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Сведения об аппарате
	Наименование аппарата
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Банкетная тележка с подогревом | нейтральная

	Тип аппарата (-ов)
	 BKW1/40 B-GN UK

	Изготовитель
	HUPFER® Metallwerke GmbH & Co. KG 
Dieselstraße 20  
48653 Coesfeld  
PO 1463 
48634 Coesfeld
( +49 2541 805-0 

( +49 2541 805-111

www.hupfer.de   

info@hupfer.de


Перед вводом аппарата в эксплуатацию основательно изучите настоящую инструкцию для безопасной эксплуатации и во избежание какого-либо ущерба.
Обеспечьте проведение инструктажа обслуживающему персоналу с указанием источников опасности и возможных неправильных действий.
Возможные изменения

Изделия, на которые рассчитана данная инструкция, разработаны с учётом требований рынка и самых современных технологий. Компания HUPFER® оставляет за собой право на модификацию продукции и сопутствующей документации в пределах изменений, вызванных технологическим прогрессом. Определяющим фактором соответствия всегда являются данные, вес, а также описания характеристик и функций.
Настоящая инструкция является переводом английской версии заводской инструкции

Редакция инструкции 
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	Сокращение
	Описание

	BGR
	Правила профессиональной Ассоциации Германии

	BGV
	Предписания профессиональной Ассоциации Германии

	CE
	Communauté Européenee

Европейское сообщество

	DIN
	Deutsches Institut für Normung

Немецкий институт стандартов, технических условий и спецификаций

	EC
	European Community

Европейский союз

	EN
	European Standard

Гармонизированный стандарт для европейского рынка

	E/V
	Запасные и  изнашиваемые детали

	IP
	Международный стандарт защиты. Сокращение IP с последующим двузначным числом означает класс защиты оболочки.

Первое число: Защита от проникновения твёрдых частиц

Второе число: Защита от проникновения воды

	
	0
	Защита от контакта с любыми телами с большой площадью поверхности, например, рукой, защита от проникновения частиц > 1,97'' (50 mm)
	0
	Без защиты от проникновения воды

	
	1
	Защита от контакта с любыми телами большой поверхности, например, рукой, защита от проникновения частиц > 1,97'' (50 mm)
	1
	Защита от вертикально падающих капель

	
	2
	Защита от контакта с пальцами, защита от проникновения частиц       > 0,47'' (12 mm)
	2
	Защита от падающих капель (под любым углом, от 15° до вертикальных

	
	3
	Защита от контакта с инструментом, тонкой проволокой или подобными предметами >0,1'' (2,5 mm), защита от проникновения частиц >0,1'' (2,5 mm)
	3
	Защита от падающих капель под любым углом, от 60° до вертикальных

	
	4
	Защита от контакта с инструментом, тонкой проволокой или подобными предметами >0,04'' (1 mm), защита от проникновения частиц >0,04'' (1 mm)
	4
	Защита от брызг под любым направлением

	
	5
	Защита от касания, защита от проникновения пыли
	5
	Защита от водяных струй (направленных) под любым углом

	
	6
	Полная защита от касания, защита от проникновения пыли
	6
	Защита от временного затопления

	
	
	
	7
	Защита от временного погружения в воду

	
	
	
	8
	Защита от воды под давлением во время длительного погружения

	LED
	Light Emitting Diode

Светодиод
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Основные понятия
	Понятие
	Определение

	Допущенный специалист
	Допущенный к производству работ специалист, прошедший обучение у изготовителя, в авторизованном сервисном центре, либо указанной изготовителем компании

	Кухни Cook&Chill
	"Cook and Chill": Кухни, в которых горячий продукт после приготовления по возможности быстро охлаждается.

	Кухня Cook&Serve
	"Cook and Serve": Кухни, в которых горячий продукт хранится горячим непосредственно после приготовления, либо поддерживается в горячем состоянии до его потребления.

	Специалист
	Специалист - это лицо, способное проанализировать объём работ и оценить возможную степень опасности на основании профобучения, технических знаний и опыта, а также знания соответствующих норм.

	Gastronorm
	Gastronorm - это принятая во всём мире система измерений, например, на фабриках- кухнях, крупных кухнях и предприятиях общественного питания. Применение стандартизованных размеров обеспечивает взаимозаменяемость кухонной посуды. Базовый размер гастроёмкости (GN) 1/1 – 12,8×20,9’’ (325×530mm). Глубина может быть различной.

	Управление
	Сравнение по определённым условиям и/или характеристикам, таким как повреждения, протечки, уровни заполнения, нагрев.

	Безопасность оборудования
	Под безопасностью оборудования понимают все меры, принимаемые для исключения травмирования персонала. В основу заложены действующие национальные и европейские директивы и нормы по защите пользователей технического оборудования и систем.

	Пассивный слой
	Неметаллический защитный слой на металле, защищающий или замедляющий коррозию металла.

	Проверка
	Сравнение с определёнными значениями, например, весом, затяжкой креплений, содержимым, температурой.

