
РУКОВОДСТВО ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

РУС
В а к у у м н ы е  у п а к о в о ч н ы е  м а ш и н ы



  

-Однофазный двигатель поставляется 

для работы на 230 В.

Указания по маркировке СЕ.

Каждая машина имеет следующие 

идентификаторы:

* Название и адрес производителя: 

SAMMIC,

S. L. Basarte, 1, Azkoitia Gipuzkoa (SPAIN).

• Знак “CE”.

* Модель машины указана в следующем 

разделе.

* Серийный номер указан в гарантийном 

листе и в декларации о соответствии

МОДЕЛИ

В данном руководстве описывается 

установка, эксплуатация и техническое 

обслуживание вакуумных упаковщиков, 

управляемых датчиком:

• настольные модели: СЕ-204, СЕ-208, 

СЕ-308, СЕ-310, СЕ-316, СЕ-410, СЕ-416, 

СЕ-420, СЕ-520,

* напольные модели: СЕ-604, СЕ-606, 

СЕ-806, СЕ-810.

Ссылка на модель и ее характеристики 

указаны на паспортной табличке, 

прикрепленной к машине.

Эти упаковочные машины разработаны и 

изготовлены в соответствии с европейскими 

директивами 89 / 392 / EEC, 93 / 68 EEC, 

73 / 23 / EEC и правилами гигиены и гигиены 

NSF

УСТАНОВКА

Для обеспечения оптимальной 

производительности и длительной 

сохранности вашей машины внимательно 

прочитайте и следуйте инструкциям, 

приведенным в данном руководстве.

Местоположение
Установите машину так, чтобы она была 

правильно выровнена. Во избежание повреждений 

машина не должна опираться на одну сторону.

Настольные станки должны устанавливаться на 

гладкой поверхности, так как их ножки 

изготовлены из скользящего материала для 

легкого снятия станка для очистки опорной 

поверхности.

Электрическое соединение
1. Технические характеристики машины

для напряжения 230В.

- Трехфазные машины поставляются для 

напряжения 230 В или 400 В (подключено к 400 

В).

Перед подключением упаковочной машины к 

сети проверьте, готова ли машина к тому же 

напряжению, что и к сети.

Для изменения напряжения (только трехфазные 

машины):

1. Подключите трансформаторы к 

соответствующему напряжению, как указано на 

вашей клеммной колодке.

2. При необходимости заменить соединения на 

двигателе, как указано на клеммной коробке.

3. При необходимости отрегулируйте тепловое 

реле, как указано в электрической схеме.

2. Технические характеристики 
силового кабеля

Упаковочные машины SAMMIC 

поставляются с электрическим кабелем 

длиной 1,5 м с термопластиковым 

покрытием.

ОБЯЗАТЕЛЬНА СВЯЗЬ С

ЗЕМЛЯ. Провод заземления машины 

обозначен. Кроме того, машина снабжена 

внешним винтом для подключения к 

эквипотенциальной системе заземления.

- Трехфазные машины: Подготовьте настенную 

розетку с магнитной и дифференциальной 

защитой 3P+N + T 20a и водонепроницаемую 

вилку для подключения к шнуру питания 

упаковочной машины.

- Однофазные машины: Подготовить настенную 

розетку с магнитотермической и 

дифференциальной защитой 2P + T 20 A. 

Разъем, который является частью шнура 

питания, должен быть доступен

3. Изменение направления вращения 

вакуумного насоса (только в трехфазных 

машинах)

Если при запуске машины в двигателе 

вакуумного насоса возникает ненормальный 

шум, это происходит из-за того, что он 

вращается в обратном направлении. В этом 

случае немедленно остановите машину и 

замените две фазы в источнике питания

Заправка маслом

В моделях SE-410, SE-416, SE-420, SE-520,

SE-600 и SE-800 насос уже содержит масло.

В моделях SE-204, SE-208, SE-308 и SE-

310 наполняйте насос маслом через 

впускное отверстие до тех пор, пока оно не 

достигнет ¾ индикатора. Необходимо 

использовать масло, не содержащее 

моющих средств:

--Масло SAE 10 (без моющего средства) для 

насосов производительностью до 20 м3/ч.

-Масло SAE30 (без моющего средства) для 

насосов со скоростью более 20 м3/ч.

