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PREFACIO

MANUAL DE INSTRUCCIONES

Laredaccion de este manual considera las directivas comunitarias para laarmonizacién de las normas
de seguridad y para la libre circulacion de los productos industriales en ambito C.E. (directiva del
Consejo C.E.E. 89/392 y siguientes, conocida como «Directiva Maquinas»).

OBJETO

Este manual fue escrito considerando las necesidades de conocimiento del usuario que posee la
méquina.

Han sido analizados los temas que se refieren al correcto empleo de la maquina para mantener
inalteradas en el tiempo las caracteristicas de calidad que distinguen la produccion CARPIGIANI
en el mundo.

La mayoria del manual se refiere a las condiciones pedidas para el empleo y principalmente el
comportamiento que se debe tener durante las intervenciones que atafien las operaciones de limpieza
y entretenimiento ordinario y extraordinario.

En todo caso el manual no puede satisfacer toda posible exigencia; en caso de dudas o de falta de
informaciones dirigirse a:

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

ORGANIZACION MANUAL

El manual se estructura en secciones, capitulos y subcapitulos para una simple consultacion y

busqueda de los argumentos de interés.

Seccién

Se define seccion la parte de manual que identifica un asunto especifico que se refiere a una parte

de méquina.

Capitulo

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

maquina.

Subcapitulo

Se define subcapitulo la parte del capitulo que refiere detalladamente el componente especifico de

una parte de méaquina.

Es necesario que cada persona que se ocupa de la maquina haya leido y bien entendido las partes

del manual de su competencia y en particular:

- El Operador debe haber examinado los capitulos que atafien la puesta en funcién y el
funcionamiento de los grupos de maquina.

- ElTécnicocalificado que se ocupade lainstalacion, entretenimiento, reparacion, etc. debe haber
leido el manual en todas sus partes.

DOCUMENTACION ADICIONAL

Junto al manual de instrucciones cada méquina esta equipada de la siguiente documentacion

adicional:

- Piezas de repuesto abastecidas: Elenco de los componentes abastecidos juntos a la maquina
para el simple entretenimiento.

- Esquema eléctrico: Esquema de las conexiones eléctricas, puesto en la maquina.

CARPIGIANI 5
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SIMBOLOGIA CONVENCIONAL

CUIDADOPELIGRODE FULGURACION
Seiiala al personal interesado, que la operacion descrita presenta el riesgo de sufrir una sacudida
eléctrica si no se efectua respectando las normas de seguridad.

CUIDADOPELIGROGENERICO
Sefiala al personal interesado, que la operacion descrita presenta el riesgo de suffir dafios fisicos
si no se efectua respectando las normas de seguridad.

NOTA
Sefiala al personal interesado, informaciones cuyo contenido es de notable consideracion o
importancia.

ADVERTENCIAS
Seifiala al personal interesado, informaciones cuyo contenido si no es respectado puede causar
pérdida de datos o dafios a la maquina.

CONDUCTORMAQUINA

Identifica personal no calificado, es decir sin competencias especificas, capaz de desarrollar tareas
simples, es decir la conduccién de la maquina a través del empleo de mandos posicionados sobre
el cuadro de pulsadores y operaciones de carga y descarga de los productos empleados durante
la produccién.

ENTRETENEDOR

Técnico calificado capaz de conducir la maquina en condiciones normales, de intervenir sobre los
érganos mecanicos para efectuar todas las regulaciones, intervenciones de entretenimiento y
reparaciones necesarias. Es habilitado a intervenciones sobre instalaciones eléctricas y frigorificos.

TECNICOCARPIGIANI
Técnico calificado puesto a disposicién por el constructor para efectuar operaciones de naturaleza
compleja en situaciones particulares o en todo caso cuanto establecido con el usuario.

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

6 CARPIGIANI




SEGURIDAD

En elempleo de lamaquina, es necesario saber que las partes mecéanicas en movimiento (rotatorio),

las partes eléctricas de alta tension, posibles partes de alta temperatura, etc. pueden ser causa de

graves dafios a personas o cosas.

Los responsables para la seguridad deben vigilar para que:

- Seevite todo empleo o maniobra inapropiada

- No se quiten o manumitan los dispositivos de seguridad

- Se efectien con regularidad las intervenciones de entretenimiento

- Se empleen exclusivamente piezas de repuesto originales sobre todo para las partes que
desarrollan funciones de seguridad (ej. microinterruptores de las protecciones, termostato).

Para obtener cuanto arriba mencionado es necesario que:

- Enelsitio de trabajo se encuentre la documentacion de empleo, entretenimiento, etc. relativa a
lamaquina empleada.

- Esta documentacion haya sido leida con cuidado y las prescripciones sean puestas en practica
por consecuencia.

- A las maquinarias y a los aparatos eléctricos se destinen sélo personas apropiadamente
adestradas.