	Квалифицированный персонал, квалифицированные кадры
	Квалифицированным персоналом являются лица, которые благодаря своему образованию, опыту, полученному инструктажу, а также знанию соответствующих стандартов, положений, правил охраны труда и трудовых отношений получили от сотрудника, ответственного за безопасность установки, разрешение на выполнение требуемых действий, и при этом способны распознать и исключить возможные опасности (определение специалиста по IEC 364).

	Schuko®
	Это сокращённое наименование "безопасного контакта", обозначающее систему бытовых вилок или розеток, оснащённую контактами защитного заземления, используемую, главным образом, в Европе.

	Проинструктированные лица
	Проинструктированные лица, это лица, получившие инструктаж относительно возможной опасности вследствие ненадлежащего поведения при выполнении назначенных задач, а также о необходимых средствах и устройствах защиты, и, при необходимости, прошедшие обучение для выполнения этих задач.


1.5 Инструкция по ориентации в пространстве
Передняя сторона

"Перед" означает сторону, где расположены дверца и элементы управления, и с которой персонал загружает аппарат 
Задняя сторона

Сторона, именуемая как "задняя" означает сторону, противоположную передней.

Правая сторона

Сторона, именуемая как "правая" означает сторону по правую руку от передней.

Левая сторона

Сторона, именуемая как "левая" означает сторону по левую руку от передней.
1.6 Замечания по работе с инструкцией
1.6.1 Замечания по структуре инструкции
Данная инструкция разбита на функциональные и целевые разделы.
1.6.2 Примечания и их обозначения, используемые в разделах
Предупреждения и примечания отделены от остального текста и помечаются соответствующими знаками. Тем не менее, знак не может заменить текст инструкций по безопасности. Поэтому всегда внимательно читайте весь текст инструкций по безопасности. Предупреждения и примечания делятся на категории по степени опасности посредством различных знаков.

	ОПАСНО
	Краткое описание опасности

	[image: image4.emf]
	Это опасность, угрожающая жизни и конечностям работника и/или третьим лицам, которые не следуют в точности данной инструкции, либо не учитывают указанные обстоятельства. Тип опасности обозначен символом с сопутствующим подробным описанием. В данном примере использован знак общей опасности.


	ОСТОРОЖНО
	Краткое описание опасности
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	Это опасность, угрожающая жизни и конечностям работника и/или третьим лицам, которые не следуют в точности данной инструкции, либо не учитывают указанные обстоятельства. Тип опасности обозначен символом с сопутствующим подробным описанием. В данном примере использован знак общей опасности.



	ВНИМАНИЕ
	Краткое описание опасности

	[image: image6.emf]
	Это потенциальная опасность травмирования или повреждения имущества при несоблюдении данной инструкции, либо игнорировании указанных обстоятельств. Тип опасности обозначен символом с сопутствующим подробным описанием. В данном примере использован знак общей опасности.


	ПРИМЕЧАНИЕ
	Краткое описание дополнительной информации

	
	Акцентируется внимание на особые условия или дополнительную важную информацию по соответствующему положению.


	ИНФОРМАЦИЯ
	Краткое описание  

	
	Содержит дополнительную информацию относительно вспомогательных рабочих действий или рекомендации по соответствующему положению.


2 Инструкции по безопасности
2.1 Введение
Этот раздел инструкций по безопасности описывает опасности, связанные с  аппаратом, с точки зрения ответственности за продукт (согласно Директиве ЕС по низковольтным устройствам).
Инструкции по безопасности должны предупреждать об опасных факторах и способствовать исключению причинения вреда людям, оборудованию и собственности. Гарантируйте прочтение и усвоение всех приведённых в данном разделе инструкций по безопасности.
Необходимо соблюдать действующие национальные и международные правила по безопасности и эксплуатации. За предоставление действующих правил несёт ответственность управляющий. С новыми правилами он должен ознакомиться сам и ознакомить оператора. 

Дополнительно к этим инструкциям по эксплуатации, соблюдайте правила по охране труда и безопасности, изданные Ассоциацией промышленных организаций, особенно касающиеся работе с горячими объектами и связанными с этим опасными факторами (BGR 110 "Охрана труда и безопасность при работе в ресторанах" и BGR 111 "Охрана труда и безопасность при работе в крупных кухнях").
2.2 Применяемые знаки безопасности
Применяемые в данных рабочих инструкциях знаки безопасности акцентируют внимание на опасностях, которые могут возникнуть во время эксплуатации или чистке аппарата. В обоих случаях, знак даёт информацию о типе и обстоятельствах опасности.
Используются следующие знаки:
	[image: image7.emf]
	Зона повышенной опасности

	[image: image8.emf]
	Опасное электрическое напряжение

	[image: image9.emf]
	Опасность травм рук
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	Опасность защемления

