy transmisji w dot S32 / S42
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S$32-542-S42MR-S42RP
RIF.| COD. COD. OPIS Q.TY
S32 S42
1 STETAPQ2 Nasadka na pokretto regulacji 2
2 - Seeger "typ E " dlawatu @ 10 2
3 STEMOLGGF Sprezyna pokretta @ 12,3*20 2
4 STEMANO1 Pokretto regulacji 2
7 - Klucz 2
9 - Sruba krzyzowa z tbem walcowym M4x10 nierdzewna 2
10 - Sruba z tbem sze$ciokgtnym M6x16 2
1 - Sruba krzyzowa z tbem walcowym M6x10 1
12 - Podktadka samoblokujgca 2
13 STEFLANO5 Gorny kotnierz regulacyjny 1
14 STEALBO11 STERALBO1 | Gorny wat mimosrodowy @ 15 1
15 STEALBO12 STERALBO2 | Goérny wat cylindryczny @ 20 1
16 STETIRANTEQ3 STETIRANTEOQ | Gorny drazek kierowniczy 1
1
17 STERUL16 STERUL14 Gorne rolki 2
18 STEGHIO1 Przegub rolkowy POMC 4
19 STEFLANO7 Gorny kotnierz napedowy rolki 1
20 - Sruba krzyzowa z tbem walcowym M4x10 nierdzewna 1
2 STEBOCO3 Hartowane 32x36x45x5x9 4
2223 STEPICO5 Koto zebate stozkowe @ 15 4
24 STEALB.PUL.SUP Gorny wat napedowy 1
25 STEPICO4 Koto zebate stozkowe @14 4
26 STECUSCINO1 tozysko kulkowe napedowe 4
27 - Seeger "typ E " dla watu @ 14 4
28 - Klucz 4x4x10mm 4
29 - Sruba tnaca z tbem walcowym M5x10 2
30 STEPROTO1 Pokrywa przektadni 2
31 STEMOLGGFO01 Sprezyna napinajaca skrobaka 2
32 STEFLANOS8 Dolny kotnierz regulacyjny 1
33 STEALBO13 STEALBO9 | Dolny wat mimosrodowy @ 15 1
34 STEALBO14 STEALBO10 | Dolny wat cylindryczny @ 20 1
35 STETIRANTEO4 STETIRANTEO2 | Dolny drgzek kierowniczy 1
36 - Sruba tngca z tbem walcowym M5x10 1
38 STERUL15 STERUL13 Rolki dolne 2
40 STEFALNOS Dolny kotnierz napedowy rolki 1
4 STEALB.TRASM.INF Dolny wat napedowy 1

Rys. 110-4. Elementy przektadni S32 / S42
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WALKOWARKA DO CIASTA NA PIZZE

$32-542-S42MR-S42RP
RIF. COD. OPIS Q.TY
S42MR
37 STEPROTEZO1 Dolna pokrywa z poliweglanu 1
39 CS00099 Kompletny skrobak 2
45 - Zespotrolki dolnej 1
50 STESEZO01 Roztgcznik dwubiegunowy 1
52 STEDISTO03 Dolny element dystansowy rynny H=50 mm 4
53 PIEDINO02 Gumowe nézki 4
60 STEMOTGGF Silnik z przektadkami 1
61 - Klucz 5x5x50mm 1
63 STECAVO1 Kabel zasilajgcy z wtyczka Shuko 1
64 STEPEDO1 Pedat nozny 1
65 STEINTO1 Gtéwny wigcznik/wytacznik 1
66 STESCHEDAO1 Stycznik 1
67 CS00041 Korpus ramy 1
68 CS00042 Zelazna ptyta nosna 1
69 CS00043 Tylna pokrywa 1
70 CS00044 Zsuwnia dolna 1

Rysunek 110-6. Elementy S42MR
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WALKOWARKA DO CIASTA NA PIZZE

S$32-542-S42MR-S42RP
RIF cob. Q.TY
X S49MR OPIS

1 STETAPOQ2 Nasadka na pokretto regulacji 1
2 - Seeger "typ E" dlawatu @ 10 2
3 STEMOLGGF Sprezyna pokretta @ 12,3*20 2
4 STEMANO1 Pokretto regulaciji 2
7 - Klucz 2
9 - Sruba krzyzowa z tbem walcowym M4x10 nierdzewna 2
10 - Sruba z tbem sze$ciokgtnym M6x16 2
11 - Sruba krzyzowa z tbem walcowym M6x10 1
12 - Podktadka samoblokujaca 2
18 STEGHIOT Ztacze rolkowe 2
20 - Sruba TC M4x10 1
21 STEBOCO03 Tuleja hartowana 32x36x45x5x9 2
22-23 STEPICOS Koto zebate stozkowe @ 15 2
25 STEPICO4 Koto zebate stozkowe @14 2
26 STECUSCINO1 tozysko kulkowe napedowe 2
27 - Seeger "typ E" dlawatu @ 14 2
28 - Klucz 4x4x10mm 2
29 - Sruba TC M5x10 1
30 STEPROTO1 Pokrywa przektadni 1
31 STEMOLGGFO1 Sprezyna napinajaca skrobaka 1
32 STEFLANOS Dolny kotnierz regulacyjny 1
33 STEALBO9 Dolny wat mimosrodowy @ 15 1
34 STEALBO10 Dolny wat cylindryczny @ 20 1
35 STETIRANTEQ2 Dolny drgzek kierowniczy 1
36 - Sruba TC M5x10 1
37 STEPROTEZO1 Dolna pokrywa z poliweglanu 1
38 STERUL13 Rolki dolne 2
40 STEFALNO6 Dolny wat napedowy 1
41 STEALB.TRASM.INF Dolny wat cylindryczny @ 20 1

