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en contacto con alimentos”
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PREFACIO

Manual de instrucciones

La redacciéon del presente manual tiene en cuenta las
directivas comunitaras para la armonizaciéon de las
normas de seguridad y para la libre circulacién de los
productos industriales en ambito C.E.

Finalidad

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

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

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

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

CARPIGIANI

Via Emilia, 45
40011 Anzola dell’Emilia (BO)
ITALY
@©+39 051 6505111
&£+39 051 732178

(P http://www.carpigiani.com

Organizacion del manual

El manual esté estructurado en secciones, capitulos y
subcapitulos para una simple consulta y busqueda de
los argumentos de interés.

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

Capitulo

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

Subcapitulo

Se define subcapitulo la parte del capitulo que se refiere
en modo detallado el componente especifico de una
parte de la maquina.

Es necesario que cada persona encargada de la
maquina haya leido y comprendido bien las partes
del manual de su competencia y en particular:

e El operador debe haber tomado vision de los
capitulos que se refieren a la puesta en marchay el
funcionamiento de los grupos de la maquina.

¢ ElTécnico cualificado encargado del mantenimiento,
reparacion, etc. tiene que haber leido el manual en
todas sus partes.

Documentacion adjunta

Junto con el manual de instrucciones cada maquina
esta provista de la siguiente documentacién
adicional:

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

b b

Antesdetrabajarconlamaquinas,leeratentamente
el manual de instrucciones. Leer atentamente
tambien las instrucciones de seguridad.

2018/09 - 06



FREEZE & GO

CARPIGIANI

Simbologia convencional

PELIGRO DE

A FULMINACION A

Senala al personal interesado, que la operacion
descrita presenta el riesgo de sufrir un choque
eléctrico, si no se mantiene el respeto de las

normas de seguridad.
PELIGRO ALTAS 0

TEMPERATURAS

Seiala al personal interesado, que la operacion
descrita presenta, si no se efectia respetando
las normativas de seguridad, el riesgo de sufrir
quemaduras.

A PELIGRO ORGANOS
EN MOVIMIENTO

Senala al personal interesado, la presencia de
6rganos en movimiento y el riesgo de sufrir dafios
fisicos si no se respetan las normas de seguridad.

PELIGRO

APLASTAMIENTO

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

PELIGRO
GENERICO

Senala al personal interesado, que la operacion
descrita presenta el riesgo de sufrir danos fisicos
si no se mantiene el respeto de las normas de
seguridad.

Senala al personal interesado, informaciones
cuyo contenido es de relevante consideraciéon o

importancia.

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

W, PROTECCION DEL J

PERSONAL

La presencia del simbolo del lado de la descripciéon
solicita la utilizaciéon de protecciones personales
por parte del operador siendo implicito el riesgo
de accidente.

Categoria del personal

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

OPERADOR

Identifica personal no cualificado, o sea sin

* competencias técnicas especificas, capaz de

desarrollar sélo tareas sencillas como:

conduccion de la maquina a través del uso de

los mandos dispuestos en la botonera, carga y descarga

de los productos usados durante la produccién, carga

de eventuales materiales de consumo, operaciones de

mantenimiento elemental (limpieza, atascos sencillos,
controles de la instrumentacion, etc.).

ENCARGADO DEL MANTENIMIENTO

Persona capaz de conducir la maquina en
condiciones normales, intervenir en los

6rganos mecanicos para efectuar todas las

regulaciones, intervenciones de
mantenimiento y reparaciones necesarias. Tiene la
habilitaciéon para intervenciones en instalaciones
eléctricas y frigorificas.

TECNICO CARPIGIANI

Técnico calificado puesto a disposicioén por el
fabricante para efectuar operaciones de

naturaleza compleja en situaciones
particulares o de todas maneras cuanto
concordado con el usuario.

AN
CARPIGIANI
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Seguridad

En el uso de maquinaria e instalaciones industriales, se
necesita ser conscientes que las partes mecanicas en
movimiento (giratorio), las partes eléctricas de tension
elevada, eventuales partes a alta temperatura, etc.
pueden ser causa de graves dafios a personas o cosas.

Es necesario vigilar para:
e se evite cualquier utilizaciéon o maniobra inapropiada;
e no sean removidos o forzados los dispositivos de

La normativa vigente define TECNICO CALIFICADO
a una persona por:

e formacion, experiencia e instruccion,

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

e conocimiento de las condiciones de servicio de la

seguridad;

se realicen con regularidad las intervenciones de
mantenimiento;

sean utilizados repuestos exclusivamente originales
especialmente por lo que se atiene a componentes
que desarrollan funciones de seguridad (gj.
microinterruptores de las protecciones, termostato;

se utilicen apropiados dispositivos de proteccién
individual.

