% RobolLabs

Incredible machines for fastfood & funfood

MANUAL DE FUNCIONAMIENTO
ROBOSUGAR TWIN AUTO 20 (CPA-20)

AaPRECAUCI C N: LEA LAS | |
ANTES DE USAR LA MCC

L a v e PD¥Fide este manual se encuentra disponible en www.robolabs.pro


http://www.robolabs.pro/

tm2625 Nov-20

Tabla de Contenidos

Safety requirements..............ccceeevvevvvvnnnn, [hdBCO! 1 OCdZOHSC O dzj
LVI ST - N Gener.al 4
001 R U 11 [T = Lo SR 4
12Especificaci.ones..t.®CNi.C.aS. ... 4
S T o (=] 1T [0 PR 4
..................................................................................................................... 5
14 Requi sitos..de..enel. g2 8. . ... 6
1.5. Condiciones ambieNntales .........ccuuuiiiiiiiiiiiiie e 6
1.6. Componentes de seguridad ..........ccooouiiiiiiiiii i 7
1.7. Componentes PrNCIPAIES ........oivviii e e e eeas 7
1.8. PrMEIOS PASOS ....ceetiiiieiieeeiieeeeetseeeeteeeeats e e eeaaeeeatnaeseaneeeesnneeeesneerenns 8
P2 U Yo N o 123 ] (o 8
2% N ¥ | o T [0 =V 1 1= o | (o 8
2.2. Calidad del ProduCO ........coovuiiiiii e e 14
B3 Manteni mi ent.o. L. RCN.A.COmi e, 16
4. Transporte y almacenami€nto............c.uviiiiiiiiiiii e 17
5. AcCCeptanCe CertifiCALE.. ... 18
6. Warranty obligationS ...........oooviuii i 19
7. Detalles del fabricante ... 19

AnexoA.Li st ado de compo.ne.nt.es..el.®c.t.r.i..20o s

Anexo B. Ajustes del regulador de temperatura...............coceeeeiiiiieeeiiieeeeennnnnnn, 22
Anexo C1. Ajustes VFD de la CiNta...........ovviiiiiiiiiiieieeiiie e 23
AnexoC2.Conf i guraci -n VFD dlderolhevidorn..c.l...i.2é c i
ANEXO D. LisStado de PartesS ...........uoiiiiiiiiiiiieiiiii et e e 25



tm2625 Nov-20

Requisitos de seguridad

> BB BP

ANO DESMONTE EL CARAMELI ZADOR NI EXTRAI
MIENTRAS ELEQUPPERMANEZCA CONECTADO A LA RED

ASCLO PERSONAL I NSTRUI DO Y CAPACI TADO |

NO DEBE USAR BAJO NI NGBPDN CONCEPTO LA Ml
ESTE USO | NDEBI DO PRODUCI RC S OB RNMECQRUWIENNA

ANO USE LA MCQUI NA PARA MEZCLAR PRODUC"

A&MUCHAS Pl EZAS ESTCN CALI ENTES DURANTE
APELI GRO DE QUEMADURAS!

AESTE ATENTO A LAS PIEZAS MCEVILES DURAI

RISK OF FIRE OR ELECTRIC SHOCK

DO NOT OPEN

WARNING, TO REDUCE THE RISK OF FIRE OR ELECTRIC SHOCK,

DO NOT REMOVE COVER (OR BACK)
NO USER-SERVICEABLE PARTS INSIDE
REPAIR SHOULD BE DONE BY AUTHORIZED SERVICE PERSONNEL ONLY
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1.Vi1 s General

1.1. Utilidad

El caramelizador RoboSugar Twin Auto 20 (en adelante fel caramelizadord gs
una m8quina carameli zadoral/recubridor a
gueso y otros recubrimientos. La m8qui
dequeso o similares y despu®s recubre co
enfriadora se usa para el enfriamiento

l12.Especi ficaciones t®cnic

Productividad haste35 kg/h (75 Ibs/h)

TamafYo del <calder o her vi 75litios (20 galos)