Мы рекомендуем использовать 

парафиновые масла.

запуск

Как только главный выключатель включен, 

для нагрева масла и достижения 

правильного вакуума необходимо 

выполнить несколько последовательностей 

без нагрузки перед упаковкой в первый раз.

SENSOR

операция:
• Для выбора параметров цикла нажмите:

· 

SENSOR

· ВАКУУМ: выберите процент вакуума: от 1% 
до 99%. Загорается лампа

SENSOR

·  

SENSOR

ВАКУУМ +: 1 с - 15 с; работает только

SENSOR

если вы выбрали 99% вакуум.Загорается лампа. 
Обычно достаточно пяти секунд.

· 

SENSOR

ЗАПЕЧАТЫВАНИЕ: время 
запечатывания мешка: 0 секунд

КНОПКА ВКЛЮЧЕНИЯ / ВЫКЛЮЧЕНИЯ: 
Включает два индикатора:
• Красный в режиме ожидания, когда 
устройство подключено к сети. Машина 
выключена в положении “ВЫКЛ.”.
• Дисплей включается при нажатии: машина 
включена, “ВКЛ.”.
Если устройство не используется в течение 
определенного периода времени, оно 
автоматически переходит в режим ожидания в 
выключенном режиме.
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SENSOR

· НЕПРЕРЫВНАЯ АТМОСФЕРА: работает 

при включенной лампе. Воздух поступает в 

камеру импульсами.

• Опускание крышки запускает цикл.

• 

SENSOR

ВАКУУМНАЯ ПАУЗА:

SENSOR

Если нажать клавишу во время фазы 

разрежения, насос останавливается, о чем 

свидетельствует символ на          дисплее, 

при этом разрежение остается активным. 

Нажмите клавишу еще раз, чтобы запустить 

насос и продолжить процесс 

вакуумирования. Очень полезен для 

процесса маринования, настаивания.

SENSOR

•   Последовательное нажатие клавиши 

останавливает текущую фазу программы и 

переходит к следующей.

SENSOR

СУШКА МАСЛА: Позволяет поддерживать 

масло в хорошем состоянии, уменьшая 

задержку влаги и позволяя насосу достигать 

максимального вакуума.После запуска машины 

нажмите в течение трех секунд и опустите 

крышку. Насос работает непрерывно в течение 

15 минут. Каждые две минуты включается 

клапан впуска воздуха без остановки насоса. 

На дисплее будет отображаться количество 

времени в минутах, оставшееся до конца 

цикла.

ФУНКЦИЯ VAC-НОРМА

The VAC-NORM function enables vacuuming in 

special Gastronorm vacuuming trays. In order to 

use this function, you need to purchase the VAC-

NORM kit that includes a hose and connector to 

the chamber of the vacuum packing machine.

· Before activating the VAC-NORM function,

place the connector and hose in the machine

· всасывание.
· Поместите другой конец шланга в поддон.

SENSOR

· При нажатии клавиши запускается насос, 

который работает до тех пор, пока вакуум 

не достигнет запрограммированного 

заданного значения; затем он остановится 

и активирует декомпрессию, чтобы 

освободить трубку. Функция ПАУЗЫ также 

работает во время этой программы.

ВКЛЮЧЕНИЕ и НАСТРОЙКА 
НОМЕРА МОДЕЛИ:

SENSOR

1. Включите его, нажав     

2. В течение первых трех секунд на дисплее 

отображается число, которое при умножении на 

10 указывает на часы работы насоса с момента 

последней замены масла. Через 3 секунды он 

выключится.

3. Нажмите кнопку на электронной печатной 

плате: на дисплее отобразится номер модели.

4. Нажмите клавиши           или
, чтобы настроить номер модели в 
соответствии со следующим:

SENSOR

SENSOR

a. No. “0”: Free-standing machines, continuous 

operation: SE-600, SE-800. The pump starts 

operating from the moment the main switch 

is pressed. This configuration is intended 

for machines installed in cold rooms or 

refrigerating chambers. 

b.  No. “1”: Free-standing machines, intermittent

operation: SE-600, SE-800. The pump is in 

operation during the vacuuming and sealing 

stage.

c. No. “2”: Bench top machines, intermittent

operation: SE-200, SE-300, SE-400, SE-

500. The pump is only in operation during the 

vacuuming stage.

