© oeLcoure

82 rue des Sources — ZI de la Mouche — 69230 Sainis Laval
Tél. : 04 72 820 000 — Fax : 04 72 820 333 — wwwodeipe.com — delcoupe@delcoupe.com

MANUEL D'UTILISATION ET D’ENTRETIEN

;  /
' </
PETRIN

MELANGEUR DE VIANDE
ACIER INOXYDABLE

IMP301-IMP501-IMP502-IMP751-IMP1002-IMP1202-IMP1502



INDEX

CHAPITRE 1

INTRODUCTION

Mises en garde générales

Normes de sécurité

Normes de sécurité pour I'utilisation
Normes de sécurité pour I'entretien

CHAPITRE 2

DESCRIPTION, CARACTERISTIQUES TECHNIQUES et INSTALL ATION
Description

Caractéristiques techniques

Numéro de matricule du MELANGEUR

Transport

CHAPITRE 3

INSTALLATION

Déplacement de I'emballage

Milieu

Lumiére

Connexion a I'alimentation de I'énergie électrique
Vibrations

Niveau de bruit

CHAPITRE 4

FONCTIONNEMENT DU MELANGEUR
Comment la machine marche

Arrét accidentel

CHAPITRE 5

ENTRETIEN DU MELANGEUR
Instructions pour I'entretien
Contréles périodiques

CHAPITRE 6
DEMONTAGE ET NETTOYAGE

CHAPITRE 7
INCONVENIENTS ET SOLUTIONS

CHAPITRE 8
SCHEMA ELECTRIQUE

CHAPITRE 9

VUES ECLATEES
Mélangeur avec simple pale
Mélangeur avec double pale




CHAPITRE 1
MISES EN GARDE GENERALES

Nous vous conseillons de lire attentivement leguietions contenues dans ce livret.

Pour utiliser au mieux le Pétrin Mélangeur et eitplotoute ses capacités, il est indispensable ide b
connaitre ses performances et ses utilisationshpess

LE PETRIN MELANGEUR DE VIANDE ne peut étre utilisé que pour mélanger de la viande hachée
et de la viande dénuée d'os.

L'entretien requiert quelques simples opérations/pot étre effectuées par l'opérateur lui-méme.

Afin que l'appareil dure le plus longtemps possietoute économie d'exercice, nous vous conseiliien
suivre scrupuleusement les normes ci-apres.

Le fabricant a concu le PETRIN MELANGEUR DE VIAND#ans le but de garantir des conditions
d'utilisation en toute sécurité : enlever ou dérapites protections prévues par le fabricant compttant
gravement les conditions de sécurité garanties.doaditions sont en outre subordonnées au resmeact d
indications relatives a l'installation et a l'alimt&ion du PETRIN MELANGEUR qu'il faudra absolument
respecter. Le PETRIN MELANGEUR doit étre instaliind un lieu de travail exempt d'agents corrosiés. L
lieu d'installation doit étre non explosif.

Le fabricant ne sera aucunement responsable des ryes, incidents ou inconvénients divers dus au
manque d'observation (ou au manque d'application) ds prescriptions contenues dans ce manuel.

Il en va de méme pour ce qui est de I'exécution daodifications, de variantes, ou pour l'installation
d'accessoires non autorisés au préalable.

Lorsque vous effectuez des substitutions, n'utiligeque des PIECES DE RECHANGE originales.
ATTENTION

Ce manuel contenant les instructions fait parti|égrante du PETRIN MELANGEUR et doit étre
scrupuleusement gardé.

Les caractéristiques, les données et les desgigargnt appartiennent au fabricant en exclusivité.

Les reproductions et la divulgation en sont intexsli

CESSION DU PETRIN MELANGEUR
En cas de cession du PETRIN MELANGEUR, il est néais de signaler au fabricant I'adresse du nauvea
propriétaire, afin de pouvoir transmettre d'éveltgantégrations de I'opuscule.

NORMES DE SECURITE

1/1 NORMES GENERALES DE SECURITE
ATTENTION

Conformez-vous toujours aux normes de sécurité eua instructions contenues dans cet opuscule.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas dtilisation incorrecte du PETRIN MELANGEUR.