Ampacidad 24 A

Tensi-n Nominal 3/NIPE AC 400V 50 Hz or 3/PE AC 240"
Potencia Nominal 13 kW

Dimensia@s (LXWxH) 2100x1000x1750 mm

Peso 230 kg

Protecci-n de I ngreso (I'p22

1.3. Contenido

Caramelizador 1 ra

Cubod®!| 8sti co para Pal omi tlpma
Recipiente de Producto Terminado 1 ra

Bandeja de deshechos en dos partes 1 ra

! Para el producto listo para consumir el valor exacto depende de la receta y los suministros
utilizados.
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Rueda giratoria 4 zas
Tapa del caldero hervidor 1 pc
Documentai - n 1 set
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l4. Requi sitos de energ?a

AéEELNCHUFE ELECTRI CO DEBE DI SPONER DE TO

AéEL MONTAJE ELECTRI CA DEBE SER | NSTALALCL

APARA EVI TAR PELI GROS, EN CASO DE DA=O
A REEMPLAZADO POR EL FABRICANTE, SU AGHRRAOP ® POR PERSONAL
DEBIDAMENTE CUALIFICADOQO!

Es necesario verificar peri-dicament e
toma de tierra. aSiempre que detecte
equipo y consulte a un electricista cualificado!

Elcabl e de conexi - (dehasauld mn)tdeba coneatdrse a la
clemamar cada colECH302al. se f al %7

E caramelizador va provisto de d3HFAEl es
AC 240 V) o de cinco pines (3/N/PE AC 400 V). Un enchufe de 32 A debe ser
usado. Siga |l a informaci-n provista junto
adecuada instalaci:-n.

Encienda | a m8quina girando el i nterr
continuaci - n, pul se el bot - n I nt er mi t
mezclador dentro del caldero hervidor gira en el sentido de las agujas del reloj.

Si no es as?2, extraiga el enchufe y <can

1.5. Condiciones ambientales

El equi po debe ser wutilizado a una t emg
y una humedad relativa que no exce da e | 45% a 40U0C. L a
temperatura est8 relacionada con el N
ejempl o, 90% de humedad relativa a 20U

debe superar los 1000 metros.

Durante | a ut i |aandgecmucho vapor w calor§oqaque mo es
bueno para la calidad del producto final. Es esencial disponer de una campana
extractora (800x800 mMm de t a,saftoouada no m8s bajo d
caldero hervidor) con una capacidad no menor de 1000m3/h.

Veatambi ®n | a secci -n 2.2
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1.6. Componentes de seguridad

E b EMERGENCY STOP (Parada de emergencia) que se encuentra en la
parte frontal debe ser utilizado en caso de emergencia; una vez apretado la
m8quina se apagar8 inmediatamente.

E rel ® d e oltajeoamdliza @llvoltajeeen ha entrada de corriente de la
m8quina. EI espacio de t ol emismagnidad. See t §
valor de voltaje sobrepasa el rango definido, el circuiton o f unci onar 8

Hay un regulador de emergencia de temperatura ubi cado en el 8§
elementos calentadores. En caso de calentamiento excesivo o incontrolado,
®sttoertar8 el suministro de energ?2a a |

1.7. Componentes principales

Los componentes principales dkla Fig.dd am§ ¢
conti nuaciliCalded henvidiar; 2 7 Cinta de enfriado; 31 Recipiente

de | as pal omitAaasdel ceepiente % izControles; 6 i1 Bandeja de
deshechos; 7 i Recipiente para el producto listo para consumir.

Fig. 1 Componentes principales

La parte principal del caramelizador es el caldero hervidor (1) que tiene
elementos calentadores y batidora/mezcladora en el interior. La mezcla de
caramelo o queso se cuece en el caldero hervidor. El recipiente de palomitas
de maz2z (3) contiene | as palomitas | i st

7
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equi pado <con un muell e de gas que el
vertiendo el contenido en el caldero hervidor. El asa (4) se utiliza para devolver
elrecipientea su posici-n i1 nicial

