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B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Copyright

Technische Anderungen

Produktdokumentation

Typografische Konventionen

Warnhinweise

Allgemeines

Diese Anleitung ist urheberrechtlich geschutzt. Alle Informationen durfen
weder vollstédndig noch teilweise vervielfaltigt, verbreitet oder zu Zwecken des
Wettbewerbs verwertet oder Dritten zuganglich gemacht werden.

Anderungen, die dem technischen Fortschritt dienen, behalten wir uns vor.
Original-Betriebsanleitung; Zielgruppe: Bedienpersonal, Klichenleiter.

& Wichtiger Hinweis auf Besonderheiten bzw. Sonderfalle.
Erlauternde Information in anleitenden Kapiteln oder Abschnitten.

Querverweis auf ein Kapitel, Unterkapitel oder Fremddokument.

e

Voraussetzung, die erflllt sein muss, bevor die nachfolgenden Schritte
ausgeflhrt werden.

Handlung oder Tatigkeit, die ausgefUhrt werden muss.

Gerateausfiihrung XYZ

Ein derart gekennzeichneter Abschnitt gilt nur fur eine bestimmte Gerate-
ausfiihrung oder Gerateoption.

A Signalwort!

Art und Quelle der Gefahr
Mdgliche Folgen bei Nichtbeachtung des Warnhinweises.
= MaBnahme zur Vermeidung der Gefahr und ihrer Folgen.

Das Signalwort (Vorsicht, Warnung, Gefahr) weist auf die Gefahrenstufe hin.
Vorsicht wamnt vor mdglichen leichten Korperverletzungen oder Sachschéaden.
Warnung warnt vor moglichen schweren Kérperverletzungen.

Gefahr warnt vor mdglichen schwersten/todlichen Korperverletzungen.
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Einsatzzweck

Einsatzbedingungen

Produktmerkmale

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Zu diesem Produkt

Der B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3 ist flr folgende Einsatzzwe-
cke konstruiert:

¢ Warmhalten von Speisen in Gastronormbehaltern oder auf Gastronorm-
tabletts

* Kuhlhalten von Speisen in Gastronormbehaltern oder auf Gastronormta-
bletts, in Kombination mit eutektischen Platten (Kihlakkus)

* Transportieren von Speisen in Gastronormbehéltern oder auf Gastro-
normtabletts

Der B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3 ist nicht geeignet zum Aufhei-
zen oder Zubereiten von Speisen. Der B.PRO Speisentransportwagen STW
1/2/3 ist nicht geeignet zum HerunterkUhlen warmer Speisen.

Der B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3 darf nicht als Raumheizung

verwendet werden.

Der B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3 eignet sich vor allem flr einen
Einsatz in der Sozialgastronomie (Kliniken, Seniorenheime, Kindertagesstat-
ten), Hotellerie und Gastronomie (Bankett, Partyservice) sowie in der
Betriebsgastronomie (Kantinen, Mensen).

Umgebung

Das Gerét darf bei einer Umgebungstemperatur von 15 °C bis 32 °C und nor-
maler Luftfeuchtigkeit (ohne Betauung) betrieben werden.

Einweisung Dritter

Wird das Gerat an Dritte verliehen, mUssen diese Personen in die sichere
Handhabung des Gerats eingewiesen und auf mdgliche Gefahren aufmerk-
sam gemacht werden.

Allgemein

Der B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3 ist standardmaBig in Edel-
stahl ausgefuhrt.

Der Geratekorpus ist doppelwandig und isoliert. Die Facher enthalten je neun
Paar tiefgezogene Auflagesicken. Die Geréatefront wird durch eine, zwei bzw.
drei doppelwandige isolierte Geratetlr/Geréatetlren geschlossen. Die Geréate-
tir/Geréatetlren sind mit einem Rastverschluss versehen.

Der B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3 ist optional mit einer Galerie
auf der Gerateoberseite erhaltlich.

Bedienung und Betrieb

Der B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3 kann mit Gastronormbehal-
tern GN 1/1 oder mit Gastronormtabletts beschickt werden.

Auf der Vorderseite des Geréts befindet sich der Ein-/Ausschalter zum Star-
ten und Beenden des Warmhaltebetriebs.

Ein Sicherheits-Schiebegriff ermdglicht eine sichere, einfache Fortbewegung
des Geréts. Stabile StoBecken schiutzen vor Beschadigung.