La tension d'alimentation doit correspondre a la tension exposée sur la plagtte prévue a cet effet.
Faites attention a ne pas inverser les phases.

L'installation électrigue d'alimentation doit étre effectuée suivant les normes en vigueufDirective
CEl 64-8/1-7 (1992)].

Contrdlez_périodiguement I'état des différents fils de courant qui doiventétre en parfait état.
[Directive CEI 64-8/1-7 (1992)].

ATTENTION DANGER

Ne laissez jamais des personnes étrangéres ail gaparocher du PETRIN MELANGEUR.

L'utilisation, I'entretien et la réparation du PHNRMELANGEUR sont des opérations que seul un ogéiat
habilité peut effectuer. Ce dernier doit étre umespnne physiquement et intellectuellement fornees
fonctions.

MISE EN GARDE :

Lorsque le PETRIN MELANGEUR n'est pas en marchetggez-le d'éventuelle manceuvres involontaires.

Enlevez la fiche d'alimentation.

1/2 NORMES DE SECURITE POUR L'UTILISATION

Avant de commencer a travailler, contrdlez la pnéseéventuelle de défauts visibles sur les disfosie
sécurité et le fonctionnement régulier du boutanréit.

ASSUREZ-VOUS QUE :

1 Aucune personne étrangére ne se trouve a préxduiPETRIN MELANGEUR



2 Aucun objet (ustensiles divers, chiffons, ete)se trouve sur le PERIN MELANGEUR
3 Aprés la mise en marche, le PETRIN MELANGEUR ai &ucun bruit bizarre ; dans le cas contraire,
arrétez-le immédiatement et cherchez-en la cause.

AVANT LA MISE EN MARCHE

N'actionnez et ne réglez en aucun cas les éléndentommande, les dispositifs de contrdle, etc.osisv
n'étes pas autorisé a le faire ou si vous ne ceseaipas son fonctionnement.

Avant de commencer a travailler, l'opérateur déiifier I'éventuelle présence de défauts visibleslss
dispositifs de sécurité.

Ne laissez approcher aucune personne étrangeravail,ta proximité du PETRIN MELANGEUR.
L'opérateur doit bien connaitre la fonction du loout'arrét et doit le contrdler régulierement.

En cas d'inconvénients qui compromettent la séruwhit fonctionnement du PETRIN MELANGEUR, ce
dernier doit étre arrété.

Si I'exécution de travaux d'installation, d'entretiet de réparation nécessite le débranchemenisgdasitif
de sécurité, seul un personnel autorisé peut effecte débranchement et s'assurer qu'il n'arrem aiux
personnes ou au PETRIN MELANGEUR.

AVANT LA MISE EN MARCHE ET PENDANT LA PRODUCTION, A SSUREZ-VOUS QUE :

- rien d'étranger au PETRIN MELANGEUR ne se trosuel'appareil

- toutes les protections sont en fonction

Pendant le fonctionnement normal du cycle de pribolucne désactivez jamais les dispositifs de taa.
Pendant le fonctionnement, faites attention a dgxeds bruits insolites.

N'intervenez jamais sur la machine lorsqu'elleesesinarche.

NOTE GENERALE

Pour tous les travaux d'entretien, de réparatitmn, &dressez-vous a un personnel spécialisé tabaaant.

Ce dernier se considére comme exonéré de toutenseipilité dans les cas ou :

1) le Pétrin Mélangeur est utilisé de facon inappd®e ou confié¢ a un personnel non qualifié ou
insuffisamment préparé.

2) le Pétrin Mélangeur n'est pas installé dansdeect des instructions figurant dans cet opuscule.

3) le Pétrin Mélangeur n'est pas correctement aliéne

4) le Pétrin Mélangeur est installé dans un lieulesl conditions établies par le fabricant ne scag p
respecteées.

5) les opérations d'entretien n'ont pas été efastu

6) le client a modifié le Pétrin Mélangeur d’unestponque maniére, sans la permission du fabricant.

7) des pieces de RECHANGE non originales ont épfigapées sur le Hachoir.