5. Switch the machine on and off by pushing:

SENSOR

СБРОС ЧАСОВ НАСОСА: 

После запуска машины нажмите

SENSOR

   в течение трех секунд 

на дисплее отобразится "Масло" и число, 

которое, умноженное на 10, указывает 

количество часов работы насоса с момента 

последней замены масла.

SENSOR

Нажатие в течение трех секунд 
устанавливает число на ноль.

РЕЗКА МЕШКОВ

Прутки, в состав которых входит проволока 

для резки мешков, поставляются в виде 

комплектов.

Установите его, заменив уплотнительную 

планку на планку, содержащую режущий 

провод, и изменив подключение одного из 

кабелей на уплотнительном трансформаторе 

на напряжение, указанное на схеме 

подключения:

Чтобы разрезать пакет, просто установите 

правильное время герметизации на панели 

управления и после герметизации 

перетащите пакет вручную по линии, 

отмеченной линией разреза.

OPERATION AND MAINTENANCE

Very important:  Never pack products if they 

are still hot, since the steam generated by them 

damages the vacuum pump. 

Packaging liquids:

To package liquids, use the accessory that 

keeps the bag at an angle to avoid spilling the 

liquid. If bubbles appear during packaging, the 

saturation point has been reached and you 

must press the STOP button, to prevent the 

liquid spoiling the oil. The saturation point is 

similar to the evaporation or boiling point that 

occurs at different temperatures depending on 

the pressure.

The saturation point is reached sooner the 

higher the temperature of the liquid during the 
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vacuum process. It is recommended to cool the 

liquid before packaging to obtain an optimum 

vacuum for the product. 

The table indicates the saturation point for water 

with the relationship between temperature and 

pressure. This table approximately outlines the 

MAXIMUM VACUUM that can be obtained for 

each given product temperature. 

Vacuum 
pressure 
(mbar)

1000 100 50 31,67 20 10 6,09 5 2

Vacuum 
pressure (%)

0 90,1 95 96,87 98 99 99,4 99,5 99,8

Temp. 
Evaporation 

(°C)
100 45 33 25 18 7 0 -2 -13

- It is important to clean the inside and edges of 

the chamber and gasket seal every day.

-The outside of the machine must NEVER be 

cleaned with a direct jet of water. Use a damp 

cloth and mild detergent for cleaning. Never 

clean the cover with alcohol, solvents or 

window cleaning products as they can affect 

the mechanical properties of the material 

and cause it to break. If a crack is observed 

on the cover, do not continue working with 

the machine and inform the authorised repair 

service, as there is a risk of breaking the cover.

-If the power cable is damaged and a new one 

must be installed, only a SAMMIC authorised 

technical service may replace it.

- Before undertaking any cleaning, inspection or 

repair work on the machine, the machine must 

be unplugged from the mains.

- Machine noise level, while running, at a height 

of 1.6 m and a distance of 1 m, is 75 dB(A). 

Background noise: 32 dB (A).

Oil change

The oil level must be checked weekly, which 

should cover 3/4 of the spy hole. Fill it if 

necessary.

The oil must be changed after the first 100 

hours of operation. Then change the oil:

• Desktop models; Model number 2: 150 hours

• Free-standing models; Intermittent pump 

operation, Model number 1: 300 hours

• Free-standing models; continuous pump 

operation, Model number 0: 300 hours

When the pump has been operating during the 

hours indicated, when switching on the machine 

the display will show “oil” and will flash for 10 

seconds to warn that the oil must be changed.

The oil must also be changed if it has formed 

an emulsion. The number of working hours 

accumulated can be checked when switching 

the machine on or by pressing the

SENSOR

 key for 3 seconds. To 

make the change, unfasten the drainage cap 

and let the used oil drain out. For the filling follow 

the instructions given in the relevant section.

In pumps of 40m³/h or larger, the oil filter must 

be changed at the same time. This filter is 

the type used in cars, according to reference 

number: AWS2, thread 3/4.

The exhaust filter must be replaced every four 

oil changes or when oil leaks or oil mist are 

observed in the exhaust. 