Der B.PRO Speisentransportwagen STW 2/3 ist mit zwei unterschiedlichen
Temperatur-Regelungen erhaltlich:



B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Mechanische Temperatur-Regelung
* Mechanischer Kapillarrohr-Thermostat

¢ Drehregler zur stufenlosen Temperatureinstellung (“10” entspricht einer
Temperatur von 85 °C)

Elektronische Temperatur-Regelung

¢ Exakte Einstellung der Soll-Temperatur in 1-Grad-Schritten in einem
Bereich von 30 °C bis 85 °C

* Anzeige der aktuellen Temperatur im Geréateinnern flir jedes Fach

Die drei Ausflihrungen des Speisentransportwagens B.PRO STW 1/2/3
unterscheiden sich in folgenden Merkmalen:

B.PRO Speisentransportwagen STW 1

* Ein Fach zur Aufnahme von maximal 9 Gastronormbehéltern GN 1/1
e Schiebegriff auf der Seite der Geratetur

* Bedienelemente der Geratetlir gegenlberliegend

¢ Vier Lenkrollen, davon zwei mit Feststelloremse

B.PRO Speisentransportwagen STW 2

e Zwei Facher zur Aufnahme von maximal 2 x 9 Gastronormbehéltern
GN 1/1

¢ Schiebegriff auf der Seite der Bedienelemente
¢ Bedienelemente seitlich zur TUrfront
* Zwei Lenkrollen mit Feststelloremse, zwei Bockrollen

B.PRO Speisentransportwagen STW 3

* Drei Facher zur Aufnahme von maximal 3 x 9 Gastronormbehaltern
GN 1/1

* Schiebegriff auf Seite der Bedienelemente
¢ Bedienelemente seitlich zur TUrfront
e Zwei Lenkrollen mit Feststelloremse, zwei Bockrollen

Standardausfiihrung  Die StandardausfUhrung des B.PRO Speisentransportwagens STW umfasst:
¢ Je nach Modell bis zu drei Geratefacher
* StoBecken an den Gerateecken
e STW 1: Vier Lenkrollen aus Kunststoff, zwei davon mit Feststelloremse

o STW 2/3: Zwei Lenkrollen und zwei Bockrollen aus Kunststoff, zwei
davon mit Feststelloremse



Optionen/Zubehor

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Der B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3 ist mit folgender optionaler
Ausstattung erhéaltlich:

Umlaufende StoBschutzleiste

STW 1: Zwei Lenkrollen und zwei Bockrollen aus Kunststoff, zwei davon
mit Feststelloremse

STW 2/3: Vier Lenkrollen aus Kunststoff, zwei davon mit Feststelloremse
Rollenausfuhrung in unterschiedlichen Materialien und Durchmessern

Rollenanordnung “B”: Rollen an den Seitenmitten statt an den Ecken
(nur STW 2/3)

Deichsel und Kupplung (nur STW 2/3)
Galerie



B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Allgemeines

Zu diesem Produkt

Transport

Sicherheit

Das Gerét ist nach dem neuesten Stand der Technik gebaut. Dabei wurden
alle Anforderungen erfullt, die an einen sicherheitsgerechten Betrieb zu stellen
sind. Trotzdem entstehen beim Betrieb des Gerats Restgefahren. Die Sicher-
heitshinweise und die Warnhinweise in dieser Betriebsanleitung sollen helfen,
sich vor diesen Gefahren zu schitzen.

Sicherheitshinweise
Die Sicherheitshinweise in diesem Kapitel griindlich lesen und beachten.

Der Betreiber ist dafiir verantwortlich, dass die Sicherheitshinweise in dieser
Betriebsanleitung beachtet werden.

Warnhinweise
Warnhinweise mit Gefahrensymbol (Warndreieck) im Text beachten.

Betriebsanleitung

Diese Betriebsanleitung muss vor der ersten Inbetriebnahme sorgfaltig
gelesen werden.

Der Betreiber ist daflr verantwortlich, dass alle Benutzer vor der ersten
Benutzung des Geréts diese Anleitung lesen.

Diese Betriebsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie fur das Bedien-
personal jederzeit zugénglich ist.

Reinigung und Wartung

Das Gerat zu Reinigungsarbeiten und bei Wartungsarbeiten bzw. beim Aus-
tausch von Teilen vom Stromnetz trennen. Den Netz- und/oder Geréateste-
cker wahrend der durchzufUhrenden Arbeiten an einem geeigneten Ort auf-
bewahren und vor Nasse, Beschadigung und Verschmutzung schitzen.

Einsatzzweck
Das Gerat darf nur fUr die vorgesehenen Einsatzzwecke verwendet werden.

Der Betreiber ist verantwortlich fur die sach- und bestimmungsgemalie Ver-
wendung des Geréats.

Einsatzbedingungen
Geréat nur unter den zugelassenen Umgebungsbedingungen betreiben.

Die Benutzer des Gerats mussen in die Bedienung des Gerats eingewiesen
sein und diese Betriebsanleitung verstanden haben.