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

e ante el

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

tal documentacion haya sido cuidadosamente
leida y las prescripciones sean puestas en practica
consecuentemente;

a la maquinaria y a los aparatos eléctricos
sean asignadas solo personas adecuadamente
preparadas;

las maquinas y los aparatos sean utilizados solo por
personas adecuadamente formadas; el aparato no
ha sido disefiado para ser utilizado por personas
(incluidos nifios) con facultades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas, o con falta de experiencia
y conocimiento, a menos que se encuentren bajo
la supervision de personas responsables de su
seguridad o que actlen en base a instrucciones
recibidas por estas;

es necesario controlar que el personal encargado
no realice intervenciones fuera de su campo de
conocimiento y responsabilidad;

se deben vigilar a los niflos para asegurarse de que
no jueguen con el aparato.

Que seacapaz de reconocery evitar cada condicion de
peligro y que haya sido autorizado por el responsable
de la seguridad de la instalaciéon para seguir toda
clase de intervencion.

maquinaria.

Advertencias
Para las maquinas no provistas de cable con clavija,

en
de

el momento de la instalacion prever el montaje
un interruptor magneto-térmico diferencial de

seccionamiento de todos los polos de lalinea, adecuado
a la potencia de absorcion indicada en la placa de
identificacion de la maquina y con la apertura de los
contactos de al menos 3 mm.

Nunca operar en la maquina con las manos, ya sea
durante las operaciones de fabricacion que durante
las de limpieza. Para el mantenimiento asegurarse
antes de que la maquina esté en la funcion de
“PARADA” y desconectada de la red eléctrica.

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

Esta absolutamente prohibido sacar las planchas
para acceder al interior de la maquina antes de
haber sacado tension a la misma.

La méaquina no se debe ubicar en un lugar donde
pueda recibir chorros de agua, mucha humedad,
fuentes de calor o vapor.

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

La CARPIGIANI no responde de los accidentes
que puedan suceder durante el uso, la limpieza,y
la manutenciéon de las propias maquinas por
la no observacion de las normas de seguridad
especificadas.

IMPORTANTE!

Es necesario vigilar para que el personal encargado no
realice interventos diferentes a los de su propio campo
de conocimientos y responsabilidad (ver “simbologia
calificacién personal”).

2018/09 - 06
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1. GENERALIDADES

1.1 Informaciones generales

1.1.1 Datos de identificacion del fabricante

La maquina esta provista de una chapa de identificacion que lleva los datos del fabricante, el tipo de maquinay el
numero de identificacion asignado en el acto de fabricacion.

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

Fig. 01

I PL

XXXX
F CXXIIKKKXXK / L
CXXXXX -~ o

A
'% 3N o HZ “X‘ kW %& A 5@
—_—— %
C / Refr./ﬂé \J

’,,,,f”’;%%
E (lt

M D H

A N°de matricula H Frecuencia

B Tipo de maquina I Potencia

C Tensién de alimentacion J Corriente nominal

D Corriente K Cddigo IP

E Tipo de gasy peso L Clase climatica

F Cddigo de la maquina M Cantidad gas efecto invernadero
G

Tipo de condensacion

1.1.2 Informacioén sobre la asistencia de mantenimiento

Las operaciones ordinarias de mantenimiento estan ilustradas en la seccion de “Mantenimiento” del presente
manual de instrucciones; cualquier otra operacion que necesite intervenciones radicales que se le deban hacer a
la maquina debe concordarse con el fabricante que proveera a ponerse de acuerdo sobre la eventualidad de una
intervencion directo en el lugar.

8 2018/09 - 06
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1.1.3 Informacidn es para el usuario e pretendan de su personal que la maquina sea

. L . mantenida siempre bién limpia.
CAR/NQ\N, El fabricante de la maquina descrita en el i P - P . o .
presente manual se pone a disposicién para Para cualquier reparacion necesaria, dirigirse siempre a

cualquier aclaracion e informacion que CARPIGIANI.
necesite elusuariorespectoalfuncionamiento.
e Elinterlocutor interesado para eventuales solicitudes
sera la empresa fabricante.

e El servicio de asistencia cliente del fabricante se
pone a disposicion en cualquier modo en relacion a
solicitud de tipo funcional, solicitud de repuestos o de
asistencia técnica que eventualmente sea necesaria.

1.2 Informaciones sobre la maquina

1.2.1 Caracteristicas generales

Maquinas destinadas al uso solo en ambientes cerrados
y para uso comercial, como laboratorios de heladerias
y pastelerias.

Las FREEZE & GO son maquinas para la produccién de
helado artesanal.

CARPIGIANI recomienda usar siempre en la fabricacion
del helado, materias primas de alta calidad, para
satisfacer a su clientela, incluso a la mas exigente. Todo
ahorro que efectien en la mezcla que vaya en perjuicio
de la calidad se resolvera seguramente en una pérdida
mucho mayor que lo que hubieran ahorrado.