	[image: image11.emf]
	Опасность от горячих поверхностей

	[image: image12.emf]
	Надевайте защитные рукавицы


2.3 Инструкции по безопасности, касающиеся аппарата
Безопасная эксплуатация аппарата зависит от надлежащего и аккуратного использования. Небрежная работа с аппаратом может привести к опасности для жизни и травмам конечностей работника и/или третьих лиц, а также опасности для самого аппарата, либо иной собственности оператора.  
Для обеспечения безопасности аппарата необходимо соблюдать следующие пункты:
· Аппарат может эксплуатироваться надлежащим образом, в идеальном состоянии с точки зрения технических стандартов, персоналом, знающим правила безопасности и опасные факторы, и в соответствии с инструкциями по эксплуатации.
· Все рабочие и исполнительные элементы должны быть в исправном и функционально надёжном состоянии в отношении технических стандартов.
· При вводе в эксплуатацию, аппарат следует проверить на отсутствие внешних видимых повреждений или дефектов. В случае наличия повреждений, немедленно отключите банкетную тележку и информируйте о дефектах соответствующие службы.
· Модификация или переоборудование устройства допускаются только после консультации с изготовителем и по получении его письменного разрешения.
· Данный аппарат рассчитан только на ручное перемещение. Перемещение посредством каких-либо устройств не допускается. Имеется опасность получения травм и повреждений

· Перед перемещением отпустите стопоры. Перемещение с зафиксированными стопорами может привести к повреждению шасси. 
· Перемещение следует производить только по ровному полу с максимальным уклоном 10 % (4,5°). Перемещение аппарата по слишком неровному полу или по лестничным ступеням может привести к повреждению шасси. 
· Не останавливайте банкетную тележку посредством стопоров. Стопоры рассчитаны на предотвращение случайного передвижения аппарата. Не останавливайте аппарат на наклонном полу. После остановки, аппарат следует заблокировать от укатывания посредством стопоров.
· При приближении к стенам и обходе препятствий следует следить за лицами, идущими навстречу. Имеется опасность получения травм.
· При транспортировании аппарата всегда удерживайте его за ручки обеими руками. Отпускать аппарат при перемещении не допускается.
· Не допускается перемещать аппарат быстрее скорости ходьбы. Сильно загруженные  банкетные тележки сложно тормозить и удерживать. В случае необходимости, для транспортирования запросите помощь.
· При опрокидывании банкетной тележки вследствие внешнего воздействия, никогда не подхватывайте её вручную. Имеется опасность получения травм.
· При транспортировании вне помещения посредством автотранспорта, например, грузовика, аппарат должен быть надёжно закреплён. Стопор не является достаточным средством фиксации.
· Перед транспортированием отключите аппарат, извлеките сетевую вилку и вставьте её в штатный держатель.
· Вынимать сетевую вилку из розетки за соединительный провод не допускается.

· Перемещение аппарата с помощью соединительного провода не допускается.

· Если сетевая вилка намокла, её следует высушить, прежде чем вставлять в розетку. Опасно для жизни.
· Повреждённые сетевые вилки или соединительные кабели перед повторным включением в работу должны быть заменены допущенным персоналом.
· Использование удлинителей во влажных и сырых зонах не допускается.

2.4 Инструкции по безопасности при транспортировании
При транспортировании банкетной тележки необходимо соблюдать следующие правила:

· При погрузке пользуйтесь только такими грузоподъёмными устройствами, которые рассчитаны на вес в 1,5 раза превышающий поднимаемый аппарат.
· Пользуйтесь транспортным средством, рассчитанным на вес банкетной тележки.
· Покупатель отвечает за риски, связанные с транспортированием. Укажите поставщику на необходимость внесения записей о повреждениях в транспортную накладную.
· Не вводите неисправный аппарат в эксплуатацию, немедленно информируйте о неисправности поставщика.

2.5 Инструкции по безопасности при уходе и техническом обслуживании
Во время чистки и при техническом обслуживании необходимо соблюдать следующие правила:

· Перед проведением работ по уходу и техническому обслуживанию выведите банкетную тележку из работы, приняв меры от несанкционированного включения.
· Исходя из санитарных требований, следует строго соблюдать правила чистки. 
· Перед выполнением чистки, аппарат следует вывести из работы.
2.6 Инструкции по безопасности при поиске и устранении неисправностей
Во время выполнения любых работ по поиску и устранению неисправностей необходимо соблюдать следующие правила:

· Необходимо соблюдать местные правила техники безопасности.

· Перед проведением работ по поиску и устранению неисправностей выведите банкетную тележку из работы, приняв меры от несанкционированного включения. При работе на электроустановке, необходимо отключить аппарат от сети и принять меры от повторного включения. 
· При работе с маслами, жирами и разными химическими веществами, соблюдайте действующие нормы, касающиеся безопасности продуктов питания.

· При проведении любых ремонтных работ надевайте защитную одежду. 

· Все проверки и осмотры аппарата проводите на регулярной основе. Немедленно устраняйте такие дефекты, как ослабленные винтовые соединения, повреждённые провода или провода с оплавленной изоляцией.

· Все ремонтные работы должны выполняться только допущенными к данной работе специалистами.

·  Неисправные элементы следует заменять только на оригинальные запасные части.

2.7 Замечания по отдельным опасным факторам

Электрическая энергия

· Все работы с электроустановками должны проводиться только сертифицированными электриками или допущенными специалистами под наблюдением сертифицированного электрика с соблюдением соответствующих электротехнических правил.