Aufrechte Transportposition
Gerat nur aufrecht stehend transportieren.

Transport mit LKW oder Lieferwagen

Geréat nur in LKW oder Lieferwagen mit Laderampe transportieren.
Gerat von allen vier Seiten gegen Verrutschen sichern.

Geréat gegen vertikale Bewegungen wahrend des Transports sichern.
Gepolsterte Sicherungsstangen einsetzen.



Inbetriebnahme

Bedienung und Betrieb

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Standort

Gerat nie neben Geraten mit starker Dampfentwicklung betreiben (z. B. Spul-
maschine). Die Dampfe kdnnen zur Betauung des Geréts fUhren.

Durch den Feuchtigkeitsfilm entsteht bei angeschlossenem Gerét die Gefahr
eines Kurzschlusses oder eines elektrischen Schlags.

Inbetriebnahme nach Lagerung

Wenn das Geréat von einem kalten Lagerraum in eine Kiiche gebracht wird,
schlagt sich die in der Raumluft enthaltene Feuchtigkeit auf der Oberflache
und im Inneren des Gerats nieder.

Durch den Feuchtigkeitsfilm entsteht bei angeschlossenem Gerét die Gefahr
eines Kurzschlusses oder eines elektrischen Schlags.

Das Geréat erst betreiben, wenn es Raumtemperatur angenommen hat.

Netzanschluss

Die auf dem Typenschild angegebene Netzspannung und Netzfrequenz
mussen mit den entsprechenden Werten der Netzsteckdose Ubereinstim-
men.

Das Gerat darf nicht verwendet werden, wenn die Isolierung des Netzkabels
oder der Netzstecker beschadigt ist.

Netzstecker nur bei ausgeschaltetem Gerét ein- oder ausstecken. Ansonsten
kann die Gerateelektronik beschadigt werden.

Zum Ausstecken nur am Netzstecker-Gehause ziehen.

Allgemeines

Der Anwender muss die mit dem Geréat verbundenen Gefahren kennen und
einschatzen kdnnen.

Gerat nur in einwandfreiem Zustand verwenden.

Bei Beschadigung Gerét vor versehentlicher Verwendung sichern und unmit-
telbar die Reparatur durch eine der folgenden Stellen veranlassen:

* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
* Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

Gerét stets mit den Feststellbremsen vor dem Wegrollen sichern. Das Gerat
kann durch unbeabsichtigtes Wegrollen Verletzungen und Sachschaden ver-
ursachen.

Unnétiges Offnen der Geratetiir/Geratetliren wahrend des Warmhalte-
betriebs vermeiden.

Gastronormbehaélter stets mit Deckel abdecken.
Speisen auf Tabletts stets mit Clochen abdecken.

Eutektische Platten (Kiihlakkus)

Eutektische Platten vor dem Aufheizen des Gerats und wahrend des Warm-
haltens von Speisen aus dem Gerat herausnehmen.

Belastungsfahigkeit der Gerateoberseite
Gerateoberseite mit maximal 50 kg Flachenlast belasten.

HeiBe Gerateteile, Gegenstande und Speisen

Der Geréateinnenraum und darin enthaltene Gegenstande (z. B. Gastronorm-
behalter) werden bei Betrieb hei3 (bis ca. 85 °C) und kdnnen Verbrennungen
verursachen.



B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

AuBerbetriebnahme

Reinigung und Pflege

HeiBe Teile nur geschitzt (z. B. mit Topflappen oder Schutzhandschuhen)
anfassen.

Die warmgehaltenen Speisen kénnen Verbrihungen verursachen.

Warme GerateauBenseite
Die GerateauBenseite wird bei Betrieb warm.

Keine warmeempfindlichen Gegenstéande oder Speisen auf die Gerateober-
seite stellen.

Hygiene-Vorschriften

Beim Warmhalten von Speisen sind die entsprechenden Lebensmittel-spezi-
fischen Bestimmungen und Eigenschaften der Speisen zu beachten.

Standortwechsel

Vor jedem Standortwechsel Gegenstande von der Gerateoberseite entfer-
nen. Beim Schieben des Gerats kdnnen Gegensténde von der Geréteober-
seite rutschen.

Geratetlr/Geratetiren wahrend des Standortwechsels geschlossen halten.
Beim Schieben des Gerats konnen Gastronormbehalter/-tabletts aus dem
Gerat rutschen.

Das Gerat ist bei geschlossener Geratetlr/Geratetlren kippsicher bis zu einer
Neigung von 10°. Nur schrage Flachen mit einer Neigung < 10° befahren.