CALIFICACIONPERSONAL
El personal que se ocupa de la maquina se puede diferenciar segtin el grado de preparacion y
responsabilidad en:

OPERADOR

- Persona no necesariamente con altos conocimientos técnicos, adiestrada a la conduccién
ordinaria de lamaquinaen produccién, por ejemplo: puesta en marcha, paradafin trabajo, carga
demateriales de consumo, alimentacién del producto, operaciones de entretenimiento primario
(limpieza, simples estorbos, controles de los instrumentos, etc.).

TECNICOCALIFICADO
- Persona que se ocupa de las operaciones mas complejas de instalacién, entretenimiento,
reparaciones, €etc..

{IMPORTANTE!
Es necesario vigilar para que el personal aplicado no efectue intervenciones fuera de su campo de
conocimientos y responsabilidad.

NOTA:

Las normas vigentes definen TECNICO CALIFICADO una persona que por:

- formacion, experiencia e instruccion,

- conocimiento de normas, prescripciones e intervenciones en la prevencion de los accidentes,
- conocimiento de las condiciones de servicio de la maquina,

Es capaz de reconocery evitar toda condicion de peligro y ha sido autorizada por el responsable
de la seguridad de la instalacion a efectuar todos los tipos de intervencion.

ADVERTENCIAS

Al instalar la maquina prever el montaje de un interruptor magnetotérmico diferencial de

seccionamiento de todos los polos de linea correctamente dimensionado segun la potencia de

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

lomenosde 3 mm.

- Nunca intervenir en la maquina con las manos sea durante las operaciones de fabricacién que
durante aquéllas de limpieza. Para el entretenimiento asegurarse antes que la maquina se
encuentre en posicion de“PARADO” y el interruptor magnetotérmico exterior seadesconectado.

- Es vedado lavar la maquina con un chorro de agua en presion.

- Esvedadoquitar las laminas paraentrar en lamaquinaantes de haber quitadotensién alamaquina
misma.

- LaCARPIGIANInoresponde de los accidentes que pueden ocurrir durante el empleo, la limpieza
y el entretenimiento de sus propias maquinas para inobservancia de las normas de seguridad
especificadas.

CARPIGIANS 7
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1 RECEPCION,MANEJO,ABERTURA EMBALAJE

1.1 RECEPCION
Antes de abrir el embalaje, controlar que no presente roturas debidas a choques padecidos

durante el transporte.
Siseencuentra la presencia de un dafio al embalaje que deje imaginar dafios al contenido, lamar
en seguida al seguro, dejando todo como se ha encontrado.

1.1.1 LEVANTAMIENTO MAQUINA EMBALADA
El levantamiento del embalaje debe ser efectuado introduciendo completamente las horquillas de

la carretilla elevadora en el espacio entre los pies de la paleta dividiendo el peso de la maquina de
manera que se conserve equilibrado el baricentro del embalaje.

NO!
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1.1.2 MEDIOS DE LEVANTAMIENTO VEDADO

No se deben emplear medios o sistemas de levantamiento que no respondan a las caracteristicas
de seguridad pedidas como:

- Capacidad de levantamiento inferior al peso maquina

- Caracteristicas de construccién del levantador no apropiadas (ej. horquillas cortas)

- Caracteristicas de construccion alteradas por el empleo

- Cuerdas o cables no en conformidad con la norma

- Cuerdas o cables desgastados.

1.2 ABERTURA DEL EMBALAJE

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

En el caso en que el embalaje sea de madera, las paredes son enclavadas entre ellas y la maquina

se fijacon dos tirantes que unen el fondo del bastidor de lamaquinaa la base de madera delembalaje.

El embalaje de proteccion de madera se abre empleando utensilios apropiados al objeto; se

recomienda cubrir las partes expuestas, las manos, con guantes de proteccion porque es posible

el despego de astillas de madera del embalaje.

- Quitar los clavos, partiendo de la parte superior hasta dejar descubierta la maquina aun fijada
ala paleta (tarima de embalaje).

- Quitar el pafio de proteccion con el cual estd envuelta la méquina.

- Controlar visivamente que la maquina no haya padecido dafios durante el transporte.

\\\\\ ! ~~"~'—:;‘~r—ﬂ «,
N
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- El embalaje de cartén se cierra exteriormente con tres flejes de acero.

Dentro la maquina se fija con otros flejes.
La abertura del embalaje se efectiia cortando los flejes con cizallas.

Se recomienda efectuar la operaciéon con mucho cuidado, porque existe el peligro de herirse en el
momento del corte de los flejes, si éstos no son tenidos con energia durante la operacion.

Cuidado:
- Dentro el embalajese encuentra el manualdeinstrucciones: antes deobrarsobrelamiquina
es necesario leerlo con cuidado.

JETW SP-1996/03 10 CARPIGIANI




1.3 ALMACENAJE MAQUINA

La maquina debe ser almacenada en ambiente seco y sin humedad.
Antes del almacenamiento debe ser protegida con un pafio a proteccion de depdsitos de polvou
otro.