· Аппараты, на которых выполняются работы по осмотру, техническому обслуживанию и ремонту, должны быть отключены от напряжения и защищены от возможного включения, если для этого вида работ напряжение не требуется. Эта работа выполняется сертифицированным электриком.
3 Описание и технические данные
3.1 Описание назначения
Данные банкетные тележки предназначены для гигиеничного и эффективного транспортирования продуктов в предприятиях общественного питания и заведениях ресторанного обслуживания. В них помещаются готовые продукты в гастроёмкостях, либо для поддержания в холодном состоянии уже порционированных блюд, уложенных на решётках.
3.2 Надлежащая эксплуатация
Банкетные тележки предназначены для размещения только гастроёмкостей с приготовленным продуктом, либо уже порционированных блюд, уложенных на решётках. С их помощью перевозят приготовленные продукты, уже выложенные на посуду и готовые к сервировке в предприятиях общественного питания и заведениях ресторанного обслуживания.
Под надлежащей эксплуатацией понимают предопределённый порядок работы, в соответствии с указанными характеристиками и использование штатных или дополнительных оригинальных принадлежностей.
Любое другое использование аппарата рассматривается как ненадлежащая эксплуатация.  
3.3 Ненадлежащая эксплуатация
Любое иное использование, особенно загрузка банкетной тележки нагрузкой, отличной от предписанной, не допускается.
Не допускается перевозка живых существ, тяжёлых или имеющих острые грани предметов, незакреплённой или уложенной в стопки посуды.
Банкетные тележки не предназначены для использования в качестве рабочей поверхности или поверхности для хранения различных предметов. Сидеть или стоять на аппарате, а также перевозка людей не допускается. 
Изготовитель и поставщики не несут никакой ответственности за любой косвенный ущерб, вызванный ненадлежащей эксплуатацией. В случае ущерба, вызванного ненадлежащей эксплуатацией, не предполагается никакой ответственности и не принимаются никакие гарантийные рекламации.
3.4 Описание аппарата
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Рисунок 1
Внешний вид аппарата
	1. Холодильный элемент
2. Управление
3. Держатель сетевой вилки
4. Ручки-толкатели
	5. Устройство открывания дверцы

6. Фиксированное колесо
7. Поворотное колёсо со стопором



Аппарат изготовлен из нержавеющей стали и имеет полированные поверхности. 
Банкетная тележка имеет дверцу с передней стороны. Внутри аппарата устанавливаются съёмные опорные консольные рамки для установки гастроёмкостей и/или решёток.

Аппарат оснащён двумя фиксированными колёсами и двумя поворотными колёсами со стопорами. Банкетная тележка пригодна для передвижения по ковровым покрытиям, благодаря колёсам особого размера, оснащенным специальными шинами. 
Холодильный элемент поддерживает требуемую температуру в банкетной тележке BKW1/40 B-GN UK посредством циркуляции воздуха.

Хладагент, используемый в холодильном элементе, не имеет фреона. Для оптимального распределения холодного воздуха установлена циркуляционная холодильная система с автоматическим оттаиванием.

Рабочая температура задаётся посредством цифрового терморегулятора, и выводится на дисплей, расположенный на рабочей стороне аппарата. Терморегулятор автоматически поддерживает заданную температуру внутри аппарата. По достижении заданной температуры, терморегулятор автоматически отключает охлаждение. Когда охлаждение отключено, сигнальная лампа не светится. Вентилятор для циркуляции воздуха работает независимо от охлаждения в течение всего времени работы.
По завершении работы, внутреннюю часть тележки можно быстро и аккуратно очистить с помощью мягкой ткани.
При частой перевозке банкетной тележки посредством грузового транспорта можно воспользоваться транспортным крепёжным приспособлением производства HUPFER®. Это дополнительное приспособление можно указать при заказе аппарата. 

Оно позволяет крепить аппарат без каких-либо повреждений и обеспечивает безопасную перевозку посредством грузового транспорта благодаря надёжным держателям и усилению банкетной тележки по бокам.
3.5 Технические данные
	
	Ед. изм.
	BKW 1/40 B-GN UK 

	
	
	[image: image14.png]




	Ширина
	 in (мм)
	31,2

(795)

	Глубина
	 in (мм)
	35,23

(895)

	Высота
	 in (мм)
	73,74

(1873)

	Cобственный вес
	кг (lb)
	173

(381,39)

	Полезная нагрузка
	кг (lb)
	200

(440,92)

	Вместимость
	
	20 x GN 2/1

40 x GN 1/1

	Диаметр колёс
	мм (in)
	160

(6,29)

	Диапазон внутренних температур
	°C (°F)
	от 2 до 8                

(от 35,6 до 46,4)

	Хладагент
	
	R134a 

	Количество хладагента
	кг
	0,26

	Рабочие условия окружающей среды
	°C (°F)
	от +10 до +38 

(от +50 до 100)

	Номинальный ток
	А
	1,7

	Потребляемая мощность
	кВт
	0,4

	Класс защиты
	
	IPX4


Отметки о соответствующих испытаниях можно найти на домашней страничке по адресу www.hupfer.de.
3.6 Табличка с паспортными данными
Табличка с паспортными данными находится на задней панели банкетной тележки.
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Рисунок 2
Табличка с паспортными данными
	1. Утилизация старых аппаратов  