8) l'utilisateur n'a pas respecté les instructfogugrant sur cet opuscule.

9) le Pétrin Mélangeur a subi les conséquencegmidnents occasionnels tels qu'inondations, trengsiesm
de terre, etc., et a été remis en marche sangiégations nécessaires.

Les opérateurs habilités a I'utilisation du Pémi@langeur doivent avoir suivi une formation partiere, et
doivent avoir lu cet opuscule en entier.

CHAPITRE 2
DESCRIPTION, CARACTERISTIQUES TECHNIQUES, INSTALLAT ION

2/1 DESCRIPTION GENERALE DE LA MACHINE

Notre gamme de pétrins mélangeurs a été projetéerpélanger différents types de viande et elle peae
satisfaire les exigences de production les plugesar

Avec des capacités variables de 30 a 100 kg, kempénélangeurs sont disponibles dans la versiomedou

de deux pales.

Les dimensions réduites et la structure complétémeracier inoxydable font de ces pétrins mélargag
solutions idéales pour des utilisateurs petits@tens qui disposent d’espaces limités.

Les dispositifs de sécurité, qui répondent compiét® aux normes CEE, ont été réalisés avec un soin
particulier, en tenant compte de la dotation erieséle commandes en basse tension et des micro-
interrupteurs d’urgence sur le couvercle de la cues différentes phases de la production sonlitiees par

des solutions techniques d’avant-garde qui samégiision de marche pour obtenir un meilleur mélatdes
pales qui peuvent étre extraites pour simplifisrdpérations de nettoyage a la fin du travail.



LE MELANGEUR est composé :
1) du moteur électrique avec engrenages

2) de la cuvette munie d’un micron de sécurité
3) du groupage de mélange avec la pale en rotation
4) de l'arbre de transmission
5) du tableau de commandes
La machine est complétement faite d’acier inoxyedahlS| 304 et sur laquelle est montée une cuveite p
contenir la viande mélangée qui sort de la paleotation, qui se trouve dans la cuvette, actiorpeieune
unité de réduction du moteur.
Le démontage de la pale mélangeuse dans la cipeiteétre fait seulement quand le premier gratieifa
pale est positionné en vertical et dans la pacEérieure.
Si la machine a été fermée quand le premier gras®itrouve dans une position différente et on doit
démonter la pale qui mélange, on doit presseresbouton ARRET pour obtenir une petite rotatiorti{ze
petit) jusqu’a la position initiale.

2/2 CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

MODELE |IMP 301 IMP 501 |[IMP502 |IMP 751 |IMP 1002 |IMP 1202 |IMP 1502
Pale Pale Pale Pale Pale Pale Pale
simple simple double simple double double double

Capacite | Kg 30 Kg 50 Kg 50 Kg 75 Kg 100 Kg 120 Kg 150

de

mélanger

Moteur V. 230-400/3/50Hz

V. 230/1/50Hz
Puissance hp 1 hp 2 hp 2,5 hp 2 hp 2 hp 2,5 hp 2,5
KW 0,75 KW 1,5 KW 1,8 kW 1,5 kw 1,8 kW 1,8 KW 1,8

Poids Kg 40 Kg 80 Kg 100 Kg 85 Kg 110 Kg 120 Kg 135

Dimensions| 36x72x57 | 46x80x102| 57x80x104| 46x98x102| 57x116x104 63x110x108 63x126x108

cm cm cm cm cm cm cm

Options chariot

2/3 NUMERO DE MATRICULE
Le numéro de matricule du pétrin mélangeur se g@ur la plaquette prévue a cet effet, situéergera de
la machine.

2/4 TRANSPORT
Tous les pétrins mélangeurs ont été bien contedlast d’étre remis au transporteur.
La machine est expédiée dans un emballage en cadiapié au poids de la machine qui est mis sur une
palette, sauf en cas de nécessités particuliéred’indications différentes du client. Il est podsibsur

demande, d’emballer la machine sur une paletteendvec le paiement d’'un supplément.
Au moment de la livraison il faut contréler quentiballage soit intact. Si il y a des signes de dggbfaut
signer le bordereau de livraison par ces mots : agteptant mais avec réserves » et il faut engquglila

raison.