Como indicado anteriormente, hacemos las
siguientes recomendaciones:

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

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

¢ no desequilibrar nunca las recetas, agregando, por
ejemplo, una mayor cantidad de agua o azucar de
lo sugerido;

¢ no desequilibrar nunca las recetas, agregando, por
ejemplo, una mayor cantidad de agua o azucar de
lo sugerido;

1.2.2 Caracteristicas técnicas

DIMENSIONES

LD PRODUCCION MM

MEZCLA PARA

MODELO HORARIA

S FIG. 02

N max ] ke ke L P | K

530 (con manija arriba)
610 (con manija abajo)

Freeze & Go| 150g | 500 g 5 38 290 530

Los rendimientos se refieren a 25°C de temperatura ambiente.

2018/09 - 06 9
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1.2.3 Identificacion grupos maquina

Fig. 02

1 Pulsador Start/Stop elaboracion (piloto azul/verde) 6 Proteccidén transparente
2 Acoplamiento agitador 7 Puerta de proteccion empalmes camara de
3 Agitador mantecacion
4 Camara de mantecacion 8 Filtro aire
5 Tirador del acoplamiento camara de mantecacion
1.3 Uso previsto 1.4 Nivel de ruido

La maquina se tiene que usar Unicamente para la
fabricacion de helado, de acuerdo con lo indicado en
el apartado 1.2.1 “Caracteristicas generales”, dentro de
los limites funcionales indicados a continuacion.

e Temperatura min. aire: 10°C
e Temperatura max. aire: 43 °C
e Max. humedad relativa aire: 85%

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

El nivel de presidon acustica continuo equivalente
ponderado A en el lugar de trabajo resulta inferior a 70
dB(A).

10
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1.5 Almacenamiento maquina

La maquina debe ser almacenada en ambiente seco y
privo de humedad.

Antes del almacenamiento debe ser protegida con un
pafo para proteccion de depdsitos de polvo u otras
cosas.

1.6 Eliminacion materiales de
embalaje

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

1.7 RAEE (Residuos de Aparatos
Eléctricos y Electronicos)

Conforme con las Directivas Europeas

2006/66/CE, relativa a las pilas y acumuladores

y a los residuos de pilas y acumuladores, e

2002/96/CE, conocida también como WEEE,

la presencia del simbolo al lado del producto

o en el embalaje indica que el mismo producto
no se tiene que eliminar segun el flujo normal de los
residuos soélidos urbanos. Por el contrario, el usuario es
responsable de la correcta eliminacién del producto en
adecuados puntos de recogida destinados al reciclaje/
tratamiento de los residuos de los equipos eléctricos y
electronicos inutilizados. La recogida selectiva de
dichos residuos permite mejorar la recuperacién y el
reciclado de materiales reutilizables, reduciendo al
mismo tiempo los riesgos unidos a la salud del hombre
y al impacto medioambiental. Para mas informacién
acerca de la correcta eliminacién del producto, ponerse
en contacto con la autoridad local o con el vendedor a
quien ha sido comprado el producto.

2018/09 - 06
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2. INSTALACION
2.1 Espacios necesarios para el

uso de la maquina

La maquina se tiene que colocar dejando un espacio tal
que el aire pueda circular libremente desde abajo hacia
arriba.

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

Una mala aireacion de la maquina perjudica el
funcionamiento y la capacidad productiva.

Fig. 04

2.2 Conexion eléctrica
La maquina debe estar conectada a la linea eléctrica
con la clavija instalada en el cable de alimentacion. El
cliente es responsable de realizar la conexién eléctrica
de la maquina, considerando:
¢ las leyes y las normas técnicas vigentes en el lugar y
en el momento de la instalacion;
¢ |os datos contenidos en la placa de datos técnicos
situada debajo de la maquina.

b F

Laclavijasuministradaconelcable de alimentacion
permite la desconexion de la red.

El punto de conexion de la toma eléctrica tiene
que estar situado en un lugar facilmente accesible
por el usuario, de manera que pueda desconectar
facilmente la maquina cuando sea necesario.

Esta prohibido:
¢ El uso de extensiones de cualquier tipo.
o Sustituir el enchufe original.
¢ El uso de adaptadores.

Para las maquinas con cable de alimentacion sin clavija,
la conexién de la maquina a la red de alimentacién debe
ser realizada segun las normas eléctricas de instalacion
vigentes, por personal técnico competente y cualificado
con los requisitos técnicos profesionales previstos por la
legislacion vigente en el pais de instalacion.

Antes de efectuar la conexién de la maquina a la red
eléctrica, comprobar que las caracteristicas de la red
eléctrica correspondan a las indicadas en la placa de
identificacion aplicada en la misma.

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

Comprobar que el umbral de intervencién del diferencial
sea menor/igual a 30mA.

s b

La maquina estd dotada de un cable de
alimentacion que comprende un cable amarillo/
verde que se DEBE conectar a una adecuada
toma de tierra del sistema eléctrico.