La cinta de enfriado (2) se usa para enfriar el caramelo y evitar que se las

pal omit as de ma 2 z s e peguen. Todos | ¢
bandeja de deshechos (6). Mi entras que
enfriamienton o es necesari o; |l a cinta se ut.i
maz2z en el reci piente del producto | i st
Ve m8s detall es del Panel de Control a (

1.8. Primeros pasos

Desempaquete | a m8qui na cue se emcuent@ratodos. C
los componentes. Ut i | i ce wuna <carretilla elevado
caja. Monte las cuatro ruedas giratorias. Monte las dos bandejas de deshechos

debajo de | a m8qui na. Coloque | a band:
recipi ent e de palomitas de ma2z en el sop
1. 8) y f2jelo con bridas de pl 8stico.
superficies. Conecte | a m8quina a | a r

| a m8qui na reersukigarc hiogued todas las ruedas giratorias.

2. Uso previsto

2.1. Funcionamiento

E proceso de operaci-n tiene |l as sigui
1.Cocci -n de |l a mezcl a de oalderodhemadbrese L
calienta hasta que el caramel o est®

2. Recubrimiento de las pal omi t as de ma2z con cat
funciona de forma continua durante 1,5 minutos, proporcionando un
recubrimiento suave.

B.Enfriamiento y separaci - n. Las pal
caramelo deben enfriarse. Una vez se completa el enfriamiento, el
producto |Iisto para comer se descarg
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espec?fico.
Los controles del caramelizador son:
- Regulador de la temperatura;

- Interruptor principal CHEESESd OFF6 CARAMEL (Queso-Apagado-
Caramelo 3 posiciones);

- Bot - HEATING (Calentar) con indicador luminoso;

B o t MIXKING (Mezclar) con indicador luminoso;

B ot €COOLING (Enfriar) con indicador luminoso.

Cada bot - n actfasesamombradas. lhe | ums naci - n de
correspondientes indica la fase actual de f unci onamient o. \Y
funci onami ent o, | afass@§ gauhamgaaimba me n taes,

cualquier fase puede accionarse manualmente pulsandoun bot - n.

Fase de Calentamiento

La mezcla en el hervidor se calienta hasta que el carameloest ® pr epar a
mezcl ador se pondr8 en funcionamiento
proporcionando una mezcla adecuada de todos los ingredientes. Durante esta

fase casi toda el agua se evaporar §. U
las palomitasde ma2z se verters8n autom8ti came.i
| a fase de calentamiento | a m8quina emi

Fase de Mezclado

Una vez que |l as palomitas de ma2z se h
comenzar 8§ a urantenld imoumas rpropdrcionando un revestimiento

de caramel o homog®neo. Cuando acabe e
recubiertas de caramel o s e verter 8n
enfriamiento. Al finalizar | a sbndede de

alarma audible.

Una vez que el caldero hervidor est® v
posici-n inicial y el bot - n HEATI NG pc:
m8quina pueda saber qgue | a m8quina es|
Comenzar el siguiente | ote m8s adel ant e

9
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ANO COLOQUE EL RECI PI ENTE DE PALOMITAS
A CALDERO HERVI DOR ESTE£ VACCO Y EN SU PO

Fase de enfriamiento

Las palomitas de ma2z recubieyrsdparase.d& cC ¢
cinta de enfriado funciona de manera continua separando y enfriando las

pal omi t as de ma? z. Al comienzo de &est
vel oci dad para separar |l as palomitas d
minimizando elimpact o mec8ni co en el product o.

La fase de enfriado dura 8 minutos. Una vez que el enfriado ha sido
compl et ado, el producto | isto para com
recipiente espec?2fico. Una vez compl et
e mi tum sor§do de alarma audible.

Es posible finalizar | a fase de enfri ac
el bot - n de Enfriado durante 5 segundo:
el producto ser8 vertido en el recipier

Cuandoseopereenelpr ograma de QgquesO NO Se NnNeces

el Yonni co oOobjetivo de |l a cinta sers8 tr
recipiente.