Um die Gefahr einer Rollenbeschadigung zu verringern, ist eine Uberbelas-
tung der Rollen zu vermeiden:

e Gerat nicht mit arretierten Feststelloremsen bewegen
e StoBe vermeiden

¢ Keine Schwellen oder Stufen Uberfahren

¢ Keine unebenen Bdden befahren

Gerat nur schieben, nicht ziehen.

Gerat immer mit zwei Handen schieben. Je nach Gewicht des Geréts besteht
beim Fortbewegen mit einer Hand die Gefahr, dass das Gerat nicht schnell
genug abgebremst werden kann.

Darauf achten, dass die Hande nicht zwischen den Schiebegriffen und Wan-
den oder anderen Gegensténden (z. B. Schranke) eingeklemmt werden
(Quetschgefahr).

Geréat Uber Rampen und Kuhlen nur mit zwei Personen (an jedem Ende des
Geréts eine) schieben.

Ziehen des Netzsteckers

Netzstecker nur bei ausgeschaltetem Geréat ziehen. Ansonsten kann die
Gerateelektronik beschéadigt werden.

Hygiene
Die Vorschriften der Hygienerichtlinie 93/43/EWG sowie die nationalen
Hygienebestimmungen der Lander sind einzuhalten.

Das Gerat erflillt die Anforderungen der Hygieneausfihrung H 1.

Reinigungsintervall
Gerat nach jedem Gebrauch grtndlich reinigen.

Reinigungsmethode
Nur zugelassene Reinigungsmethoden verwenden.
Kein Dampfstrahlgerat und keinen Hochdruckreiniger verwenden.



Wartung

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Reinigungsmittel fir Temperaturanzeige

Geréat mit elektronischer Temperatur-Regelung

Keine Scheuermittel verwenden. Scheuermittel verkratzen die Oberflache.
Keines der folgenden Reinigungsmittel verwenden (Materialschaden!):

* Ethanol, Isopropanol und héhere Alkohole

* Aceton
* Reinigungsbenzin
* Terpentin

¢ Essigsaureester

Netzstecker

Vor dem Reinigen des Gerats den Netzstecker ziehen. In das Gerét eindrin-
gendes Wasser kann einen Kurzschluss verursachen. In diesem Fall besteht
Lebensgefahr durch elektrischen Schlag.

Reinigungswasser, Kondenswasser

Wenn wahrend oder nach der Reinigung Reinigungswasser aus dem Gerat
lauft, besteht Rutschgefahr.

Aus dem Gerét gelaufenes Wasser vollstandig aufwischen.

Gerat nach der Reinigung griindlich trocknen. Dabei Reinigungswasser und
Kondenswasser vom Boden des Gerateinnenraums entfernen.

HeiBe Gerateteile und Gegenstande

Der Gerateinnenraum und die darin befindlichen Gegenstande kénnen bei
Betrieb heil3 werden (Verbrennungsgefahrl). Gerat vor der Reinigung abkih-
len lassen.

Feststelloremsen
Feststellbremsen regelmaBig auf ihre Wirksamkeit prifen.

Bei unzureichender Bremswirkung unmittelbar den Austausch der defekten
Rolle durch eine der folgenden Stellen veranlassen:

¢ Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
¢ Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

Wiederholungspriifung zur elektrischen Sicherheit

Mindestens alle sechs Monate eine Wiederholungsprifung zur elektrischen
Sicherheit entsprechend den Normen der Reihe DIN VDE 0702 durch eine
Elektro-Fachkraft durchfiihren lassen.

Anschlusskabel und Netzstecker

Mindestens alle sechs Monate nach BGV A 2 oder entsprechenden nationa-
len Vorgaben Anschlusskabel und Netzstecker auf mechanische Beschadi-
gung und Uberalterung prufen.
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Reparatur

Normen und Richtlinien

Befugte Personen

Das Gerat darf ausschlielich durch folgende Servicestellen repariert werden:
¢ Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal

e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst

* B.PRO-Service

Bei Reparaturen durch andere Stellen erlischt die Gewahrleistung.

Geltende Normen, Richtlinien und Sicherheitsbestimmungen einhalten.

Der Betreiber ist daflr verantwortlich, dass die geltenden Normen, Richtlinien
und Sicherheitsbestimmungen eingehalten werden.
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Transport

Transportschaden = Das Gerat muss unmittelbar nach der Lieferung auf Transportschaden
prifen/abwickeln kontrolliert werden (Sichtprifung).

®» Transportschaden im Beisein des Transporteurs auf dem Frachtbrief
dokumentieren (Beschreibung des Defekts).

» Schaden durch den Transporteur bestétigen lassen (Unterschrift).
»  Gerat behalten und Schaden mit dem Frachtbrief bei B.PRO reklamieren.
—oder -
Gerat nicht annehmen und dem Transporteur an B.PRO zurlickgeben.
= Durch diese Vorgehensweise ist eine ordnungsgemale Schadensregu-

lierung sichergestellt. Spater gemeldete Transportschaden mussen
durch den Empfanger des Gerats entsprechend nachgewiesen werden.