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

1.4 ELIMINACION MATERIALES DE EMBALAJE

Después de haber abierto la caja se recomiendadividir los materiales empleados paraelembalaje por
tipo y efectuar su eliminacion segin las normas vigentes en el pais de destino.

¥
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2 GENERALIDADES

2.1 INFORMACIONES GENERALES
2.1.1 DATOS DE IDENTIFICACION DEL CONSTRUCTOR

La maquina est4 equipada de placa de identificacion que indica los datos del constructor, eltipode
magquina y el nimero de identificacion atribuido en el momento de la construccion.

A B F G

A= N° de matricula

B= Tipo de maquina

C=Tension de
alimentacion

D= Corriente fusible

E~= Tipo de gas y peso

F= Cddigo maquina

G= Tipo de condensacion
A=Aire

® A H= Frecuencia

I= Potencia

I g

ANZOLA EMILIA - BOLOGNA - ITALY i

Cod. °

2.1.2 DATOS DE IDENTIFICACION CLIENTE/USUARIO

o 1| = 11 =TS T U ST OO OO PP PP PRPRPPS

DIRECCION: ...ttt e et

TELEFOND: ..oceoeeee ettt e e r et e e e et e e e e s

N°Matricula MAGQUING: .........veeueeeeiiii it

FechaentregamaAqUING: ............cooooriiiioiei i

Fechaentregamanual: ............ccoooririiiiiinen
2.1.3 INFORMACIONES SOBRE LA ASISTENCIA DE ENTRETENIMIENTO
Las operaciones de entretenimiento ordinario son ilustradas en la seccién de “Entretenimiento” de
este manual de instrucciones; toda otra operacion que necesite intervenciones radicales que se
deben efectuar sobre la maquina debe ser concordada con el constructor que decidira si efectuar
una intervenci6n directa en sitio.

2.1.4 INFORMACIONES PARA EL USUARIO

- El constructor de la maquina descrita en este manual es disponible para cualquiera aclaracién
¢ informacién el usuario necesitase para el funcionamiento.

- El interlocutor interesado para posibles interpelaciones sera el distribuidor eventualmente
presente en el pais del usuario o la empresa constructora en el caso no esté presente algin
distribuidor.

- Elserviciode asistenciaclientes del constructor es disponible de cualquier modo por loque atafie
pedidos de tipo funcional, pedido de piezas de repuesto o de asistencia técnica eventualmente
necesaria.

- El constructor se reserva el derecho de efectuar posibles modificaciones que €l considere
necesarias a la maquina descrita sin algin preaviso.

- Las descripciones e ilustraciones contenidas en esta publicacién no son vinculantes.

- Todos los derechos de reproduccion de este manual se reservan a la firma CARPIGIANL

12 CARPIGIANI




2.2 INFORMACIONES SOBRE LA MAQUINA

2.2.1 GENERALIDADES

Magquinas de banco para la produccion y ladistribucion instantanea de la nata batida, formadas por:

CARPIGIANI recomiendaque empleen siempre en laproduccion natade primeracalidad y seleccion,
para satisfacer sus clientes, también los mas exigentes. Cada ahorro que realizaran en la mezcla
empleada a perjuicio de la calidad, llevara seguramente a una pérdida bien superior a lo que habran
ahorrado.

Considerado cuanto mencionado arriba, les hacemos las siguientes recomendaciones:

2.2.2 DISPOSICION DE LA MAQUINA

2.2.3 CARACTERISTICAS TECNICAS

cubas a “refrigeracion directa” para la correcta conservacion de la nata liquida a la temperatura
de +4°C, constantemente controlada por termometro;

bombas de gran caudal;

regulacién variable de la mezcla aire-nata, para montar todos los tipos de nata natural y vegetal;
suministradores refrigerados hasta el punto de salida de la nata;

un cuadro electrénico que contiene el pulsador de encendido, el control digital de la temperatura
nata en cuba y el mando para el suministro de la nata batida, que puede ser: a dosis libres, adosis
programadas todas iguales, o en continuo.

Sigan escrupulosamente las instrucciones de preparacion de lamezclaque les dara el abastecedor.
No cambien las recetas afiadiendo, por ejemplo, una cantidad mayor de azicar de aquélla
aconsejada.

Prueben Uds. mismos la nata y 1a pongan en venta s6lo en el caso que les satisfaga plenamente.
Pretendan de su personal que la méaquina sea siempre limpia.

Para cualquiera reparacion que fuese necesaria, se dirijan siempre a empresas encargadas por
CARPIGIANI del servicio de asistencia.

B \d

JETWIP/G

Produccién Capacidad Alimentacién Potencia Peso k Dimensi
horaria* cuba Eléctrica instalada 9 imensiones
Modelo

- ht{?s litros voltios ciclos fases W Neto A B o} E

7 } : ' ‘ I i 1 i
JETWIPIG 80 240 “ 6 \ 220 ‘ 50/60: 1 0,7 : 53 510 ‘r 460 620 | 310
i i i H ' .