El sistema eléctrico de alimentacién debe ser conforme
a las normas nacionales vigentes en el lugar de
instalacion y debe estar dotado de una puesta a tierra
eficiente. El fabricante declina cualquier responsabilidad
por funcionamiento anémalo o por dafos personales o
materiales causados por una conexién a un sistema

eléctrico no conforme.

Se debe conectar la maquina a la red de suministro
eléctrico sin la camara de mantecacién, por
tanto para la conexién, efectuar las operaciones
descritas a continuacion:

e Conectar la maquina a la red de suministro

eléctrico

e Esperar a que se encienda el piloto verde (en el

boton STOP/START).

e Conectar la camara de mantecacién a la maquina.
En el caso en que se deba desconectar la maquina
de la red de suministro eléctrico, efectuar las
operaciones descritas a continuacion:

e con el piloto verde (en el botén STOP/START)

encendido, desconectarlacamarade mantecacion.

e desconectar la maquina de la red de suministro

eléctrico.

2.2.1 Substitucion del cable de

alimentacion

Si el cable general de la maquina resulta
danado, es necesario interrumpir
inmediatamente la alimentacion a la maquina,
desconectarla de la linea eléctrica y efectuar
la sustitucion del cable dafiado por un cable
de caracteristicas anélogas.

N
CARPIGIANI
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personal técnico cualificado.

antiresbalamiento y 2 pies ajustables situados
cerciorarse de que los pies ajustables estén en la
en condicion de total estabilidad. La maquina debe

La sustitucion debe ser efectuada exclusivamente por
2.3 Colocacion

La maquina estd equipada con 4 pies
IK\I en las guias de la cdmara de mantecacion.

Durante el posicionamiento de la maquina,
posicién correcta sobre la superficie de trabajo y si es
necesario ajustarlos de tal manera que la maquina esté
posicionarse perpendicularmente en un plano de apoyo
horizontal (inclinaciéon max. 2°).

Fig. 03

pie antideslizante

pié regulable

b b

Cuando se posiciona la maquina, prestar atencion
a no danar o aplastar el cable de alimentacion.
Si el cable de alimentacion esta danado se debe

efectuar la sustitucion del mismo.

Durante el desplazamiento de la maquina, esta
prohibido levantar la maquina con las unas y el
mango delantero puesto que podria danarse.

Fig. 04

2.4 Abastecimiento

m@m El motor i_n.stalg,do sobrg la maquina es de tipo
con lubrificacion a vida; por lo tanto no

necesita de ninguna intervenciéon de control/
substitucién o relleno.

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

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

2.5 Prueba de la maquina
~ N La maquina es sometida a una prueba post
CARPIGIANI

produccion en los establecimientos de la firma
CARPIGIANI; son controladas y verificadas
las funcionalidades operativas y productivas
requeridas.

2.6 Montaje filtro aire

Introducir el soporte del filtro de aire en los enganches
relativos situados en el fondo de la maquina.

Fig. 05

f===x| )
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Introducir el filtro de aire haciendo deslizar en las
relativas guias que se encuentran en el soporte

Fig. 06

2.7 Montaje proteccion

transparente

Acoplar las 2 partes de la proteccién transparente
haciendo coincidir la pestafia con la ranura, luego
introducirlas una dentro de la otra como ilustra la figura.

Fig. 07

Montar la protecciéon en la maquina acopando los
4 orificios de la proteccion con las 4 guias metdlicas
situadas en la parte inferior del frente de la maquina.

Fig. 08

Fig. 09

14
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3. INSTRUCCIONES PARA EL
USO

Advertencias de seguridad de
la maquina

3.2 Avvertenze per il corretto

utilizzo della macchina

La maquina dispone de dos modos de funcionamiento
diferentes: la funcién STOP en que la maquina esta
en reposo y la funcién START en la que ocurre la
produccion del helado. Para pasar de una funcién a la

3.1

En el uso de maquinaria e instalaciones industriales, se
necesita ser conscientes que las partes mecanicas en
movimiento (giratorio), las partes eléctricas de tension
elevada, eventuales partes a alta temperatura, etc.
pueden ser causa de graves dafos a personas o0 cosas.

Es necesario vigilar para que:

se evite cualquier utilizacidon o maniobra inapropiada;

no sean removidos o forzados los dispositivos de
seguridad;

se realicen con regularidad las intervenciones de
mantenimiento;

sean utilizados repuestos exclusivamente originales
especialmente por lo que se atiene a componentes
que desarrollan funciones de seguridad (ej.
microinterruptores de las protecciones, termostato;

se utilicen apropiados dispositivos de proteccion
individual;

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

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

tal documentacion haya sido cuidadosamente
leida y las prescripciones sean puestas en practica
consecuentemente;

a la maquinaria y a los aparatos -eléctricos
sean asignadas solo personas adecuadamente
preparadas;

es necesario vigilar con el propodsito de que el
personal encargado no lleve adelante intervenciones
mas alla del proprio campo de conocimiento y
responsabilidad.

otra, pulsar el boton START/STOP.