Quand on ouvre I'emballage, & la découverte dedtdéd faut remplir un formulaire de plainte cante
transporteur ou faire un courrier dans les traisgajui suivent la date des documents.



3 INSTALLATION
3-1 DEPLACEMENT DE L'EMBALLAGE
Pour déplacer 'emballage, il faut utiliser un dbaélévateur du camion ou des moyens similaires.

Enlever les deux courroies en plastique qui liarddite en carton a la palette.

Déplacer la boite en carton

Enlever le papier en cellophane ou autre papienbalage
Les papiers d’emballage comme le carton, le nylble ®ois sont considérés comme des marchandises de
rebut normales, dont I'élimination doit suivre ®cédures normales.
Si les machines sont destinées aux pays qui ontodespécifiques pour ce qui est de la marchandese
rebut, on doit disposer 'emballage en suivanticdiations.
La machine ne requiert aucune préparation spéaiapt d'étre installée dans un lieu de travail @brm
Vérifiez si la machine est sur un plan horizontatable. On doit laisser de la place autour dadahine qui
permet a I'opérateur de travailler sans aucun prob| et avoir de I'espace pour utiliser et réphrgyétrin
mélangeur. Il faut mettre de la lumiére pour liggkeur qui travaille avec les lames de la machine.
Tous les pétrins mélangeurs IMP501, IMP502, IMP7BMP1002 et IMP1502 ont des roulettes qui
permettent de déplaces les machines en les poussant
Pour le pétrin mélangeur IMP301, sans rouletteditl étre déplacé manuellement sur la table.

3-2 MILIEU

La machine est pensée pour travailler dans le engigvant :
température minimum du milieu : -5°C
température maximum du milieu : + 40°C
humidité : 50% a 40°C

3-3 LUMIERE

Quand on place le pétrin mélangeur il faut avoirlaldumiere naturelle et artificielle conformémemix

regles.

La lumiére doit étre conforme aux régulations dyspede destination et il ne doit pas y avoir deetsfl
dangereux.

La lumiére doit permettre a I'opérateur de contrfdepanneau de commandes et d'identifier les boute
départ et d'arrét.

3-4 CONNEXION A L'ALIMENTATION DE L'ENERGIE ELECTRI QUE

La connexion a l'alimentation du courant électrigdeit étre faite par des personnes autorisées ou
spécialisées. Il faut joindre I'appareil a un citaloté d’une prise de courant, et si nécessairdadnutiliser
une prolonge slre avec une section plus grande afble célectrique pour éviter de chauffer. Eviter
d’entortiller ou fausser le cable afin de ne padoemmager les fils intérieurs.

La tension d'alimentation et la fréquence de cdudwivent correspondre aux données décrites sur la
plaquette prévue a cet effet, qui se trouve sardahine.

Voltage triphasé 400V. 50/60 HZ et voltage triphas¥.230.

Le pétrin mélangeur est doté d’'un cable électrd@®,5 m qui a une section de 3 par 1,5 mm. lljizintre

ce cable électrigue a une tension d'alimentatiogctéhue triphasée et joindre interrupteur éleatiq
différentiel thermo magnétique adéquat. On daijdors le joindre a un céable terrain.

Voltage monophasé V. 230, 50-60 Hz.

Ces modeles sont dotés d’un céble électrique denlghi a une section de 3 par 1,5 mm. Il faut joénce
céble électrique a une tension d’alimentation élgwé monophasée.

Si l'appareil a besoin d'un voltage différent, vadsvez contacter l'usine. L'appareil sera fourmssane
fiche d'alimentation électrique. Si on doit prolende cable électrique, on doit utiliser un cablecala méme
section de celui donné par le fabricant.

Votre installation électrique de distribution deucant doit appartenir régulierement et intégralengehun
des "systémes normalisés IN - IT - ou TT" et cortgroles "protections actives associées" correspunda
et de toutes facons, comporter "l'installationeateet’ (directive CE 89/391).

En outre, nous vous rappelons que votre "instaliatie terre" (avec les protections actives assgcdgit
étre déclarée aux organes compétents du terrifwong, la "vérification initiale” prescrite, et engupour les
vérifications successives périodiques.