Lieferumfang

(1) B.PRO Speisentransportwagen STW 1, STW 2 oder STW 3
(2) Betriebsanleitung

Der genaue Lieferumfang und die Ausflhrung des Gerats ist den Lieferpapie-
ren zu entnehmen.
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Auspacken = Transportverpackung an den vorgesehenen Stellen 6ffnen. Nicht reiBen
oder schneiden!

» | ieferumfang prufen.

» FEventuell vorhandene Schutzfolien im Innern des Fachs/der Facher und
auBen am Geréat entfernen.

Verpackungsmaterial entsorgen &= Verpackungsmaterialien kbnnen unter Angabe der Entsorgungsvertrags-
nummer bei einem Recycling-Unternenmen abgegeben werden. Falls die
gultige Entsorgungsvertragsnummer nicht vorliegt, kann diese beim
B.PRO-Service erfragt werden.

= \/erpackungsmaterial umweltgerecht und ordnungsgemali entsorgen.

-10 -



Betriebsvoraussetzungen

Erstinbetriebnahme

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Inbetriebnahme

v’ Gerét hat Raumtemperatur angenommen und ist trocken

v’ Gerat weist keine bekannten Defekte oder sichtbaren Schaden auf

Soll-Temperatur

Gerat mit elektronischer Temperatur-Regelung

1 Das Gerat mit elektronischer Temperatur-Regelung wird werksseitig mit
einer Soll-Temperatur von 85 °C geliefert. Auf diesen Wert wird die Tem-
peraturim Gerat wahrend des Warmhaltebetriebs eingeregelt. Bei Bedarf
kann die Soll-Temperatur gedndert werden.

% Unterkapitel "Soll-Temperatur einstellen" auf Seite 16.

Leeres Gerét erstmalig aufheizen

<& Bei der Erstinbetriebnahme kann das hei3 werdende Isolationsmaterial
einen unangenehmen Geruch hervorrufen. Aus diesem Grund empfeh-
len wir, vor der ersten Nutzung das Geréat im leeren Zustand ca. 2 Stun-
den zu heizen.

v’ Gerétetiir/Gerétetliren geschlossen

A Vorsicht!

Sachschaden!

Wenn das Gerat nicht fur die vorliegende Netzspannung oder Netzfrequenz

ausgelegt ist, kann die Gerateelektronik zerstort werden.

» \/or dem AnschlieBen sicherstellen, dass die auf dem Typenschild ange-
gebene Netzspannung und Netzfrequenz mit den entsprechenden Wer-
ten der Netzsteckdose Ubereinstimmen.

» Sicherstellen, dass sich keine warmeempfindlichen Gegenstande im
Gerateinnenraum oder auf der Gerateoberseite befinden.

» Sicherstellen, dass sich keine eutektischen Platten (Kuhlakkus) im Gera-
teinnenraum befinden.

» Netzstecker in die Steckdose stecken.

» Alle Geratefacher am Ein-/Ausschalter einschalten.
Die Betriebsanzeige-LED leuchtet.

-11 -



B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Geréat anschlieBen

Gerat mit mechanischer Temperatur-Regelung
» Drehregler aller Geratefacher auf die hdchste Stufe stellen.

»  Gerat ca. 2 Stunden heizen.

Geréat mit elekronischer Temperatur-Regelung

»  Gerat mit der werkseitig eingestellten Soll-Temperatur ca. 2 Stunden
heizen.

» Alle Geratefacher am Ein-/Ausschalter ausschalten.
Die Betriebsanzeige-LED erlischt.

»  Geratefacher lUften.

A Vorsicht!

Sachschaden!

Wenn das Gerat nicht fur die vorliegende Netzspannung oder Netzfrequenz

ausgelegt ist, kann die Gerateelektronik zerstdrt werden.

» \/or dem AnschlieBen sicherstellen, dass die auf dem Typenschild ange-
gebene Netzspannung und Netzfrequenz mit den entsprechenden Wer-
ten der Netzsteckdose Ubereinstimmen.

» Sicherstellen, dass sich im Innern des Gerétefachs/der Geratefacher und
auBen am Geréat keine Schutzfolien mehr befinden.

» Sicherstellen, dass sich keine warmeempfindlichen Gegenstéande im
Gerateinnenraum befinden.

= Sicherstellen, dass sich keine eutektischen Platten (KUhlakkus) im Gera-
teinnenraum befinden.