COMMENTS

If, when the machine is in the vacuum cycle, 

the sensor detects that the vacuum pressure 

does not reach the programmed setpoint, after 

a waiting time the cycle is stopped and changed 

to the decompression process.

If, upon initiating the decompression process, the 

lid does not open, after a time the decompression 

electrovalve disconnects to prevent damage to 

the valve or to the electronic board.

Other important information:
- Appliance for commercial use only

- WARNING: Disconnect the electric power 

before servicing.

- This machine is not designed for use by people 

(including children) with reduced physical, 

sensory or mental capabilities or lacking the 

necessary experience or knowledge, unless 

they have received supervision or instructions 

from someone responsible for their safety.

- Children must be supervised to ensure that they 

do not play with the device.

- Cover cleaning:

  Warning !
  Never use alcohol, solvents or glass-cleaning 

products to clean the cover, because they may 

affect the mechanical properties of the material, 

eventually resulting in damage to the cover. 

Instead, wash the cover with water and soap. 

If you ever observe any crack in the cover, stop 

operating the machine and call the authorised 

assistance service to come and repair the 

cover, as there is a risk for the cover to break.

-Vacuum Pump oil:

  Warning
 Vacuum pump contaisn oil, do not tilt the 

machine.

Caution! 

- Oil filter: Hot surface. Avoid Contact

- The models cited in the manual have been 

designed for use in hotels, restaurants, 

catering and commercial applications.

- The manufacturer is not responsible when 

the product is used incorrectly or differently 

than the use mentioned above. Such as, 

sanitary use, chemical use, use in explosive 

atmospheres, etc.
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Vacuum is a method of natural food preservation 

that consists in removing air from the pack, 

eliminating oxygen, the principal food spoilage 

agent. 

Advantages of vacuum-packing

1- Maximum reduction of product wastage. 

2- �Maximum return from labour hours by making 

good use of any idle times occurring within 

the week in order to speed up work and to 

quicken the process flow in the kitchen.

3- �Rational storage of products in cold rooms:

   - Odors will not mix up.

   - �Products can be labelled, which facilitates 

the turnover of raw materials.

   - �Improvement of inventory control, since 

anything to be purchased at a given time can 

be determined with greater accuracy.

4- Exploitation of the best-to-buy days:

   - �Shopping can be made when prices are 

lower.

   - Less travels are needed.

5- Less washing-up.

Packing of cured products (sausages, hams, 

etc.)

These per se durable products can see their 

shelf-life at least doubled when vacuum-

packed. Vacuum-packing also prevents them 

from drying up or losing weight, which would 

entail an economic loss. Except for some that 

are fragile in texture, these products require no 

gas injection.

Packing of cooked food

This concerns such food as roast meats, stews, 

cannelloni, etc. Once cooked, these products 

must be cooled down to the core from +65ºC  to 

+10ºC in less than two hours, in order to prevent 

microorganisms from developing.

Vacuum-packing is perhaps the most practical 

method of maintaining traditional cooking with 

these advantages:

  - �Easy food processing, without risk of product 

spoilage.

  - Longer product life.

Cooking of vacuum-packed food

Put food into a tight and heat-resistant 

container. Remove any air from the inside, seal 

the container and heat it to cook the food inside. 

Cooking is done at low temperatures (65ºC to 

100ºC), producing a pasteurising effect. This 

process has many advantages. Indeed, among 

others:

- it maintains the nutritional values.

- �It safeguards hygiene, as there is less handling.

- �It reduces weight loss, by preventing 

evaporation and drying.

- �It allows rational work planning. Food 

processing and cooking outside service hours; 

preparation of banquets in advance, etc.

- It increases the storage time.

Food must be cooled down immediately after 

cooking, in order to stop the cooking process 

and to prevent the growth of microorganisms. 

Cooling is achieved with a temperature reducer.

 

Refrigerated foods: Temperature at the core of 

the product must descend from +65ºC to +10ºC 

in less than 2 hours.

Frozen foods: Temperature at the core of the 

product must descend from +65ºC to -18ºC in 

less than 4.5 hours.. 

Thereafter, food is to be kept at a temperature 

of 0ºC to 3ºC as for refrigerated dishes and of 

-18ºC if  frozen.