Una vez que el enfriado se haya compl e
consumo Yy ser 8 drecgienderRJEA @disto paanel awrisumo). Al
finalizar | a fase de enfriado | a m8quir

A A4LAS PARTES ME¢VILES DE LA MCQUI NA NO

Pal omitas de ma2z recubiert

Gire el Il nterruptor princklpalo®EANING p o
par padG@obqug e | reci piente deendal opnoistiacsi - ch
tirando de ®I hacia abaj o hacdve.a que el

Use las teclas de flecha hacia arriba y hacia abajo en el regulador de
temperatura para establecer la temperatura. La temperatura se puede ajustar

10
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entre 90AC y 200AC. Los val or esylc80mud.e

Consulte |l a secci-n 2.2 para obtener
temperatura.
Coloque | as palomitas de ma2z en el re

caldero hervidor. Ponga todos los ingredientes de caramelo en el caldero
hervidor y luego pulse e | b HEATING (Calentar). La m8quina ha
autom8ticament e.

A&NO GI RE LA MCQUI NA CON EL CALDERO HER)
ASOBRECALENTAMIENTO Y EL FALLO DE LA MC(

Receta recomendada?

De manera predeterminada, se recomienda usar la siguiente receta de mezcla
de caramelo (por 70-75 litros de palomitasd e ma2 z " Hongo") .

Premezcla caramelo o similar 8 2800 g

Az Y%cche r emol ach)d 2000de cafa

Aceite de coco o mantequilla d 240 g

Agua d 1000g

Para evitar una excesiva pegajosidad se recomienda el uso de lecitina Free-N-
Easy de Gold Medal Co. Laleciti na debe rociarse sobre
ya recubiertas de caramelo al final de la fase de mezcla antes del enfriado.

Comenzar el siguiente lote

ATENGA PREPARADOS LOS | NGRE
A CON ANTELACI ¢ N!

Unavez que el primerlotedepal omi tas de ma2z recubie

| l egado a |l a cinta de enfriamiento y el
| a m8&quina est§8 |ista para comenzar e
lareceta indicada no es l a Yanica posi bl e.

di ferentes de ingredientes o, i ncluso, di fer

los resultados que mejor se amolden a sus necesidades!

11
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(Cal entar) parpadear §.

Dado que el h e rstantedcaliente,ees testrict@&mente aobligatorio
verter todos los ingredientes en el mismo orden; vierta el aceite primero, a
continuaci - n | os i ngredientes secos y
encuentren todos | o0os ingredi ermparmdeanten e
HEATING (Calentar) inmediatamente para que el mezclador empiece a
funcionar y evitando as? gue | os ingr

evapore de manera temprana. Comenzar el siguiente lote antes de finalizar el
anterior ma x uatvidadegensgral.l a pr od

Pal omitas de ma2z recubiert

Gire el i nterruptor principal a | a posi
E b BEATINGs e i |l umi nar 8§ de m&alaueal racipidnte r mi
de pal omitansl ade omsazcaz - n 1| ni cidaddjo hastaguean d o

el bl oqgueo w®@xaAwnNn®ti co se

No es necesari o que ajuste |l a temperat:!
el caldero hervi d®&0-7®AC.om8§ti camente a

AASEGDRESE QUE LA TEMPERATURA SE MANTI I
A SOBRECANTAMI ENTO EXCESI VO AFECTARC NEGAT

Vierta | as palomitas de ma?2z. Ponga ac
bot - n parpadeante HEATI NG (Calentar).
derretido por compl eet oaf aX-ilro leant menzxelsa
m8quina har8 el resto autom8ticament e.

Receta b8sica de palomitas de ma2z reclL
pal omitas de ma2z hechas con aire cali e

- Aceite de coco 8 1000 g
- Mezcla de queso en polvo 8 450 g

- Sald 50¢g

12
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Modo Mantenimiento

El modo de mantenimiento ayuda a limpiar el caldero hervidor. Para ingresar al

mo d o, apague | a m8qui na. A continuaci
HEATI NG y gire el Il nterruptor principal
tras unos pocos segundos.

AESTE ATENTO A LAS PIEZAS MCVILES DURAI
& COLOQUE EXTREMI DADES NI OBJETOS EN EL ¢

ACUlI DADO CON EL AGUA CALI ENTE Y EL VAP
& HERVI DOR! BEFQEEMAGBRAS!