» Netzstecker in die Steckdose stecken.
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Bedienung und Betrieb

Geréatelibersicht

Galerie (optional)
Targriff
GeratetUr
StoBecke
Bockrolle (bei STW 1: Lenkrolle)
Lenkrolle
Feststellbremse
Deichsel (optional)
Netzkabel
) Netzstecker-Halterung
) Temperatur-Regelung
) Schiebegriff

AAAAAAAAAAAA
SZZ83ITTEBITZ

(©)

© @

1
1
1
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Temperatur-Regelung - Ubersicht

Mechanische Temperatur-Regelung

lo

O
o |
2 ‘

Drehregler zur Einstellung der Soll-Temperatur im Gerat
Betriebsanzeige-LED

Ein-/Ausschalter

Kennzeichnung der Fachnummer (nur bei STW 2 und STW 3)

W N
iR R )

4

Die mechanische Temperatur-Regelung beruht auf einem Kapillarrohr-Ther-
mostat.

Die gewlnschte Soll-Temperatur im Gerat kann Uber den Drehregler stufen-
los fur jedes Fach einzeln eingestellt werden. Der Einstellwert “10” entspricht
einer maximalen Soll-Temperatur von 85 °C.

-14 -
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Elektronische Temperatur-Regelung

@ ra) T /

@7@

44l ipss:

—

Kennzeichnung der Fachnummer (nur bei STW 2 und STW 3)
Betriebsanzeige-LED

Ein-/Ausschalter

Taste “fnc”: wechselt zum vorherigen Menu.

Taste “set”: zeigt die Soll-Temperatur (einmaliges Drlicken) und ermdg-
licht die Anderung der Soll-Temperatur Uber die Tasten “up” und “down”
(zweimaliges Drlcken).

Temperatur-Anzeige

Taste “down”: reduziert die Soll-Temperatur.

Taste “up”: erhoht die Soll-Temperatur.

LED "alarm”: leuchtet bei einer Stérung des Geréts.

~

o)} W
=2

(©))

LoHN2

o~

9

Die gewtinschte Soll-Temperatur kann flir jedes Fach einzeln eingestellt wer-
den. Die Temperatur-Regelung erlaubt eine Einstellung in 1-Grad-Schritten in
einem Bereich von 30 °C bis 85 °C.
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Soll-Temperatur einstellen  Gerat mit mechanischer Temperatur-Regelung

= Drehregler des entsprechenden Geratefachs auf die gewlinschte Stufe
stellen.

Geréat mit elektronischer Temperatur-Regelung
» Netzstecker in die Steckdose stecken.

» Gewlnschtes Geratefach am Ein-/Ausschalter einschalten.
Die Betriebsanzeige-LED leuchtet.

Alle Anzeigeelemente blinken flir ca. 3 Sekunden. Das Gerat flihrt einen
Selbsttest durch. Nach Abschluss des Selbsttests wird die aktuelle Ist-

Temperatur im Gerat angezeigt. Die Soll-Temperatur kann nun eingestellt
werden.

—\ ™ Ander Temperatur-Regelung des gewlnschten Fachs zweimal hinterei-
nander die Taste “set” drlcken.

o
D
=

Nach dem ersten Driicken der Taste “set” zeigt die Temperatur-Anzeige
den Schriftzug set, nach dem zweiten Drlcken die aktuell eingestellte
Soll-Temperatur.

- » Mit der Taste “down” die Soll-Temperatur reduzieren.

s — oder —

Mit der Taste “up” die Soll-Temperatur erhdhen.
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fnc.

Gerat vorheizen

Geréat beschicken

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

&= Wenn die Taste “down” bzw. “up” gedrlckt gehalten wird, &ndert sich die

Temperatureinstellung fortlaufend. Die Anderungsgeschwindigkeit erhéht
sich bei langerem Drlcken der Taste “down” bzw. “up”.

Nach Ende der Einstellung ca. 30 Sekunden warten.
Die Temperatur-Anzeige zeigt nach 15 Sekunden den Schriftzug set
und nach 30 Sekunden wieder die aktuelle Ist-Temperatur im Geréat.

Die letzte Einstellung der Soll-Temperatur wird automatisch gespeichert.
— oder —
Zweimal hintereinander Taste “fnc” drlcken.

Nach dem ersten Driicken der Taste “fnc” zeigt die Temperatur-Anzeige
den Schriftzug set, nach dem zweiten Drlcken die aktuelle Ist-
Temperatur im Gerat.

Die letzte Einstellung der Soll-Temperatur wird gespeichert.

i

¥ < X

Wenn das Gerat zum Warmhalten von Speisen eingesetzt werden soll,
muss es mindestens 60 Minuten vorgeheizt werden, bevor es mit Spei-
sen beschickt wird.