2. Отметки о сертификации

3. Класс защиты

4. Холодильная мощность

5. Хладагент

6. Частота индукции

7. Текущий серийный номер

8. Электрическая мощность


	9. Номинальный ток  

10. Частота

11. Номинальное напряжение 

12. Полезная нагрузка

13. Собственный вес

14. Серийный номер / Номер заказа

15. Наименование и краткое описание

16. Изготовитель




4 Транспортирование, ввод в эксплуатацию и вывод из эксплуатации
4.1 Tранспортирование
	ВНИМАНИЕ
	Повреждения аппарата, вызванные ненадлежащим транспортированием

	[image: image16.emf]
	В случае транспортирования аппарата вне зоны эксплуатации на автотранспорте, например, грузовике, аппарат следует надлежащим образом закрепить. Стопоры не являются достаточным средством фиксации при транспортировании. 
Если аппарат не закрепить надлежащим образом, имеется опасность повреждения имущества и людей вследствие сдавливания. 
Во время транспортирования закрепите все отдельно стоящие аппараты посредством соответствующих транспортировочных креплений. По возможности, воспользуйтесь транспортным крепёжным приспособлением производства HUPFER®, позволяющим крепить банкетную тележку в грузовом транспорте без каких-либо повреждений.


Банкетная тележка поставляется как аппарат в сборе, то есть в полностью собранном виде, включая тепловой модуль.

При погрузке пользуйтесь лифтами и грузоподъёмными устройствами, рассчитанными на полуторакратный вес поднимаемой банкетной тележки. Пользуйтесь транспортным средством, рассчитанным на вес аппарата.
В соответствии с договором купли-продажи, объём поставки указывается в грузовой документации, приложенной к поставляемому изделию.
4.2 Ввод в эксплуатацию
	ОПАСНО
	Опасное электрическое напряжение
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	Это электрическое напряжение можно считать опасным для прикосновения и жизни человека и может привести к травмам. 
Перед вводом аппарата в эксплуатацию проверьте соответствие параметров электропитания, указанных в табличке с паспортными данными (230V / 50 Hz) с параметрами питающей сети. При их несоответствии, вводить аппарат в эксплуатацию не допускается. 
Не допускается использование сетевых удлинителей во влажных зонах.


Перед вводом в эксплуатацию, банкетную тележку, а особенно устройства безопасности, следует проверить на отсутствие внешних видимых повреждений и дефектов. В случае их наличия, немедленно информируйте об этом ответственное лицо и не вводите аппарат в работу.
Удалите заводскую упаковку и проверьте комплектность и отсутствие повреждений аппарата. 

При распаковке и работе с банкетной тележкой всегда устанавливайте аппарат на прочном и ровном полу. Для предотвращения укатывания аппарата задействуйте стопоры на обоих поворотных колёсах.

	ИНФОРМАЦИЯ
	Утилизация упаковочного материала

	
	Упаковка содержит вторичное сырьё и может быть надлежащим образом утилизирована. Для этого различные материалы разделяются и утилизируются безопасным для окружающей среды образом. В любом случае, для этой цели следует привлечь органы местного управления, ответственные за утилизацию.


Перед вводом в эксплуатацию, внутренние и внешние части банкетной тележки следует тщательно очистить с помощью мягкой ткани. 
Затем необходимо проверить правильность функционирования аппарата. 

Проверке подлежат следующие функции:

· В мобильных аппаратах: функционирование стопоров, элементов управления и холодильного агрегата.
· Закрывание дверцы.
4.3 Хранение и утилизация
Временное хранение должно осуществляться в сухой и неморозной среде. Банкетную тележку следует хранить накрытым соответствующим покрывным материалом для защиты от проникновения пыли.
Аппарат, помещённый на хранение, должен проверяться на отсутствие повреждений и коррозии каждые 6 месяцев.
	ПРИМЕЧАНИЕ
	Образование конденсата

	
	Во избежание образования конденсата, убедитесь в наличии достаточной вентиляции и отсутствии значительных перепадов температуры в месте хранения.


Перед повторным вводом в эксплуатацию аппарат необходимо промыть и осушить.
Если банкетная тележка подлежит утилизации, все рабочие и вспомогательные материалы должны быть утилизированы безопасным для окружающей среды способом. Утилизируемые материалы должны быть соответствующим образом разделены и утилизированы в соответствии с нормами по удалению отходов. В любом случае, для этой цели следует привлечь органы местного управления, ответственные за утилизацию. Отсоедините многократно используемые материалы (колёса и пластмассовые детали) перед ликвидацией аппарата, либо отправьте аппарат в центр по утилизации. Электронику отправьте в соответствующие приёмные центры.
Мы предлагаем услуги по ликвидации ваших устаревших аппаратов. Пожалуйста, свяжитесь с нами или нашими дистрибьюторами.
Упаковку и упаковочный материал можно отправить в центр по утилизации, указав номер контракта на удаление отходов. При отсутствии номера контракта на удаление отходов, вы можете запросить его в сервисном центре HUPFER®.
5 Порядок работы
	ВНИМАНИЕ
	Возможность повреждения аппарата

	[image: image18.emf]
	Полностью загруженные банкетные тележки на очень неровном полу или ступенях могут потерять устойчивость и опрокинуться.