3-5 VIBRATIONS
Les vibrations provoquées par I'appareil ne sostggnificatives.



3-6 NIVEAU DE BRUIT
Cet appareil a un niveau de bruit inférieur au ®BA. Sur demande, la fabricant peut fournir uneieaju
certificat du niveau de bruit.

CHAPITRE 4
FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE
4-1 COMME LA MACHINE MARCHE

FIG. 1 xowm

FIG. 2

n

AVANTI . ARRESTO INDIETRO |
slala
ot o \%

Al Metre ls machine dans 1* espace de trevail 8 bloguer ses toulestes (28] &u moven de freing spéeiales pour
augmenier 14 slabilitt de "appareil pendant 1'opdrarion.

b}y  Déplacer 1a pale gui méfange de ta cuvene; Ta pals doir ére soutenue pur lo main pendant qu'on défile
T'urbre sans la pale (21-23). L'arbre dans Pexe de baopele peot Etre insfré oo Telind de s place seulement si
TI'arbre renconmes 1'entaille dans 1'appoi de Parbre s on doit feuener 1'abre comme nécsssaite pour oliendt
cotte position

c) Retirer la jointere de 1z prle-de sa place

dy  Laver solgnousement sous oo sysitme de propulsion par sl s loin de1'appareil In pale qui mélangs, &4
jointure ot Bon arbre.

e Mettoyer la covetle et sa couverture de stoetd avanl tout par un chiffon humide el pais aves un chiffon sec

1 Swivre Ja séguence inversée pour assembler Lles partizs neltoyées

£ Maintenant 1a machine préle pour commencer & travaillér ef Ja cuvietts peut &e remphie avec de In viands
triturée pour &re mélangée. :

)  Apres avolr soignevsement contodlé que le cousvertere de sreté o 816 hien placés sur la cuovette, on peat
insérer la fche Cons 1 prise de courant,

iy Avec uns rotation minimum dans de sens des alpedlles duns montre du boulon ceatrale ARRESTO (255,
woit Fig. 2], e bruton sera sutomiliquemnent mis dans s positicon refice. En poussant 1t bouton AVANTI
(25E , voir Fig, Z) la pale eommenceri d Wourner pour obleair 1s mélange de faviande,



ATTENTION

Si on souleve la couverture de slreté de la cuvedtedant I'opération de mélange la pale s'arréte
immédiatement. Pour recommencer I'opération on fdofher de nouveau la couverture et on doit pregse
nouveau le bouton MARCHE.

Pendant la phase de travail il est possible d'issela rotation de la pale seulement peu a peu, p@ux
distribuer la viande dans la cuvette. Pour poufaiie cette opération, il faut avant tout arrésemachine en
pressant le bouton ARRET, ensuite tourner un petitle bouton ARRET afin de joindre la positiortiaie
et enfin il faut presser le bouton ARRIERE (25G¢. houton ARRIERE permet d’avoir une rotation inéers
seulement peu a peu et quand on ne le pressdahee s'arrétera.

A la fin de I'opération de mélange on doit pounaivider la cuvette en suivant ces indications:

Presser le bouton ARRET

Détacher la fiche de la prise de courant

Pour enlever la cuvette il faut tourner manuelleimarroulette de fermeture (19) afin que le pidet
contrle puisse sortir et de cette fagon dégagenvatte

Pour faciliter cette opération, on peut tourneielger (23-24) en haut jusqu’a la position horizdet: on
doit maintenir en haut les boutons de conduite.

Ouvrir le couvercle de sécurité et enlever maeunedint la cuvette.

ARRET ACCIDENTEL
Si la machine s’arréte accidentellement pendampigfation, il faut arréter immédiatement I'alimerdatdu
courant électrique au moteur de la machine en anéds bouton rouge ARRET. Puis on doit détacher |
fiche de la prise de courant.
Ensuite :

si I'arrét accidentel est di a un probleme généeala chaine de I'alimentation électrique, il natfpas
insérer & nouveau la fiche dans la prise de cojuagt’'a ce qu'y ait des conditions normales.