: i ‘ ! 1 ! I

La produccion horaria puede variar seg(in el tipo de nata empleado.
Calculando un aumento de volumen medio de la nata del 200%

CARPIGIANI 13
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2.3 EMPLEO PREVISTO

Las maquinas para la produccion de nata batida modelo JETWIP/G deben ser empleadas
exclusivamente en conformidad con cuanto indicado en el capitulo 2.2.1 “Generalidades” dentro de
los limites funcionales detallados a continuacion:

Tension de alimentacion: +10%
Temperaturamin. aire °C: 10°C
Temperaturamax. aire °C: 32°C
Méx. humedadrelativaaire: 85%

La maquina ha sido construida considerando su empleo en ambientes no sujetos a normas
antideflagrantes; el empleo de ella misma por lo tanto se dirige a ambientes conformes y a una
atmésferanormal.

2.4 RUIDOSIDAD

El nivel de presion sonora ponderado A, sea para las maquinas con condensacion de agua que con
condensacion de aire, resulta inferior a 70 dBA (incluso el ruido de fondo).

14 CARPIGIAN]
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3 INSTALACION

3.1 ESPACIOS NECESARIOS PARA EL EMPLEO DE LA MAQUINA

La maquina debe ser posicionada dejando un espacio tal que el aire pueda circular libremente por
todos sus lados.

Se deben dejar libres los espacios de acceso a lamaquina para que el operador pueda intervenir sin
alguna constriccién y también se pueda alejar inmediatamente del area de trabajo en caso de
necesidad.

Las maquinas con condensador de aire deben ser instaladas manteniendo una distancia minima de
la pared posterior por lo menos de 20 cm para la libre circulacion del aire de condensacion.

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

3.2 CONEXION ELECTRICA

Antes de efectuar la conexién de lamagquinaalared eléctrica, averiguar que latension de alimentacion
corresponda aaquéllaindicada sobre laplaca de identificacién. Interponerentre la maquinay lared,
un interruptor magnetotérmico diferencial de seccionamiento correctamente dimensionado segiin
la potencia de absorcién pedida y con abertura de los contactos por lo menos de 3 mm.
IMPORTANTE

La conexion del alambre de tierra de color amarillo/verde debe ser efectuada a una buena toma de
tierra.

3.2.1 SUSTITUCION DEL CABLE DE ALIMENTACION

Enel caso en que el cable de alimentacion general de la maquina sea estropeado, hace falta efectuar
en seguida su sustitucién con un cable con caracteristicas parecidas. La sustitucion debe ser

efectuada exclusivamente por personal técnico calificado.

3.3 POSICIONAMIENTO

Nivelar la maquina sobre el plano de apoyo para permitir su buen funcionamiento y evitar salidas
de nata liquida.

3.4 LIMPIEZA

Limpiar la maquina del polvo y del protector con el cual ha sido cubierta en el momento del envio.
Emplear exclusivamente agua eventualmente adicionada de un ligero detergente a base de jabony
un trapo suave.

CUIDADO
No emplear disolventes o alcoholes o detergentes que puedan dafiar las partes componentes la
magquina o polucionar las partes funcionales de produccion.

3.5 ABASTECIMIENTOS

La lubricacién del motor instalado sobre la maquina dura por toda su vida; pues no necesita algin

tipo de intervencion de control/sustitucién o llenado.

Lacantidad de gas necesaria al circuito para el funcionamiento del circuito frigorigeno es puesta por

CARPIGIANI en el momento de la pruebaal final de la produccién de lamdquina; conmaquinanueva
no se preven otros llenados de gas. En el caso se ocasione la necesidad de efectuar una operacion
de adicion de gas, ésta debe ser efectuada exclusivamente por personal técnico calificado, capaz de
establecer la causa por la cual se ha verificado dicha necesidad.

3.6 PRUEBA MAQUINA -
Laméquina sufre una prueba después de la produccion en la firma Carpigiani; se controlany verifican
las funcionalidades operativas y productivas pedidas. La pruebade lamaquinaen el sitiodel usuario CARPIGIANI

final es efectuada por personal técnico habilitado o por un técnico CARPIGIANI. Después de haber
efectuado el posicionamiento y con las conexiones a las redes de alimentacion correctamente
efectuadas, ejecutar las operaciones pedidas para la averiguacion funcional y la prueba operativa
de laméquina.
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4 INSTRUCCIONES PARAEL EMPLEO

4.1 CONFIGURACION DE LA MAQUINA

Lamaquina esta formada por unamotorizaciéon para mover labombay por el compresor accionado
por motor del circuito de enfriamiento (con condensacién de aire).

Después de haber vertido la nata liquida a la cuba apropiada, se puede efectuar el suministro
—_ presionando lateclaapropiada. Gracias alabombalanata llega yamezclada conelaire al texturizador
que efectua el “batido”.

Elsuministro de lanata puede ocurrir de 3 maneras distintas: adosis libres, a dosis programadas todas
iguales, o en continuo.