Перемещайте банкетную тележку только по ровным полам, с максимальным уклоном 10 % (4,5°).

При опрокидывании банкетной тележки вследствие внешнего воздействия или по невнимательности, никогда не подхватывайте её вручную.


Перед вводом в эксплуатацию, банкетную тележку, а особенно устройства безопасности, следует проверить на отсутствие внешних видимых повреждений и дефектов. В случае их наличия, немедленно информируйте об этом ответственное лицо и не вводите в работу.

5.1 Расположение и назначение элементов управления
Элементы управления банкетной тележки с охлаждением циркулирующим воздухом расположены над дверцей на панели холодильного элемента.
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Рисунок 3
Панель управления банкетной тележки
	1. Вкл. / Откл. 

2. Подсветка

3. Программа

4. Задание значений
	5. Повысить температуру

6. Понизить температуру

7. Информационное меню


	№ позиции
	Элемент управления
	Функциональное назначение

	1
	Вкл. / Откл.
	Управление включением или отключением 

	2
	Подсветка
	не запрограммировано

	3
	Программа
	не запрограммировано

	4
	Задание значений
	Заданное значение отображается на дисплее

	5
	Повысить температуру
	Повышение заданной температуры

	6
	Понизить температуру
	Понижение заданной температуры

	7
	Информационное меню
	не запрограммировано


5.2 Эксплуатация
Этап 1: Включение и задание температуры
· Подключите банкетную тележку к сети.
· В течение примерно 3 секунд удерживайте нажатой кнопку Вкл/Откл (1) (см. рис. 3) на панели управления. Аппарат включится.

· Нажмите на кнопку "Задание значений" (4). Заданное значение отобразится на дисплее (температура, заданная на заводе, составляет 5°C). 
· Зажмите кнопку "Задание значений" (4) и задайте необходимую температуру, одновременно нажимая на кнопку (5) или (6). После отпускания кнопок, заданная температура автоматически сохранится в памяти и будет выводиться на дисплей. Терморегулятор автоматически управляет охлаждением и поддерживает заданную температуру. По достижении заданной температуры, сигнальная лампа на панели управления гаснет.
Для нормальной работы можно задавать температуру от 2°C до 8°C. При пустой банкетной тележке, рабочая температура достигается примерно за 45 минут.
Этап 2: Загрузка
После достижения рабочей температуры, банкетную тележку можно загружать горячим продуктом в гастроёмкостях, либо уже порционированными блюдами, уложенными на решётках.

· Быстро загрузите банкетную тележку. Во время загрузки не оставляйте дверцу отрытой без необходимости, чтобы уменьшить потерю холода.

· По завершении загрузки, оставьте аппарат подключенным к сети до тех пор, пока рабочая температура не наберётся снова. По достижении рабочей температуры, сигнальная лампа на панели управления гаснет.

	ПРИМЕЧАНИЕ
	Горячие или выделяющие пар продукты

	
	Не выкладывайте в банкетную тележку горячие или выделяющие пар продукты. 

Холодильный агрегат должен уравновесить разницу между температурой внутри тележки и температурой продуктов. Это повышает энергопотребление.

Дайте продукту остынуть до комнатной температуры, а затем выкладывайте в аппарат.


Этап 3: Перемещение
· Нажмите на кнопку Вкл/Откл (1) (см. рис. 3) на панели управления для отключения банкетной тележки.
· Выньте сетевую вилку.

· Отпустите стопоры.

· Доставьте банкетную тележку до места назначения.
· На месте назначения воспользуйтесь обоими стопорами и убедитесь, что банкетная тележка зафиксирована и не может передвигаться.

· Подключите банкетную тележку к сети.

Этап 4: Разгрузка
· Нажмите на кнопку Вкл/Откл (1) (см. рис. 3) на панели управления для отключения банкетной тележки. Ранее заданная температура установится автоматически.
· По возможности быстро выполните сервировку.

· Если требуется прервать сервировку, то закройте дверцу для минимизации потерь холода.
5.3 Мероприятия по завершении работы

Чтобы отключить банкетную тележку:
· Нажмите на кнопку Вкл/Откл (1) (см. рис. 3) на панели управления для отключения банкетной тележки.

· Выньте сетевую вилку и вставьте её в штатный держатель на банкетной тележке.

· С помощью обоих стопоров защитите аппарат от случайного передвижения.

6 Поиск и устранение неисправностей
6.1 Меры безопасности
	ОПАСНО
	Опасное электрическое напряжение

	[image: image20.emf]
	Это электрическое напряжение можно считать опасным для прикосновения и жизни человека и может привести к травмам. 
Перед поиском дефектов отключите аппарат и отсоедините его от сети. Выньте сетевую вилку и вставьте её в держатель на банкетной тележке. 


6.2 Замечания по поиску неисправностей
В случае неисправностей или рекламаций в течение гарантийного срока, пожалуйста, свяжитесь с нашими партнёрами по сервисному обслуживанию. Даже по истечении гарантийного срока, вы можете выполнять необходимые ремонтные работы силами наших партнёров по сервисному обслуживанию и сертифицированных электриков.
Работы по обслуживанию должны выполняться только допущенным квалифицированным персоналом. 