Las tres botones retroiluminados se il
modo se puede operar el caldero hervidor con los tres botones:

HEATING 0 parar
MIXING & verter
COOLING 0 elevar

Las posiciones en el borde del caldero hervidor se controlan mediante sensores
de i nducci - n. La caldera se mueve de | ¢

Una vez pulsado e | bot - n bdalddNeG,viedor se i nclin
al cance | a posi ci puol In8 s e |IBIBADPIEG. -BEh msmeo
comportamientoen senti do cont r arnmowmiente asceadene d u
del caldero hervidor.

Siempre que el caldero hervidor se mueva o se detenga en una pos
intermedi a, liarudm8 q @il ma mamistonor a. E I bl
recipiente de palomitas d e ma? z s ia e @epactwadcedsirante el modo

de mantenimiento.

Para salir, PMERGENCYeSTOPb(Baradande Emergencia). La
m8quina se apagar §. Una vez apagada, s
de las agujas del relo;.

13
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2.2. Calidad del producto

Temperatura

Debi do a | as caracter2sticas constru
temperatura en el termorregulador puede ser diferente dependiendo de las
recetas usadas. E objetivo es obtener

concreto de temperatura

Las siguientes recomendaci ones | e ayu
adecuada que debe establecerse en el termoregulador.

Haga un | ot e de pal omi t as de ma?z2 z C i
predeterminada (180UC) y pru®bel o.

Sinotaelcaramelo pegajoso en sus dientes, S i
infracocinado y por lo tanto la temperatura debe aumentarse.

Si el caramelo tiene un sabor amargo con un ligero sabor a quemado, significa
gue el c a r sohedodnade ¥ tpd@ lo tanto la temperatura debe
reducirse.

El caramelo cocinado a la temperatura adecuada y enfriado adecuadamente

ser8 crujiente y no se pegar8 a | os di e
Cali dad del crujiente de | a
Cuan crujientes sean | as pal omit asapae I

de caramelo. Para que queden crujientes, el caramelo debe ser
adecuadamente cocinado lo que significa que no debe quedar agua en la
mezcla.

Sin embargo, incluso si el caramelo es cocinado adecuadamente, el resultado
podr2a no ser buede. mhaz pahomint apr od

hi grosc-pico. Es muy I mportante asegur ¢
pondr8 en | a m8quina FfGY% teechurgedad o meSle d ¢
contrario, el exceso de humedad se adh:
pegajosa.

Para proporcionar condiciones ambientales adecuadas (vea | a 232&,cci

puede requerir alg¥%n equipo adicional |

14
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buenas condiciones en | as fases 1 nter me

15
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3. Manteni manieont o t ®

El prop-sito del manteni miento es mant ¢
s u vi d&A ¥oinlti nuaci -n s e presentan | a
mant eni miento con |l os %tipos de acci-n r
ACC1 ¢ N PERIOD

Limpieza del caldero hervidor unavez al

Limpieza de la bandeja de deshechos una vez

Limpieza de la superficie exterior una vez

o _ o unavez ala
Limpieza de la cinta de enfriamiento semana

ADESCONECTE LA MCQUI NA DE LA RED ELECTI
ANO USE HERRAMI ENTAS PUNTI AGUDAS NI PR

& AESPERE A QUE LA MCQUI NA SE ENFREE ANTI

Limpieza del caldero hervidor*

No vierta m8s de 3 I|litros de agua en
hervidor con latapay gire el i nterruptor princi
Espere hasta que el agua comience a

minutos para que el vapor de agua caliente pueda ocupar todo el caldero
hervidor adecuadamente. Apa@ldeeo hénadorses q u i
enfr2e.

A aANO PERMI TA QUE EL AGUA SE E\

® Los procedimientos de limpieza deben llevarse a cabo tan a menudo como sea requerido.

*Para la |impieza del caldero hervidor es ne
el ®ctrica para que el agua pueda hervir.