When so-packed food is to be prepared to be 

savoured, the reconstitution process must 

start immediately after taking the pack out of 

the fridge or freezer. Basically, there are three 

reconstitution techniques: the low-pressure 

steam oven, a bain-marie, and a microwave 

oven. In the first two cases, food can be 

reconstituted within their packing, while the bag 

must be perforated or removed for reconstitution 

in a microwave oven, so that steam can escape 

without the bag bursting.

Any reconstituted product that is not consumed 

may not be stored again and must be disposed 

of.

Refrigerated food should not be stored for more 

than 6-21 days.

Freezing of vacuum-packed food

Conventional freezing techniques allow keeping 

the product, but not all of its qualities. Freezing 

vacuum-packed food has many advantages:

- No external frostbiting

- No surface frosting

- No loss of taste or aroma

- No drying

- No oxidation of fats

THE BASICS OF VAUUM-PACKING TECHNOLOGY
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SE-600

SE-800
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MODEL: SENSOR MODELS: TABLETOP       

SENSOR: "SE" SE-204 SE-208 SE-308 SE-310 SE-316 SE-410 SE-416 SE-420 SE-520

Vacuum Pump  (m3/h) (1) 4 8 8 10 16 10 16 20 20

Vacuum Pump  USA (m3/h) (1) 4,8 9,6 9,6 12 19,2 12 19,2 24 24

Sealing Type 2 x 2,5 mm 2 x 2,5 mm 2 x 2,5 mm 2 x 2,5 mm 2 x 2,5 mm 2 x 4,3 mm 2 x 4,3 mm 2 x 4,3 mm 2 x 4,3 mm

Sealing strip usable length (mm) 280 280 320 320 320 420 420 420 420 + 420

Electrical supply 230V/50-60Hz/1

Electrical supply USA 120V/60Hz/1

Pump loading (kW) 0,1 0,37 0,37 0,37 0,55 0,37 0,55 0,75 0,75

Maxumum vacuum pressure 2 hPa 
(mbar)

2 hPa 
(mbar)

2 hPa 
(mbar)

2 hPa 
(mbar)

2 hPa 
(mbar)

2 hPa 
(mbar)

2 hPa 
(mbar)

2 hPa 
(mbar)

2 hPa 
(mbar)

CHAMBER DIMENSIONS

Width (mm) 288 288 330 330 330 430 430 430 560

Depth (mm) 333 333 360 360 360 415 415 415 430

Height (mm) 110 110 155 155 155 145 180 180 183

EXTERNAL DIMENSIONS

Width (mm) 337 337 384 384 384 484 484 484 625

Depth (mm) 431 431 465 465 465 529 529 529 537

Height (mm) 306 331 403 403 403 413 448 448 513

NET WEIGHT (kg) 24 26 34 34 35 64 65 70 80

MODEL: SENSOR MODELS: FREE-STANDING

SENSOR: “SE” SE-604 / 606 SE-604 CC / 606 CC SE-806 / 810 SE-806 CC / 810 CC SE-806 LL / 810 LL

Vacuum Pump  (m3/h) (1) 40 / 63 40 / 63 63 / 100 63 / 100 63 / 100

Vacuum Pump USA (m3/h) (1) 48 / 75 48 / 75 75 / 120 75 / 120 75 / 120

Sealing Type 2 x 4,3 mm 2 x 4,3 mm 2 x 4,3 mm 2 x 4,3 mm 2 x 4,3 mm

Sealing strip usable length (mm) 413+656                 465+465 530+848   581+581 848+848

Electrical supply 230-400V/50Hz/3N

Electrical supply 208-240V/60Hz/3

Pump loading (kW) 1,1 / 1,5 1,1 / 1,5 1,5 / 2,2 1,5 / 2,2 1,5 / 2,2

Maxumum vacuum pressure 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar) 0,5 hPa (mbar)

CHAMBER DIMENSIONS

Width (mm) 672 672 864 864 864

Depth (mm) 481 481 603 603 603

Height (mm) 200 200 215 215 215

EXTERNAL DIMENSIONS

Width (mm) 740 740 960 960 960

Depth (mm) 566 566 757 757 757

Height (mm) 997 997 998 998 998

NET WEIGHT (kg) 145 / 159 145 / 159 232 / 250 232 / 250 232 / 250

(1) BUSCH PUMPS

(1) BUSCH PUMPS
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