Nata liquida

- Nata batida
(producto
\ acabado)
- 4.2 MANDOS A DISPOSICION DEL OPERADOR
ST —— 571.2
570.1 570.2
571.4
571.5
571.3
PULSADORDE ENCENDIDO (Pos.571.1)
Presionando este pulsador se prepara la maquina para el normal
funcionamiento.
PULSADORDE APAGADO (Pos.571.2)
Presionando este pulsador se apaga la maquina.

VISUALIZADORDE CRISTALES LIQUIDOS (Pos. 570.1 y570.2)

-_— + U 9 q t| Durante el normal funcionamiento de lamaquina, la cifra indicada en la pos.
o 570.1 indica la temperatura, en grados centigrados, de la nata en la cuba.
Lascifras indicadasenlapos. 570.2 indican el tiempo, en segundos, de tarado
deldosificador cuando éste esta conectado. Siel dosificador estadesconectado
laindicacion del visualizadores*_ ™.

JETW_SP-1996/03 16
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PULSADORDOSIFICADOR (Pos. 571.4)

Con este pulsador se puede conectar o desconectar el dosificador.
Laactivacion del dosificador es indicada por un nimero sobre el visualizador
pos. 570.2 que corresponde al tiempo de suministro fijado.
Ladesactivacion del dosificador es indicada sobre el visualizador pos. 570.2
por< .

PULSADORDEINCREMENTO TIEMPOS DOSIFICADOR (Pos.571.5)
Este pulsador es activo solo con dosificador conectado.

Si presionado en sucesion, el tiempo de tarado del dosificador aumenta con
golpes de 0,1 segundos a la vez; teniendo el pulsador presionado por mas de
un segundo se tiene un incremento veloz y continuo del tiempo hasta un
maximo de 9,9 segundos, después se vuelve aempezar de 1 segundo para subir
otra vez progresivamente.

PULSADORDE SUMINISTRO (Pos.571.3)

Con dosificador desactivado, presionando este pulsador se suministra nata
hasta que se tiene presionado el pulsador mismo.

Con dosificador activado, presionando este pulsador el suministro es
temporizado y correspondiente al tiempo fijado sobre el visualizador pos.
570.2.

Es también posible el suministro continuo manual o automdtico (véase
parrafos relativos).

TOMA PARAMANDO DISTRIBUCIONDE PEDAL(POS.172)
A latoma pos. 172 se conecta un accesorio que permite mandar el suministro de pedal de lanataen
los casos en que el operador sea empefiado con las manos para la decoracién.

4.3 CUBA DE GOTEO

La cuba de goteo pos. 26 (véase figura abajo), tiene la funcion de recobro de posibles pérdidas del
portillo durante la distribucidn.

Ademas constituye la proteccion higiénica del parachorros y del indentador sobre el portillo durante
los periodos de inactividad.

Para volver operativa esta proteccion es suficiente introducir, presionandola, la cuba pos. 26 sobre
la taza parachorros pos. 257.

N 257

172

26
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4.4 OPERACIONES PRELIMINARES, LAVADO Y ESTERILIZACION
Antes de poner en funcion lamaquina por primera vez, es necesario limpiar con cuidado sus partes
componentes ademas de esterilizar las partes en contacto con la nata.

IMPORTANTE
Limpieza y esterilizacién son operaciones que se deben efectuar habitualmente a cada fin
produccion, con el maximo cuidado, para garantizar la calidad de la produccion y respectando

las normas higiénicas necesarias.

4.4.1 LIMPIEZA
Desconectar la maquina de lared de alimentacion.
Verter agua de lavado a la cuba, posiblemente fria o tibia porque el agua caliente podria dafiar las

partes en plastico.

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

Desmontar el portillo pos. 7, rodandolo a izquierdas y extraerlo tirdndolo hacia Uds mismos; pues
quitar todas las partes que forman el portillo como indicado en la figura siguiente.

1158 1154 223

1122 224

1135 — <2

Quitar el tubotexturizador pos. 223 extrayéndolo de la parte anterior de la maquina. Con el extractor
quitar el texturizador pos. 224 desmontar todas las juntas de goma, el tapon pos. 225y elresorte pos.
226.

Quitar ademas la bomba de presurizacion rodandola de 1/4 de vuelta y extraerla.

Desmontar los engranajes pos. 38 y 38A obrando sobre las perillas apropiadas pos. 8.

Quitar todas las otras piezas que forman la bomba como mostrado en la figura abajo.

Lavar todas las piezas en agua con solucion detergente, empleando los cepillos de limpieza
equipados.

Dejar que las partes se sequen al aire o volver a montarlas mojadas.

Para volver a montar actuar de manera contraria al desmontaje.
1129

1129 1178 38A 311 J 5

104

103 550 248
549 ‘
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4.4.2 ESTERILIZACION

Con la méaquina parada, después de haber montado otra vez todas las partes antes lavadas y haber
introducido otra vez el tapon de cierre pos. 221 en el fondo de lacubay el tapon cubre-desagiie pos.
132 enla parte delantera, introducir solucién agua-esterilizante NO CORROSIV A en la cuba superior.