Rys. 10.7.Elementy skrzyni biegéw S42MR
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WALKOWARKA DO CIASTA NA PIZZE

§32-542-S42MR-S42RP
RIF. KOD S42RP OPIS Q.TY
37 CS00101 Dolna pokrywa z poliweglanu 1
39 CS00099 Kompletny skrobak 2
42 CS00101 Gorna pokrywa z poliweglanu 1
43 - Zespot gornej rolki 1
44 CS00040 Zsyp gorny 1
45 - Zespotrolki dolnej 1
49 CS00039 Zsuwnia dolna 1
50 STESEZ01 Roztgcznik dwubiegunowy 1
51 STEDIST02 Gorne elementy dystansowe rynny H=35 mm 4
52 STEDISTO03 Dolny element dystansowy rynny H=50 mm 4
53 PIEDINOQ2 Gumowe nézki 4
54 CS00037 Podwozie S42RP 1
55 CS00038 Zelazna ptyta nosna 1
56 STEPULEGGIAO1 Zebate koto pasowe 2
57 - Klucz 2
58 - Seeger "typ E " dlawatu @ 14 2
59 STECINGHIAO3 Pasek zebaty 1
60 STEMOTGGF Silnik z przektadkami 1
61 - Klucz 1
62 CS00100 Tylna pokrywa 1
63 CAV006 Kabel zasilajgcy z wtyczka Shuko 1
64 STEPEDO1 Pedat nozny 1
65 STEINTO1 Gtéwny wigcznik/wytacznik 1
66 STESCHEDAO1 Stycznik 1

Rysunek 110-6. Elementy S42RP
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WALKOWARKA DO CIASTA NA PIZZE

S$32-542-S42MR-S42RP
RIF. COD. Q.TY
S42RP oPIS
1 STETAP02 Nasadka na pokretto regulac;ji 2
2 Seeger " typ E " dla watu @ 10 2
3 STEMOLGGF Sprezyna pokretta @ 12,3*20 2
4 STEMANOT Pokretto regulacji 2
7 Klucz 2
9 Sruba krzyzowa z tbem walcowym M4x10 nierdzewna 2
10 Sruba z tbem szesciokgtnym M6x16 2
1 - Sruba krzyzowa z tbem walcowym M6x10 1
12 - Podktadka samoblokujgca 2
13 STEFLANO5 Gorny kotnierz regulacyjny 1
14 STEALBO13 Gorny wat mimosrodowy @ 15 1
15 STEALBO14 Gorny wat cylindryczny @ 20 1
16 STETIRANTEO4 Gérny drazek kierowniczy 1
17 STERUL15 Gorne rolki 2
18 STEGHIO1 Przegub rolkowy POMC 4
19 STEFLANO7 Gorny kotnierz napedowy rolki 1
20 - Sruba krzyzowa z tbem walcowym M4x10 nierdzewna 1
21 STEBOCO3 Tuleja hartowana 32x36x45x5x9 4
22 STEPICO5 Koto zebate stozkowe @ 15 4
24 STEALB.PUL.SUP Gérny wat napedowy 1
25 STEPICO4 Koto zebate stozkowe @14 4
26 STECUSCINO1 tozysko kulkowe napedowe 4
27 - Seeger "typ E " dla watu @ 14 4
28 - Klucz 4x4x10mm 4
29 - Sruba tnagca z tbem walcowym M5x10 2
30 STEPROTO1 Pokrywa przektadni 2
31 STEMOLGGFO1 Sprezyna napinajgca skrobaka 2
32 STEFLANO8 Dolny kotnierz regulacyjny 1
33 STEALB09 Dolny wat mimosrodowy @ 15 1
34 STEALBO10 Dolny wat cylindryczny @ 20 1
35 STETIRANTEO2 Dolny drgzek kierowniczy 1
36 - Sruba tngca z tbem walcowym M5x10 1
37 STEPROTEZO01 Dolna pokrywa z poliweglanu 1
38 STERUL13 Rolki dolne 2
39 CS00099 Skrobaki 2
40 STEFALNOS Dolny kotnierz napedowy rolki 1
41 STEALB.TRASM.INF Dolny wat napedowy 1
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