/N

La conexion y la desconexion de la camara de

mantecacion se debe efectuar sélo con el piloto

verde (en el botén START/STOP) encendido.

En los periodos en que no se utiliza la maquina, es

indispensable quitar la camara de mantecacion.

En el caso en que se deba desconectar la maquina

de la red de suministro eléctrico, efectuar las

operaciones descritas a continuacion:

e con el piloto verde (en el botéon START/

STOP) encendido, desconectar la camara de
mantecacion.

¢ desconectar la maquina de la red de suministro
eléctrico

Cuando se debe volver a conectar la maquina a la
red de suministro eléctrico, efectuar las siguientes
operaciones:
e Conectar la maquina a la red de suministro
eléctrico

e Esperar a que se encienda el piloto verde (en el
botén START/STOP).

¢ Conectarla camara de mantecacién ala maquina.

AN /N

La maquina esta equipada con un dispositivo que
bloquea la manija de acoplamiento camara de
mantecaciéon cuando la maquina esta en marcha
y cuando la maquina esta apagada. Por tanto no
se debe forzar la apertura de la manija y hay que
esperar a que el piloto verde en el botén START/
STOP se encienda.

2018/09 - 06
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3.3 Configuracién de la maquina

La maquina esta formada por una motorizacion para
mover el grupo agitador y un sistema de enfriamiento
con condensador de aire.

La preparacion del producto se realiza introduciendo la
mezcla dentro de la cdmara de mantecacion e iniciando
el ciclo automatico (Fig. 05). Una vez terminado el ciclo,
como sefnala el aviso acustico, el producto esta listo
para ser extraido de la camara de mantecacién (Fig. 06).

/N /N

Para facilitar la extraccion del producto utilizar
unicamente la espatula de plastico suministrada.
No utilizar espatulas de metal, ya que podrian
danar la camara de mantecacion

Fig. 05

3.4 Produccion Helado

Después de haber efectuado el lavado, la
* esterilizacion y un enjuague completo de la
maquina, inmediatamente antes del empleo,

segun cuanto indicado en la Sec. 5

“Limpieza”, es posible comenzar la produccién de
helado siguiendo las siguientes instrucciones:

e Asegurarse de que el agitador se encuentre dentro
de la camara de mantecacion.

e Verter directamente en la camara de mantecacioén la
cantidad deseada de mezcla (min. 150 g, max 500 g).

Fig. 06

e Asegurarse de que el piloto del botén START/STOP
sea verde.

e Abrir la proteccién transparente girandola hacia el
exterior.

Fig. 07

e Levantar la puerta que protege los empalmes,
colocada en la parte delantera de la camara de
mantecacion

Fig. 08

Antes de introducir la camara, abrir la puerta y
asegurarse de que las conexiones estén limpias
y secas, en caso contrario, secarlas con papel
absorbente

Fig. 10

16
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¢ Introducir la cAmara de mantecacion.

Fig. 09

¢ Asegurarse de que el acople agitador haya anclado
correctamente el agitador. En el caso contrario, abrir
la proteccion transparente, levantar manualmente
el arrastrador, volver a colocar el agitador en
posicion vertical y bajar el arrastrador. Si no se ha
enganchado, intentar girar manualmente el agitador.

Fig. 14

Fig. 11

* Volver a cerrar la proteccién transparente.

Fig. 12

No desplazar la camara de mantecacién cuando la
proteccién transparente esta cerrada para evitar
el impacto con el agitador. No desplazar la manilla
si el led verde esta encendido.

e Bajar la manija de acoplamiento camara de
mantecacion.

Fig. 13

e Pulsar el botén "START/STOP" para ejecutar el ciclo
de produccién.

Fig. 15

2018/09 - 06
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3.4.1 Extraccion del helado

Los FREEZE & GO estan equipados con un sistema
para el reconocimiento de la consistencia del helado.
Cuando se alcanza la consistencia correcta, durante
la fase de mantecacion, se activa una senal acustica
y la instalacién frigorifica se detiene. El ciclo de
produccion se puede interrumpir en cualquier
momento pulsando el botén START/STOP.

como sefalan el aviso acustico y los pilotos
azules parpadeantes, se puede extraer el
helado de la camara de mantecacion operando
de la siguiente manera:

e Pulsar el boton "START/STOP" para parar el ciclo
de produccién

Fig. 16

IX\ Una vez terminado el ciclo de produccion,

e Esperar a que el piloto azul en el boton START/STOP
se apague y se encienda el piloto verde.

¢ Levantarlamanijaacoplamiento camarade mantecacién
para desconectar la camara de la maquina.

Fig. 17

/N AN

No desplazar la manija cuando la proteccién
transparente esta abierta para evitar dafios

e Abrir la proteccion transparente hacia el exterior.

Fig. 18

e Deslizar la camara de mantecacion de las guias,
tirando hacia uno. Durante la fase de extraccion,
la solapa de los accesorios debe cerrarse
automaticamente.