16
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aNO RETIRE LA TAPA MI ENTRAS E
& CALI ENTE! aVAPOR CALI ENTE EN

Una vez que el caldero hervidor se haya enfriado, retire la tapa y use la
m8giuna en el modo de manteni miento (Vea
residuos de agua. Es conveniente utilizar un recipiente gastronorm situado en

la cinta de enfriamiento.

Limpieza de la bandeja de desechos

Extraiga la bandeja de deshechos, retire | o0 s deshechos vy, a
limpie la bandeja con agua caliente.

Limpieza de la superficie exterior

ANO DERRAME AGUA SOBRE LOS COMPARTI MEN-
A ESTROPEAR LOS COMPONENTES ELE£CTRI COS!

Utilice un pafo | argliepica lasesapericiesheieneres ae |
m8qui na. aEvite estrictamente gue el
componentes el ®ctricos y | os motores!

Limpieza de la cinta de enfriamiento

Utilice un pafo h%¥.me d o par a l i mpiar
necesario.

4. Transporte y almacenamiento

E equi po puede ser transportado por (
acuerdo con | as reglas de transporte pé¢é

La temperatura ambiente durante el transporte y el almacenamiento debe ser
deentre-25U0C y +55U0C.

17
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5, Certi ficado de acept ac

CERTI FI CADO DE ACEPTACI CN

Nombre del producto NU de Serie

El equipo ha sido fabricado de acuerdo con los requisitos obligatorios eleslds adrnaaé e s |,
t®cnica y tiene | a aprobaci :n

Ingeniero QC

SELLO AQUE

FIRMA Nombre completo

DD.MMAAAA

18
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6.0bl 1 gaci ones de gar ant

El fabricante garantiza un funcionamiento sin problemas del equipo durante los

12 meses desde | a fecha de recepci - -n d
acuerdo con | o establecido en | a docul
fecha de compra, en el caso de compra directa atrav®s de Tr ape.
siempre gue s e hayan cumpl i do | os t

almacenamiento.

La reparaci-n dentro de | a garant?2a se
tarjeta de | a garant2a rellenada we sel
venta indicada.

E fabricante podr 8§ cambi ar | as espec
cualquier momento debido a mejoras y/u otras razones. Las especificaciones

t ®cni cas Il ndi cadas en este documento
necesario para evaluar la idoneidad del equipo para las necesidades del cliente

y no est8n sujetas a |l as condiciones de
La i nformaci-n indicada en este docume

y se considera precisa. Sin embargo, el fabricante no se hace responsable de
posi bles errores tipogr8ficos o0 erratas

aDebido a | a mejora constante del equi
est8n sujetas a cambios sin previo avi s

7. Detalles del fabricante
NPO Tvertorgmash LLC
11 Industrial Street, Tver, 170000 Russia

Soporte t®cni co:

Corr eo el sumport@robolales@ro

Tel ®f+3 406 956 4000

19
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AnexoA.Li1 st ado de
SIGND DESGNACI ¢ N MODEO
AT Termostato limita860*C  TecasaNT353LF
BL1, BL2 Sensor inductivo E2ASOSKNGY¥VRB1, Omron
BT Sensor de temperatura I v1 sA03213, Owen
Bz Zumbador SC235B, Sonitron
DC1 PLC DVP14SS211T, Delta
DC2 Extensi - n de DVPO8SNILLT, Delta
DC3 Regulador de la temperatui TCN4&4R, Autonics
EK19 EK3 Elemento calentador 1GIK3ED30001, IRCA
EL10 EL3 Bloque de contacto t&D B5, Emas
EMI Filtro EMI 30DKCS5, Delta
FV Rel ® de cont v1-16 ouvm[ 4
K10 K3 Rel ® el ectr o G2RVYSL700 DC24, Omron
KM1, KM3 Contactor LC1D09M7, Schneider Electric
KM2 Contactor LC1D32M7, Schneider Electric
M1 Motor AC con caja de caml IRW033063B14