Si l'arrét est d0 a un probléme lié a la puissadaemoteur, il faut faire contrdler la machine par |
fabricant.

CHAPITRE 5

NORMES DE SECURITE POUR L'ENTRETIEN

PENDANT L'ENTRETIEN ET LA REPARATION

Ne nettoyez pas les parties électriques avec ae ¢'a d'autres liquides.

Vérifiez les dégats éventuellement provoqués suéléments de commande, et changez ces pieces.

Toutes les opérations de réparation doivent étrgédis par un responsable.

Pendant toute la durée des travaux d'entretiea stmhration, 6tez toujours la fiche d'alimentatierla prise

de courant. Empéchez la mise en marche de ladpapersonnes non autorisées, en débranchant & fich
électrique de la prise de tension.

ATTENTION

Les opérations de réparation sur le PETRIN MELANGERQE doivent étre effectuées que par du personnel
expressément compétent pour cette tadche. Ce pelsdoin effectuer les travaux avec les soins reqies
maniéere a éviter de provoquer des dégats sur [IRMEMELANGEUR et sur les personnes.

Avant d'effectuer des travaux sur l'installatioecélique, il faut débrancher la fiche d'alimentatite la prise

de courant.

La machine n'a pas besoin d'un entretien régulleest suffisant d’'effectuer régulierement un ngdige
scrupuleux de la machine a la fine de chaque dpérabur pouvoir maintenir la machine dans une leonn
condition.

Il est conseillé d'utiliser uniquement des piecegechange originales pour éviter d’avoir des pnolgs.

CONTROLE ANNUEL
Chaque année, I'opérateur devra soumettre le PEMENANGEUR a un contréle qui permettra d'établir si
toutes les sécurités fonctionnent régulieremengssilifférents organes de la machine sont en tain é



CHAPITRE 6

DEMONTAGE ET NETTOYAGE

Pour que le PETRIN MELANGEUR fonctionne correctemeh pour qu'il soit toujours efficacd, faut
absolumentle nettoyer et le désinfecter tous les jours.

Comme dit précédemment, a la fin de chagque opérdtfaut détacher la fiche de la prise de courarnt
de faire une quelconque opération de démontage meitioyage.

Il faut laver sous un jet d’eau uniquement lesipartjui sont en contact avec la viande, c’est-a-girpale
(5), le tambour de mélange (6) et I' arbre dagmaission (21-22).

IMPORTANT :

Pour les opérations de nettoyage des parties aqwiepe étre déplacées, il faut utiliser uniquement’dau
tiede, et un détergent neutre pour la poterie.

Pour le nettoyage de la cuvette on peut mettréede de I'eau tiéde et un détergent neutre popotarie)
gu’on peut facilement éliminer aprés avec un systéle renversement. Si on a ajouté du détergentlaour
poterie, il ne faut pas oublier de rincer soigneuwsat avec de I'eau pure.

Pour le nettoyage de la structure de la machinduetouvercle de sécurité il faut utiliser auparavam
chiffon humide et puis un chiffon sec.

Ne pas utiliser des substances acides ou corrosives

Le remontage doit étre exécuté dans le sens inpars&pport au démontage.
Nous vous recommandons d'effectuer ces opérationsex beaucoup d'attention afin d'éviter des dégéats
et des accidents.

CHAPITRE 7
INCONVENIENTS ET SOLUTIONS

Inconvénients et solutions

Probleme Cause Solution

La machine ne démarre pas L'interrupteur On/off se trouve dans la positioh OPositionner l'interrupteur
dans la positiofi 1"

La grille est soulevée Rabattre la grille

Le micron assemblé sur le tambour de mélange Contacter I'office aprés-

ventes
Soit le moteur électrique et le circuit de comna Contacter I'office apres-
Sont erronés. ventes

Les contréles ne marchent pas ou les lames ne Contacter I'office aprés-
Changent pas de direction. ventes
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MODELLI MONOPATA
SINGLE PADDLE MODELS
MODELS PALE SIMPLE




MIUBLE PADDLE MODIILS

P MODELLI BIPALA
7 MOBELES PALL DOUBLE