Presionar el pulsador de suministro nata pos. 571.3 hasta la salida de algunas gotas de

solucién del portillo. Desconectar ef interruptor general y desaguar toda la solucion esterilizante
levantando el tapén de cierre, quitando el tapon cubre-desagiie y poniendo un recipiente de
recoleccion bajo el tubo de desagiie.

Después de haber acabado la extraccion de la solucidn volver a montar los tapones.

CUIDADO
No tocar mais las partes esterilizadas con las manos o con servilletas u otro.

Enjaguar con agua corriente.

ADVERTENCIA
El funcionamiento prolongado dela bomba conlacuba vacia o también llena de agua con
detergentey esterilizante desleidos, causa un rapido desgaste.
Durante las operaciones de lavadoy esterilizacién, dejar lamaquina en funcién sélo por pocos
segundos.

4.4.3 HIGIENE

Las grasas contenidas en la nata son campos ideales para la proliferacién de mohos, bacterias, etc.
Para eliminarlas es necesario lavar y limpiar con el maximo cuidado los érganos en contacto con la
nata como arriba indicado.

Los materiales inoxidables, los materiales plasticos y las gomas empleadas en la construccion de
dichas partes y su forma especial facilitan la limpieza, pero no impiden la formacion de bacterias y
mohos en caso de limpieza insuficiente.

CUIDADO
Antesde volver a emplearla maquina enjaguar bien,sélo con agua, paraeliminar todorestode
esterilizante.

CARPIGIANI 19
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4.5 PRODUCCION Y SUMINISTRO DE LA NATA BATIDA

Después de haber efectuado la instalacién de la maquina en conformidad con las instrucciones
contenidas en el capitulo INSTALACION y después de haber lavado y esterilizado con cuidado la
maquina, actuar como indicado en los parrafos siguientes.

4.5.1 SELECCION DE LA NATA LIQUIDA

Emplear siempre una nata en perfecto estado de conservacion. Obtendran la mejor nata batida
empleando una nata con un contenido de grasas por lo menos del 32%.

Existen productos especiales que permiten obtener una éptima nata batida también de una nata con
un porcentaje inferior de grasas. En este caso seguir las instrucciones del productor y probar los
resultados sobre la maquina antes de empezar su venta.

Antes de verter el producto a la cuba, azucarar la nata liquida con aztcar liquido o con 100 gr. de
azucar de lustre por cada litro de nata liquida.

CUIDADO
Asegurarse que el polvo de aziicar se haya disuelto bien en la nata paraevitar que grumos de
azicarobstruyanel batidor de natay estropeenlabomba.

No ponganmas de 100 gr. de aziicar por litro; mas la nata es azucarada, menos aumenta su volumen.

ADVERTENCIA
NUNCA aiiadan alanatasustanciassélidas como avellanas, pedazos de chocolate, etc. Estos
podrianno pasar atravésdelabombay la estropearian rapidamente.

4.5.2 SUMINISTRO DE LA NATA BATIDA
Verter nata liquida con temperatura de +4°C a la cuba. S
Elnivel de lanataen cubanuncadebe alcanzarlabomba (véase figura) o o
y ademas es necesario afiadir nata liquida cuando el nivel baja
aproximadamente a 2 cm del fondo. =
La nata puede ser distribuida de tres maneras distintas descritas a
continuacion:

SUMINISTRO TEMPORIZADO

Conectar el dosificador presionando el pulsador relativo pos. 571.4 ‘/‘ .

Y . . + t e .
Controlar laindicacion sobre el visualizador p0s.570.2 ysidistintade aquélla deseada,

modificarla con el pulsador de incremento tiempos pos. 571.5 E

Presionar por aproximadamente | segundo el pulsador de suministro pos. 571.3 ; asi se
obtiene la dosis correspondiente al tiempo fijado.

SUMINISTRO CONTINUO MANUAL .

Presionar el pulsador dosificador pos. 571.4 y quitar del visualizador el tiempo antes

LT}

visualizado; deben aparecer dos pequeiias barras una al lado de la otra “_ _

Presionar el pulsador de suministro pos. 571.3 ; el suministro de la nataacaba cuando se deja

el pulsador de suministro.
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SUMINISTRO CONTINUO AUTOMATICO

Presionar el pulsador dosificador pos. 571.4 y quitar del visualizador el tiempo visualizado;

deben aparecer dos pequeiias barras una al lado de la otra **_ .

Presionar el pulsador de suministropos. 571.3 y contemporaneamente presionar el pulsador

de incremento tiempos pos. 571.5 E

Dejar los dos pulsadores; la maquina suministrara nata de continuo.

Para parar la salida de nata presionar el pulsador de suministro pos. 571 3 .