GeratetUr/Geratetlren geschlossen

Sicherstellen, dass sich keine warmeempfindlichen Gegenstande im
Gerateinnenraum oder auf der Gerateoberseite befinden.

Sicherstellen, dass sich keine eutektischen Platten (Kihlakkus) im Gera-
teinnenraum befinden.

Netzstecker in die Steckdose stecken.

GewdUlinschtes Geratefach bzw. gewlinschte Geratefacher am Ein-/Aus-
schalter einschalten.

Die Betriebsanzeige-LED leuchtet.

Bei Bedarf die Soll-Temperatur andern.
% Unterkapitel "Soll-Temperatur einstellen" auf Seite 16.
Gerat mindestens 60 Minuten vorheizen.

Wenn das Gerat zum Warmhalten von Speisen eingesetzt werden soll:
Gerat mindestens 60 Minuten vorgeheizt
Speisen in Gastronormbehéltern mit Deckel abgedeckt

Speisen auf Tabletts mit Clochen abgedeckt
Geratetur/Geréatetlren 6ffnen.
Gastronormbehélter oder Gastronormtabletts in das Gerat einschieben.
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»  Geratetlr/Geratetlren schlieBen.

Wagen zusammenkoppeln  Speisentransportwagen STW 2/3 mit Deichsel

1 Fur einen Standortwechsel kdnnen entsprechend ausgeriistete Wagen
mit der Deichsel zusammengekoppelt werden. Ein einzelner Wagen oder
zusammengekoppelte Wagen kdnnen mit der Deichsel an eine Zugma-
schine angehangt werden.

i1 In Ruhestellung wird die Deichsel mit einer Feder an die Gerateseiten-
wand angedruckt. Zum Einhangen der Deichsel in den Befestigungs-
Bolzen des anderen Wagens wird die Deichsel nach unten geklappt.

» \Vagen so stellen, dass die Deichsel-Seite des einen Wagens zur Bolzen-
Seite des anderen Wagens weist.

» Sicherungsstift aus Bolzen herausziehen (der Sicherungsstift ist mit einer
Kette am Wagen befestigt).

» Deichsel nach unten klappen und unter den Bolzen des anderen Wagens
fOhren.

» Deichsel loslassen.

=

Die Feder drickt die Deichsel nach oben. Die Deichsel rastet in den
Bolzen ein.

» Sicherungsstift in die entsprechende Bohrung des Bolzens einsetzen.
Die Deichsel ist gesichert.

Der Sicherungsstift sichert die angekuppelte Deichsel auf dem Bolzen
des ziehenden Wagens. Sicherungsstift nach dem Abkoppeln wieder in
die entsprechende Bohrung des Bolzens einsetzen. So ist gewahrleistet,
dass der Sicherungsstift nicht auf dem Boden schleift und dabei verloren
geht.

ot o
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Gerat an neuen Standort bringen  v' Gerétetlir/Geréatetiren geschlossen

»  Geratefach bzw. Geratefacher am Ein-/Ausschalter ausschalten.
Die Betriebsanzeige-LED erlischt.

» Sicherstellen, dass sich keine Gegenstande auf der Gerateoberseite
befinden.

A Vorsicht!

Eingeklemmter FuB!

Beim L&sen und Arretieren der Feststelloremse kann der FuB eingeklemmt

und dabei verletzt werden.

= Darauf achten, dass der FuB nicht zwischen die Feststellbremse und die
StoBecke geréat.
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» [eststelloremsen 16sen.

O

»  Gerat mit beiden Handen vorsichtig an neuen Standort schieben.
» [Feststelloremsen arretieren.

{ ]
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Speisen warmhalten

Speisen kiihlhalten

Speisen entnehmen

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Gerat mindestens 60 Minuten vorgeheizt

Wenn das Gerat nach dem Vorheizen vom Netz getrennt wurde (z. B.
nach Standortwechsel), Netzstecker wieder einstecken und Geréte-
fach/Geratefacher am Ein-/Ausschalter einschalten.

Bei Bedarf die Soll-Temperatur andern.
% Unterkapitel "Soll-Temperatur einstellen" auf Seite 16.
Speisen so lange warmhalten, wie gewunscht.

Der Haupteinsatzzweck des Gerats ist das Warmhalten von Speisen.
In Kombination mit eutektischen Platten (KUhlakkus) kann das Gerat aber
auch zum kurzzeitigen Kuihlhalten von Speisen verwendet werden.

= Das Gerat eignet sich auf keinen Fall zum langeren Kihlhalten von Spei-

sen. Die entsprechenden Normen sind zu beachten.