Fig. 19

Para facilitar la extraccion del helado de la camara,

extraer también el agitador.

Abrir siempre la proteccion transparente antes de
extraer la camara de mantecacion, de lo contrario
el agitador podria golpearla y danarla.

18
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4. DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

4.1 Microinterruptor de seguridad

Los FREEZE & GO cuentan con un microinterruptor de seguridad que detecta el cierre correcto de la camara de
mantecacion y de la proteccion transparente.

Si no se produce este cierre, se activa una alarma y la maquina no inicia el ciclo de mantecacién.

Si durante la mantecacion se abre la proteccion transparente, el ciclo se interrumpe y se activa una alarma. Una vez
cerrada la proteccion, el ciclo vuelve a ponerse en marcha.
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5. LIMPIEZA, DESMONTAJE
Y MONTAJE DE LOS
ELEMENTOS EN CONTACTO
CON EL PRODUCTO

Caracteristicas generales

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

5.1

)

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

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

5.2 Condiciones de lavado

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

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

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

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

Evitar lavavajillas y productos detergentes destinados a ellas.

5.3 Sugerencias

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

Lave (manualmente) las partes, en agua (40 °C), usando
un detergente suave.

Para desinfectar, dejar las partes desmontadas en la
solucién desinfectante por el tiempo indicado por el
fabricante del mismo (utilizar el producto de higiene
siguiendo las instrucciones del productor, el tipo y

la concentracion del agente de limpieza, deben ser
conformes a 40 CFR § 180804) y enjuagarlas antes de
volver a montar.

Para el aclarado usar agua potable (bacteriolégicamente pura).

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

Para el lavado de la maquina, Carpigiani recomienda el
uso de un detergente/desinfectante.

El uso de un detergente/desinfectante permite
optimizar el proceso de lavado y desinfeccion, ya
que elimina dos fases del procedimiento (es decir, un
aclarado y una fase de lavado); en resumen, el uso de
un detergente/desinfectante permite ahorrar tiempo,
facilitando y simplificando los procedimientos de
lavado/desinfeccion.

Es indispensable ademas que con cada lavado y
cada vez que se desmonten las partes que entran
en contacto con la mezcla de helado, se efectue
siempre un control visual de todas las partes
termo-endurecedoras, plasticas, elastoméricas,
siliconicas y metalicas que estan en contacto
con el producto (por ejemplo aletas rascadoras,
agitadores, etc...).

Cada componente tiene que resultar integro, no
gastado, sin grietas o desgarros, ni opaco en las
partes brillantes/transparentes en origen.
Carpigiani rechaza cualquier responsabilidad por
eventuales danos debidos a imperfecciones y/o
roturas no detectadas y resueltas con prontitud
mediante la sustitucion de recambios originales
y queda a disposicion para consultas y para
cualquier solicitud especifica del Cliente.

5.4

)

Lavado/desinfeccién
- Quitar manualmente los residuos mas gruesos
+ Quitar con chorro de agua los residuos mas finos
- Sumergir el agitador, las aletas y el acoplamiento en la
solucién detergente/ desinfectante
+ Llenar la la camara de mantecacién con solucion
detergente/ desinfectante

+ Dejar actuar la solucién en el interior de la cubeta por
el tiempo indicado en la etiqueta del producto utilizado.

- Enjuagar las partes con cuidado, usando abundante
agua potable.

Modo de uso de detergente/
desinfectante

Preparar una solucién de agua (a temperatura
entre 30 y 40°C) y detergente/desinfectante,
siguiendo las instrucciones indicadas en la
etiqueta del producto usado.

20
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5.5 Limpieza preliminar
Limpieza y desinfeccién son operaciones que se deben
realizar habitualmente al final de cada mantecacion, con el
maximo cuidado, para garantizar la calidad de la produccién
y el respeto de las normas higiénicas necesarias.

Asegurarse de tener las manos bien limpias y desin-
fectadas antes de realizar las siguientes operaciones.

- Asegurarse de que el piloto en el boton START/

STOP sea verde.

No desplazar la camara de mantecacién cuando la
proteccion transparente esta cerrada para evitar
el impacto con el agitador. No desplazar la manilla
si el led verde esta encendido.

« Levantarlamanijaacoplamiento camara de mantecacion
para desconectar la camara de la maquina.

Fig. 20

Fig. 21

+ Deslizar la camara de mantecacion de las guias,
tirando hacia uno mismo.

Fig. 22

5.6 Desmontaje del agitador

Quitar el agitador tirando delicadamente hacia arriba y
prestando atencién a no dafar las almohadillas de raspado.

Efectuar la operaciéon con mucho cuidado, porque
una posible caida al suelo del agitador o de la
camara de mantecacion podria danarlos.

Fig. 23

« Desmontar completamente las aletas rascadoras.