Q030 TRIF63M 0,18/4 B14
M2 Motor AC con caja de caml BO5S0OFB12COMB3

B0O50 TRIF71M 0,37/4 B14
o MolorACcon cajscecan ASFE0SCONES

TRIF63M 0,12/4 B14

QF Cortacircuitos S203C40, ABB
SAl Bot - n de par B200E40, Emas
sA2 Interruptor do res posicon | 3 g 9530, Emas
SB16 SB3 Pulsador (amarillo o blancc B100DS or B100DB, Emas
TV Fuente de al DVPPSO02 Delta
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compone

ESPECIFICACIC
ES

16 A

24 Vdc
K type
24 Vdc
24 Vdc

24Vdc

230 Vac, 4 kW
24 Vdc

30A

16 A

24 Vdc, 4 A
9A

32A

0.18 kW

0.37 kW

0.12 kw

40 A

250 Vac, 4 A
250 Vac, 4 A

250 Vac, 4 A

24 Vdc, 2 A

20



VS1, VS2
uz1, Uz2

YA

Rel ®stdado s-

Controlador de frecuencia
variabl@/FD)

Il m&n el ®ctr i

SAL963460, Celduc
VFDOO7EL21A, Delta

v 503024

tm2625 Nov-20

30A
0.75 kW

24 Vdc

21
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Anexo B. Ajustes del regulador de
temperatura

PARMERO  VAIOR DESCRIEI ¢ N

Int HTA Sensor de temperaiigoK)

L-Su 90 Val or m2ni mo del punt
HSu 200 Val or m8xi mo del punt
oUt SSr Salida de Control: A
Al-1 gaﬁl:]mﬂ Modo de operlalci -n de
AL-2 ARG Modo de opeRr&ci -n de
AHYS 10 Hi st ®resi s de salida
AL1 10 Punto de ajuste de la temperatura de alarma ;
AL2 50 Punto de ajuste de la temperatura de alarma ;
P 100 Banda proporcional.

| 0 Ajuste de tiempo integral (componente integre
D 0 Ajuste de tiemgderivativo (componente derivad

Bl ogue de configuraci
LoC LoC2 excepci-n de | a tempe

El valor predeterminado de la temperatura (SV) es de 180Aq.
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Anexo C1. Ajustes VFD de la cinta

PARMERO  VAIOR DESCRIEI ¢ N

00.03 1 Selecci-n de visualizacH) -n d
01.00 120.00 Frecuencia m8xi ma

01.09 10.0 Ti empo de aceleraci-n

01.10 10.0 Tiempo de desaceleraci - -n

01.16 4 Auto aceletan/desacelera n -

02.00 3 Fuente dgrimer comando de frecuencia mgrS4a5)

02.01 4 Fuente de | a pri nRS48) oper aci
02.04 0 Control de | ¢ adiirl é@dair- r/ratoespe
02.07 1 Modo Arri&bajqbasada en el tempade e | er aci - n/
09.00 1 Direcci-n de comunicaci-n
09.01 2 Vel oci dad (I®200hps)ans mi si - n

09.02 3 Tratamiento deogdearl dois) dec dmtai
09.04 3 Protocol o REAUENH,RuUNi caci - n
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Anexo C2. Conf i guracidenla V
Il ncl i naci -n del <cal deroc

PARMERO VAIOR DESCRIEI ¢ N

00.03 1 Sel ecci - n ddfrequenciarealde sdiflal e 1 ni
01.00 50.00 Frecuencia m8xi ma

01.09 1.0 Ti empo de aceleraci-n

01.10 1.0 Tiempo de desacel eraci -n

01.16 0 Autoacelera n/desacelera n -

02.00 0 Fuente del primer comando de frecuencia mad&ba (RS

02.01 4 Fuentelel pri mer comd8)Xo de opei
02.04 0 Control de direcci - -n del mo t
02.07 1 Modo arriba/baj o ( basado en el tie
02.11 50.00 Comando de frecuencia del teclado

09.00 2 Direcci-n de comunicaci - -n
09.01 2 Vel oci dad (I®200hps)ans mi si - n

09.02 3 Tratamiento dedall e t r a(kespmpesaiing)n

09.04 3 Protocol o @®REUEN@unicaci - n
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Anexo D. Listado de Partes
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