Неисправные детали следует менять только на запасные части производства HUPFER®. Модульная конструкция облегчает замену отдельных элементов конструкции.
В случае послепродажного обслуживания и при заказе запасных частей указывайте данные, приведённые в табличке паспортных данных.

Регулярные осмотры и техническое обслуживание предотвратят выход аппарата из строя и гарантируют безопасность.  
6.3 Таблица дефектов и способов их устранения
	Дефект
	Возможная причина
	Мероприятия по устранению

	Шум от колёс при передвижении
	Неисправны подшипники колёс
	Замените колёса

	
	Липкая поверхность колёс
	Промойте колёса водой

	Пониженная производительность холодильной установки
	Запылился конденсатор
	Выполните чистку конденсатора

	На дисплее отображается сообщение об ошибке E1/E2
	Повреждён датчик температуры 
	Проверьте датчик температуры и замените его, при необходимости. Эту работу должен выполнять специалист-электрик.

	На дисплее отображается сообщение об ошибке CL  
	Периодическая чистка конденсатора
	Выполните чистку конденсатора

	Утечка хладагента
	Повреждение трубок холодильного агрегата
	Отключите банкетную тележку и свяжитесь со специалистом.


7 Чистка и уход
7.1 Меры безопасности
	ОПАСНО
	Опасное электрическое напряжение

	[image: image21.emf]
	Это электрическое напряжение можно считать опасным для прикосновения и жизни человека и может привести к травмам. 
Перед проведением работ по чистке отключите аппарат и примите меры от несанкционированного включения. 


	ВНИМАНИЕ
	Возможность повреждения аппарата

	[image: image22.emf]
	Для чистки панели управления не допускается использование хлорсодержащих чистящих средств, абразивных порошков или стальной губки. Агрессивные чистящие средства могут разрушить пластмассу и поцарапать дисплей.

Для чистки панели управления пользуйтесь тёплой водой и мягкой тканью.


7.2 Меры гигиены
Правильные действия обслуживающего персонала имеют решающее значение для надлежащей санитарии.
Весь персонал должен быть информирован относительно местных санитарных норм и соблюдать их.
Чтобы закрыть раны на руках, наклейте водонепроницаемый пластырь.
Не допускается чихать или кашлять на чистую посуду или блюда.
7.3  Мероприятия по чистке и уходу
Если с мобильным мармитом обращаются бережно, производится чистка и обслуживание на регулярной основе, а также если они не подвергаются воздействию избыточной влаги, то они не требуют каких-либо дополнительных мер по чистке. 

Внутренние части тележки следует чистить регулярно, как минимум через каждые 25 часов работы, чтобы обеспечить превосходное санитарное состояние.

Для быстрой и тщательной чистки промойте внутренние части с помощью мягкой ткани. Воспользуйтесь мягкой чистящей салфеткой, либо губкой без покрытия. Применяйте обезжиривающие жидкие чистящие средства, которые одобрены для пищевой индустрии. 

Не допускается использование очистителей высокого давления, хлорсодержащие чистящие средства, абразивный чистящий порошок или подобные жидкие чистящие средства, стальные губки и/или предметы с острыми гранями.

Для чистки банкетной тележки:
· Отключите аппарат и отсоедините его от сети.
· Откройте дверцу.

· Поднимите опорные консольные рамки и снимите их с держателей.

· Выполните чистку внутренних и внешних панелей и решёток.

7.3.1 Таблица мероприятий по уходу

	Мероприятия по чистке и уходу
	Действие
	ежедневно
	еженедельно
	ежемесячно
	по необходимости

	Внутренние части банкетной тележки
	чистка
	
	
	
	x1

	Шарикоподшипники колёс
	смазка
	
	
	
	x2

	Соединительный шнур: механич. повреждения и износ 
	осмотр 
	
	
	
	x3

	Сетевая вилка: механич. повреждения и износ 
	осмотр 
	
	
	
	x3

	Конденсатор в крышке тележки 
	чистка 
	
	
	
	x2


x1 = по необходимости, как минимум, через каждые 25 часов наработки
x2 = каждые 2 месяца 

x3 = каждые 6 месяцев 

7.3.2 Периодическая чистка конденсатора

Выполняйте чистку конденсатора на регулярной основе (примерно через каждые 2 месяца) с помощью щётки или пылесоса, во избежание понижения производительности холодильной установки. 

На панели управления отображается сообщение CL.

Чистка конденсатора
Чтобы очистить конденсатор:

· Выверните винты, крепящие крышку тележки.

· Снимите крышку тележки.

· Удалите пыль.

· Установите крышку тележки обратно.

· Затяните винты крепления.

· Затем сбросьте сообщение CL на дисплее банкетной тележки.