Fig. 24
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5.7 Desmontaje proteccion
transparente

- Tirar la proteccion hacia afuera para desengancharla
de las guias

Fig. 25

- Separar las dos partes de la proteccién haciendo
girar la parte movil hasta que la pestaia coincida
con la correspondiente ranura

Fig. 26

5.8 Lavado y desinfeccion de los

componentes

« Llenar un recipiente con disolucién detergente/
desinfectante preparada segun las indicaciones del
fabricante).

- Usar el cepillo proporcionado para cepillar
enérgicamente todos los componentes vy orificios
presentes en los mismos componentes.

- Sumergir los componentes en la disolucién
detergente/desinfectante y dejarla actuar durante el
tiempo indicado por el fabricante.

- Enjuagar las partes con atencioén, usando abundante
agua potable.

- Poner los componentes sobre una bandeja limpia y
desinfectada y dejarlos secar al aire.

- Limpiar la parte exterior de la maquina con un pafo
humedo y desinfectado.

5.8.1 Lavado camara

- Tomando la cdmara por su mango y sin sumergirla
nunca completamente proceder al lavado de la
misma, para quitar los residuos de producto.

No se debe verter agua en la parte delantera de la
camara donde se encuentran las conexiones a la
maquina

Fig. 27

 Llenar la camara de mantecacién con solucion
detergente/desinfectante (preparada segun las
indicaciones del fabricante) y dejarla actuar durante
el tiempo indicado por el fabricante.

- Enjuagar con abundante agua potable.

- Dejar secar la camara de mantecacion en una
bandeja limpia y desinfectada o bien secarla con un
pano limpio y desinfectado.

- Antes de volver a utilizar la camara de mantecacion,

secarla bien con un pafo desinfectado, sobre todo
en la zona delantera que se conecta a la maquina.

/N /N

Antes de introducir la cAmara, asegurarse de que
las conexiones estén limpias y secas, en el caso
contrario, secarlas con papel absorbente.

Fig. 28
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Fig. 29

5.8.2 Limpieza empalmes camara de
mantecacién

- Extraer la varilla que sirve de perno para poder
desmontar la puerta

Fig. 30

- uitar las juntas de proteccién de los empalmes
utilizando el extractor suministrado

Fig. 31

- Limpiar la suciedad acumulada con la escobilla
especifica y quitar cualquier resto de humedad con
papel absorbente.

- Volver a montar las juntas con una simple presion,
asegurandose de introducirlas completamente en
sus alojamientos

+ Volver a montar la puerta introduciendo la varilla que
sirve de perno

Fig. 32

\"" ;

5.8.3 Limpieza empalmes lado maquina

+ Quitar las juntas de proteccion de los empalmes
utilizando el extractor suministrado

Fig. 33

- Limpiar la suciedad acumulada con la escobilla
especifica y quitar cualquier resto de humedad con
papel absorbente.

- Volver a montar las juntas con una simple presion,
asegurandose de introducirlas completamente en
sus alojamientos

5.8.4 Limpieza parte delantera maquina

= Extraer la junta que protege el acoplamiento
agitador, ubicada cerca de la parte horizontal de la
plancha delantera. Para esta operacion, utilizar el
extractor suministrado.

Fig. 33

- Limpiar la plancha delantera con un pafio humedo.

2018/09 - 06
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5.9 Montaje proteccion
transparente

« Acoplar la parte fija de la proteccién con la parte
giratoria.

Fig. 34

« Introducir la proteccién acoplando los 4 orificios
con las 4 guias situadas debajo de la parte frontal.
Luego, empujar la proteccién hacia adentro para
hacer entrar las guias

Fig. 35

5.10 Montaje agitador

- Volver a colocar las aletas rascadoras en I’agitador,
ejerciendo una simple presion.

Fig. 36

- Colocar nuevamente el agitador dentro de la camara
de mantecacion, sujetarlo del perno de acoplamiento
en la maquina y empujarlo en la camara.

Fig. 37

fr

5.11 Higiene

Las grasas contenidas en el producto
elaborado son campos ideales para la
proliferaciéon de mohos, bacterias, etc.

Para eliminarlas es necesario lavar y limpiar
con el maximo cuidado los érganos en contacto con los
alimentos, como indicado anteriormente.

Los materiales inoxidables, los materiales plasticos y las
gomas empleadas en la fabricacién de estas partes 'y su
tamano especial facilitan la limpieza, pero no impiden
la formacion de bacterias y mohos en caso de limpieza
insuficiente.

24
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6. MANTENIMIENTO

Nunca trabajar en la maquina con las manos, ya
sea durante las operaciones de mantecaciéon como
durante las de limpieza. Para el mantenimiento
asegurarse antes de que la maquina esté en
posicion de “PARADA” y desconectada de la red
eléctrica.

6.1 Tipologia de intervencién

b b

jCada operaciéon de mantenimiento que requiera la
apertura de las chapas de proteccion se tiene que
efectuar con la maquina parada, desconectada de
la correspondiente toma de alimentacién eléctrica
y por personal técnico cualificado! jEsta prohibido
limpiar y lubricar 6rganos en movimiento! Las
reparaciones en grupos y partes de la instalacion
eléctrica, mecanica y frigorifica se tienen que
efectuar por personal técnico especializado y
autorizado.