4.5.3 REGULACION AIRE BOMBA

Sisale nata liquida, desplazar progresivamente lapalanca del regulador pos. 271 (véase figuraabajo)
hacia derecha de una muesca.

Si la nata sale despacio y mixta a burbujas de aire, desplazar progresivamente hacia izquierda la
palanca de una muesca.

Para una buena mezcla de la nata la palanca tendré que encontrarse en el centro, es decir delante el
perador.

1129 1178

104
103 550 248
549 ‘

i
208

4.6 CONSERVACION

El batidor de nata esta equipado de un sistema de conservacion termostatizado que permite una
perfecta conservacion de la nata también por largos periodos de tiempo. En todo caso antes de
empezar otra vez la distribucion del producto después de un periodo de parada, agitar lanataliquida
que podria haberse separado, probarla y controlar su temperatura que tendria que encontrarse
siempre por debajo de los limites permitidos por las Leyes Sanitarias de su pais. ;

En caso de largos periodos de parada es indispensable efectuar operaciones de limpieza y
esterilizacion antes de volver a empezar la venta.

ADVERTENCIA
NUNCA dejarla nata en lamaquina cuando ésta mismano estien funcion

CARPIGIANI 21
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- S DISPOSITIVOS DESEGURIDAD

5.1 SISTEMAS DE SEGURIDAD DE LA MAQUINA

PROTECCIONESTERMICAS

Elmotor delcompresor frigorigeno y de labomba estan equipados de una proteccion térmicainterna
sobre los devanados que interrumpe el funcionamiento del motor cuando la temperatura alcanza el
valor de tarado. La reposicion de las protecciones térmicas es automatica.
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6 LIMPIEZA,DESMONTAJE Y REMONTAJEDE LOSORGANOSEN
CONTACTO CONELPRODUCTO

IMPORTANTE

Limpieza y esterilizacién son operaciones que se deben efectuar habitualmente al final de cada
produccion con el maximo cuidado para garantizar la calidad de la produccion y respectando
las normas higiénicas necesarias.

6.1 LIMPIEZA

Desconectar la maquina de la red de alimentacion.

Vaciar la cuba de la nata residual levantando el tapén de cierre pos. 221 y quitando el tapon cubre-
desagiie pos. 132 posicionado en la parte delantera de la maquina.

Llenar la cuba con agua tibia y lavarla empleando un detergente suave. Desaguar la cuba abriendo
el tapén pos. 132 posicionado en la parte delantera.

Quitar la bomba de presurizacién rodandola de 1/4 de vuelta y extraerla.

Desmontar los engranajes pos. 38 y 38A actuando sobre las perillas apropiadas pos. 8.

Quitar todas las otras partes que forman la bomba como mostrado en la figura abajo.

221

GANCHODE
CONEXION
DELA
BOMBA

1129
1178 38A 3|l 4/ o
248

| |

39 31A
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Quitar el tubo texturizador pos. 223 extrayéndolo de la parte anterior de lamaquina. Con un extractor
quitar el texturizador pos. 224 desmontar todas las juntas de goma.

Rodar el portillo en sentido sinistrorso y extraerlo tirindolo hacia simismo. Separar el portillo como
indicado en figura.

1158 1154 223

225

1122 224
260 ——%

Lavar las partes en aguatibia, empleando un detergente suave y los cepillos de limpieza equipados.
No emplear agua caliente para las partes en plastico porque se pueden estropear.

Tener las partesen aguatibia esterilizadade 2 a S minutos. Emplear el productoesterilizante siguiendo
las instrucciones del productor.

Poner las partes sobre una superficie limpia y esterilizada para que se sequen al aire o volver a
montarlas mojadas.

Volver a montar las piezas desmontadas, actuando de manera contraria al desmontaje.

6.2 ESTERILIZACION ,
Conlamaquina parada introducir la solucion agua-esterilizante NO CORROSIV A en la cuba superior.

Presionar el pulsador de distribucién hasta lasalida de algunas gotas de solucién del portillo.

Desaguar toda la solucion abriendo el tapén pos. 132 posicionado sobre la parte delantera de la
maquina.

CUIDADO
No tocar mis las partes esterilizadas con las manos o con servilletas u otro.

Enjaguar con agua corriente

ADVERTENCIA
Elfuncionamiento prolongado de la bomba conlacuba vaciaotambiénllenadeaguacon
detergentey esterilizante desleidos causa un desgaste rapido. Durante lasoperacionesde
lavadoy esterilizacion, dejar lamaquina en funcién sélo por pocos segundos.

6.3 HIGIENE

Las grasas contenidas en la nata son campos ideales para la proliferacion de mohos, bacterias.
Para eliminarlas es necesario lavar y limpiar con el maximo cuidado los 6rganos en contacto con la
nata como arriba indicado.

Los materiales inoxidables, los materiales plasticos y las gomas empleadas en la construccion de
estas partes y su tamafio especial facilitan la limpieza, pero no impiden la formacién de bacterias y
mohos en caso de limpieza insuficiente.