Сброс сообщения CL
· Отключите блокировку кнопок:

Нажмите на [image: image23.emf], выберите параметр LOC с помощью [image: image24.emf] или [image: image25.emf], удерживайте нажатой кнопку [image: image26.emf] и переключите с YES на NO с помощью [image: image27.emf].
· Сбросьте счётчик часов:

Нажмите на [image: image28.emf], выберите параметр CND LOC с помощью [image: image29.emf] или [image: image30.emf], удерживайте нажатой кнопку [image: image31.emf] и установите выводимое на дисплее значение на 0 с помощью [image: image32.emf].
· Снова включите блокировку кнопок:

Нажмите на [image: image33.emf], выберите параметр LOC с помощью [image: image34.emf] или [image: image35.emf], удерживайте нажатой кнопку [image: image36.emf] и переключите с NO на YES с помощью [image: image37.emf].

7.4 Специальные инструкции по чистке
Устойчивость нержавеющей стали к коррозии основана на пассивном слое, который образуется на поверхности при доступе кислорода. Кислорода в воздухе достаточно для образования пассивного слоя, поэтому нарушение или повреждение пассивного слоя вследствие механического воздействия может устраняться автоматически.  
Пассивный слой образуется или восстанавливается быстрее, если нержавеющая сталь вступает в контакт с проточной водой, содержащей кислород. Пассивный слой может быть повреждён химическим способом или разрушен агентами, имеющими снижающее (потребляющее кислород) действие, когда сталь вступает в контакт с ними в концентрированной форме или при высоких температурах.
Примерами таких агрессивных веществ являются:
· вещества, содержащие соль или серу
· хлориды (соли)
· концентрированные приправы (например, горчица, уксусная эссенция, кубики приправ, солевые растворы).

Дополнительно, повреждения могут возникнуть вследствие:

· внешней ржавчины (например, от сторонних деталей, инструментов или налёта ржавчины)

· частиц железа (например, шлифовального порошка)
· контакта с цветными металлами (образование гальванопары)
· недостатка кислорода (например, при отсутствии доступа к кислороду, воды с малым содержанием кислорода).
Общие принципы работы с аппаратами, изготовленными из "чистой нержавеющей стали":
· Всегда содержите поверхности аппаратов, изготовленных из нержавеющей стали, в чистом состоянии и в контакте с кислородом.
· Пользуйтесь чистящими средствами для нержавеющей стали. Не допускается использование чистящих агентов, содержащих хлориды.
· Ежедневно путём чистки удаляйте слои накипи, жира, крахмала и яичного белка. Под этими слоями может возникнуть коррозия вследствие недостатка доступа кислорода.
· После каждой операции чистки удаляйте все остатки чистящих средств путём обильного ополаскивания чистой водой. Затем поверхность следует тщательно осушить.
· Не допускайте контакт частей, изготовленных из нержавеющей стали, с концентрированными кислотами, приправами, солями и т.д. дольше, чем необходимо. Кислотные испарения, которые образуются при чистке плитки, также способствуют коррозии "чистой нержавеющей стали".
· Избегайте повреждения поверхностей из нержавеющей стали, особенно металлами,  изготовленными не из нержавеющей стали.

· Остатки инородных металлов создают очень небольшие химические элементы, которые могут вызвать коррозию. Во всяком случае, следует избегать контакта с железом и сталью, так как это приведёт к образованию внешней ржавчины. Когда нержавеющая сталь контактирует с железом (стальной губкой, стальными частицами из труб, водой с содержанием железа), это может послужить толчком к образованию коррозии. Поэтому для механической чистки пользуйтесь исключительно губками из нержавеющей стали, либо щётками с природной, пластмассовой или нержавеющей щетиной. Стальные губки или щётки из нелегированной стали приводят к внешней ржавчине вследствие истирания.
8 Запасные части и принадлежности
8.1 Введение
Работы по обслуживанию должны выполняться только допущенными специалистами.
Неисправные компоненты следует заменять только на части производства HUPFER®. Только это гарантирует безопасную эксплуатацию и долгий срок службы наряду с высокой пропускной способностью. 
В случае послепродажного обслуживания и при заказе запасных частей всегда указывайте данные, приведённые в табличке с паспортными данными банкетной тележки. 
При заказе запасных частей всегда указывайте номер заказа и соответствующий номер по каталогу. Номер заказа приводится в табличке с паспортными данными банкетной тележки.
Чтобы исключить длительные простои, всегда имейте под рукой полный комплект запасных частей, либо заключите договор на техническое обслуживание со специализированной службой.
8.2 Список запасных частей и принадлежностей
BKW1/40 B-GN UK   

	4164026
	Запорный элемент
	PA6 182/35/28 sw
	

	91157180
	Насадка на сливную пробку 
	PA6 029/29, чёрный
	

	014002973
	Профиль силиконовый
	Манжетное уплотнение
	

	0114000152
	Колесо фиксированное
	( 160 mm T1/160, с подшипником, гальванизированная сталь
	(Содержимое упаковки: 1 шт. 4000152-B)

	014000151
	Колесо поворотное
	( 160 мм T1/160, с подшипником, со стопором, гальванизированная сталь
	(Содержимое упаковки: 1 шт. 4000151-B)

	91104068
	Контроллер холодильного модуля
	LCD 169/38/78
	

	0191077470
	Шнур сетевой 
	ITW/IAS 230 V; Schuko®
	(Комплект: 1 шт. 91077470)
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