R

Intervenciones de mantenimiento como la limpieza de
las partes en contacto con el producto, la substitucion
del prensaestopa, el desmontaje del grupo agitador,
se deben ejecutar al final de cada turno, agilizando
asi aquellas que puedan ser las intervenciones de
mantenimiento requeridas.

Las operaciones necesarias para el buen
funcionamiento de la maquina en produccion
hace que la mayor parte de las intervenciones
de mantenimiento ordinario sean integradas
en el desarrollo del ciclo productivo.

Referimos a continuacion una lista de las
operaciones de normal mantenimiento a realizar:

- Secado empalmes de conexidon machos (lado
maquina) y hembras (lado camara de mantecacion)..

Se tiene que realizar al final de cada produccion.

« Lubricacién: Aplicar una pequefia cantidad de
lubricante directamente en el extremo de los
empalmes lado maquina y en el vastago de los
acoples lado maquina, acoplar la camara de
mantecacion a la maquina para distribuir la grasa de
manera uniforme.

Se debe efectuar todos los meses.

b b

Aplicar solo la grasa suministrada por Carpigiani
y especifica para esta aplicacion (incluida con la
maquina). No aplicar otro tipo de grasa.

« Limpieza del grupo agitador:
Se tiene que efectuar con cada final de produccién.

- Limpieza de las aletas rascadoras:
Se tiene que efectuar con cada final de produccién.

+ Limpieza cdmara de mantecacion:
Se tiene que efectuar con cada final de produccion.

- Limpieza proteccion transparente y acoplamiento
agitador:

Se debe efectuar al final de cada turno, segun los
procedimientos indicados en la seccién 5 del manual.

- Limpieza exterior de la maquina:
Se debe realizar diariamente utilizando jabon neutro
y teniendo la precaucion de no dejar nunca que el
jabon entre en contacto con los elementos internos
del grupo agitador.

+ Limpieza y saneamiento:
Se tiene que efectuar con cada final de turno seguin
los procedimientos indicados en la seccion 5 del
manual.

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

No utilizar detergentes o disolventes en los
empalmes lado maquina y camara de mantecacion

6.2

R

Enfriamiento a aire

Periédicamente, limpiar el filtro del aire
corredero situado en el fondo de la maquina y
la rejilla en la parte trasera quitando el polvo,
el papel y cualquier otra cosa que impida el
paso del aire. Para la limpieza emplear un
cepillo con cerdas largas o chorro de aire

comprimido.

W, PROTECCION DEL m

PERSONAL ot

Utilzando aire comprimido se vuelve necesario
procedere con cautela dotandose de protecciones
personalies aptas a evitar peligro de accidentes,
usar anteojos de proteccion!

No usar objetos metalicos apuntados para
efectuar esta operacion;eil funcionamiento de la
instalacion frigorifera depende en gran parte de la
limpieza del condensador.
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6.3 Accesorios entregados con la maquina
Fig. 38
1 Espatula para helado 3 Extractor OR
2 Escobilla 4  Lubricante
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7. LOCALIZACION DE AVERIAS

INCONVENIENTES

CAUSAS

Interruptor general abierto.

SOLUCIONES

Cerrar el interruptor.

Enchufe de conexion a la red
desconectado.

Controlar e insertar.

La maquina no arranca

Céamara de mantecaciéon o
proteccién transparente no cerrada
perfectamente.

Controlar el cierre de la camara de
mantecacion.

El compressor arranca y

Limpiar la rejilla y/o el filtro

Maquina con aire: El aire no circula.

No sale aire: llamar a la asistencia.

para después de algunos
segundos sin que el helado

Maquina descargada de gas.

Llamar a la Asistencia Técnica.

tenga la justa consistencia

Compresor averiado.

Llamar a la Asistencia Técnica.

La maquina funciona pero
el helado esta demasiado
blando

Demasiado azucar en la mezcla

Modificar o substituir la mezcla

Mejorar el procedimiento de

Después del examen
bacteriolégico el helado
tiene demasiadas bactérias

Demasiadas bacterias en la m ezcla

preparacion esterilizando todos los
recipientes, cucharas etc. y hacer
analizar la mezcla antes de introducirla
en la maquina.

Vaciar y lavar la maquina

Maquina no suficientemente limpia y
esterilizada

cuidadosamente. Esterilizar como
ha sido indicado en el capitulo 5 del
manual.

La camara de mantecacion
se bloquea conectada a la
maquina

Las valvulas de conexion rapida no
se han secado correctamente y han
formado hielo.

Esperar el descongelamiento y secar
las valvulas.

El agitador no se engancha
correctamente

Las aletas rascadoras estan

Sustituir las aletas rascadoras

desgastadas
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