CUIDADO
Antesdevolveraemplearla miquinaenjaguarbien,sélo conagua, paraeliminartodorestode
esterilizante.
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7 ENTRETENIMIENTO

7.1 TIPOS DE INTERVENCION

CUIDADO
;{Cada operacion de entretenimiento que necesite la abertura delaslaminas de proteccion debe
ser efectuada con la maquina paradaydesconectada del relativo enchufe de alimentacién
eléctrica!
iSeprohibe limpiary lubricar 6rganos en movimiento!
;Las reparaciones sobre la instalacién eléctrica y sobre aquélla frigorigena deben ser
efectuadas por personal técnico especializado!

Las operaciones necesarias para el buen funcionamiento de la maquina en produccién vuelven la
mayoria de las intervenciones de entretenimiento ordinario integradas en el desarrollo del ciclo
productivo.
Intervenciones de entretenimiento como la limpieza de las partes en contacto con el producto,
normalmente se deben efectuar al final de cada turno, disminuyendo asi las intervenciones de
entretenimiento pedidas.
A continuacién mencionamos un elenco de las operaciones de normal entretenimiento que se deben
efectuar:
- Limpieza proteccionesde plistico

Se debe efectuar cada dia empleando jabones neutros y agua fria o tibia (méx 40°C).
- Limpiezay esterilizacion

Se debe efectuar al final de cada dia segun los procedimientos indicados en la seccion 6 del

manual.
ADVERTENCIA
Paralalimpieza delamiquinay desus partes nunca emplear esponjas abrasivas que pueden
araiiar las superficies.

7.2 ENFRIAMIENTO CON AIRE

Limpiar periédicamente el condensador quitando polvo, papel y todo otro que impida el pasaje del
aire.

Para la limpieza emplear un cepillo con cerdas largas o chorro de aire comprimido.

{CUIDADO!
Empleandoaire comprimidose vuelve necesario actuar con cuidado equipandose de
protecciones personales para evitar el peligro de accidentes: ;llevar gafas de proteccion!

NOEMPLEAROBJETOSMETALICOSPUNTIAGUDOSPARA EFECTUARESTA OPERACION;
ELFUNCIONAMIENTODE LAINSTALACION FRIGORIGENADEPENDEPORLAMAYORIA
DELALIMPIEZA DELCONDENSADOR.
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Pos.

772

772

7.3 TABLAPIEZASDEREPUESTO EQUIPADAS

Cantidad Descripcion

1

1
1
1

Parachorros
Extractor OR
RaspadorD. 8x250
RaspadorD. 15x350

26

CARPIGIANI



8 BUSQUEDADE LAS AVERIAS

ANOMALIAS

CAUSAS

REMEDIOS

La maquina estid encendida
pero presionandoel pulsador
de suministro no sale nata

1. Perillas bomba aflojadas
2. Texturizador bloqueado
3. Texturizador sucio

4. Agujeros del regulador obstruidos

1. Apretar bien las perillas.

2. Desmontarlo, mojarlo en la nata liquida o
engrasarlo externamente con mantequillao marga-
rina y volver a montarlo. En otro caso quitar el
resorte, volver amontar el grifo y hacer funcionar
poralgunos segundos laméquina; después que ha
salido un poco de nata del grifo, montar el resorte
y volver a empezar la distribucién de nata.

3.Lavarconaguatibialaspos. 223y 224 y enjaguar
conagua fria.

4, Desmontar el regulador pos. 271 y lavarlo con
aguacaliente demaneraquetodoslosagujerossean
abiertos, enjaguar con aguafria.

Sale nata batida mal o
mojada

1. Nata liquida de baja calidad o
deteriorada, icida, etc.

2. Nata liquida demasiado caliente

3. Las grasas se han separado
4. Maduracién insuficiente

5. Agujeros de regulacién demasiado
grandes

6. Bomba y texturizador obstruidos

1. Lavar lamaquina y abastecerla de nata fresca

2. Dejar enfriar la nata en la cuba hasta una
temperatura de 4+6°C. Cuando se emplea nata
esterilizada que se puede conservar a temperatura
ambiente, hace falta enfriarla antes de emplearla.
Cuidado: nuncadejarhelar lanata, en caso contra-
rio no se podra batir jamas.

3. Agitarlanataliquidaen lacubay sino se obtienen
resultados sustituirla con nata fresca.

4. Conservar la nata en la cuba regulada a la justa
temperatura por algunas horas antes de empezar
la distribuci6n: batird mucho mejor.

5. Desplazar el regulador hacia derecha (véase
parrafo 4.5.3).

6. Lavarlosen aguatibia, enjaguarlos en aguafria
y volver a montarlos.

La nata sale despacio ynoen
continuacién

1. Agujeros de regulacién demasiado
pequeiios

2 Faltadenataliquidaonivel demasiado
bajo en la cuba

1. Desplazar el regulador hacia izquierda (véase
parrafo 4.5.3).

2. Anadir nata fresca.
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