B.PRO Speisentransportwagen STW 2, STW 3

@ Es ist nicht zuldssig, das Gerat gleichzeitig zum Kihl- und Warmhalten

von Speisen zu verwenden (z. B. in Fach “1” Kuhlhalten und in Fach “2”
Warmhalten).

Sicherstellen, dass Netzstecker gezogen ist.
Vorgekuhlte eutektische Platte/n in das Geréat einschieben.
Geratetlr/Geratetlren schlieen.

A Warnung!

HeiBer Gerateinnenraum/HeiBe Gastronormbehalter!

Im Warmhaltebetrieb kdnnen der Gerateinnenraum und darin enthaltene
Gastronormbehalter oder andere Gegenstande hei3 werden und Verbren-
nungen verursachen.

HeiBe Teile nur geschitzt (z. B. mit Topflappen oder Schutzhand-
schuhen) anfassen.

A Warnung!

HeiBe flissige Speisen!
FlUssige heiBe Speisen kdnnen Uber den Rand des Gastronormbehélters
flieBen und Verbrihungen verursachen.

Gastronormbehalter/-tabletts waagrecht halten.
Gastronormbehalter stets mit Dichtungsdeckel verschlieBen.

Geratetlr/Geratetlren 6ffnen.
Gastronormbehélter bzw. Gastronormtabletts entnehmen.

= Das Gerat muss nach Gebrauch grindlich gereinigt werden.

% Kapitel "Reinigung und Pflege" auf Seite 25.
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AuBerbetriebnahme

Gerat auBBer Betrieb nehmen = Gerat am Ein-/Ausschalter ausschalten.
Die Betriebsanzeige-LED erlischt.

-22_




Betriebsanzeige-LED
leuchtet nicht

Betriebsanzeige-LED leuchtet,
aber Speisen werden nicht
ausreichend warmgehalten

Betriebsanzeige-LED leuchtet,
aber Geratefach bleibt kalt

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Hilfe im Problemfall

Ursache

MaBnahme

Netzstecker ist ausgesteckt.

» Netzstecker in die Steckdose stecken.

Netzkabel beschadigt; z. B.
Draht gebrochen (auch ohne
auBere Beschadigung maoglich).

» Netzkabel durch eine zur Reparatur
befugte Stelle austauschen lassen.

%  Kapitel "Reparatur" auf Seite 28.

Bauseitige Sicherung (Haus-
Sicherung) defekt.

» Bauseitige Sicherung prifen und ggf.
ersetzen.

Gerateelektronik defekt.

» [Fine zur Reparatur befugte Stelle ver-
standigen.

% Kapitel "Reparatur" auf Seite 28.

Ursache

MaBnahme

Temperatur-Einstellung zu nied-
rig gewanhlt.

®» Hohere Temperatur einstellen.

% Unterkapitel "Soll-Temperatur ein-
stellen" auf Seite 16.

Geréteelektronik defekt.

» Fine zur Reparatur befugte Stelle ver-
standigen.

%  Kapitel "Reparatur" auf Seite 28.

Ursache

MaBnahme

Geréteelektronik defekt.

» [Fine zur Reparatur befugte Stelle ver-
standigen.

b Kapitel "Reparatur" auf Seite 28.
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Temperatur-Anzeige  Gerat mit elektronischer Temperatur-Regelung

zeigt die Meldung “E1” und
die LED “alarm” leuchtet |Ursache MaBnahme

Bruch des elektronischen Tem- |=  Temperaturfihler und Anschluss auf
peraturfhlers. Beschadigung priifen.

» (Gegebenenfalls eine zur Reparatur
befugte Stelle verstandigen.

% Kapitel "Reparatur" auf Seite 28.

Kurzschluss am elektronischen |= Temperaturfihler und Anschluss auf
Temperaturfuhler. Beschadigung priifen.

»  (Gegebenenfalls eine zur Reparatur
befugte Stelle verstandigen.

% Kapitel "Reparatur" auf Seite 28.

Korrosion an Edelstahlteilen = Korrosionsstellen entfernen.
%  Unterkapitel "Korrosionsstellen an Edelstahl entfernen" auf Seite 26.

Gerat ist auBerlich beschadigt = Gerat auBer Betrieb nehmen.
% Kapitel "AuBerbetriebnahme" auf Seite 22.
»  Gerat vor versehentlicher Inbetriebnahme sichern.
» Fine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
% Kapitel "Reparatur" auf Seite 28.
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Edelstahl

Reinigungsintervall

Reinigungsmethoden

Reinigungsmittel

Gerét reinigen

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Reinigung und Pflege

Oberflachen aus nicht rostendem Stahl immer sauber, trocken und fur Luft
zuganglich halten. Wenn Gerét nicht in Betrieb ist, Tur/en gedffnet halten,
damit Luftzufuhr ermdglicht wird.

Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBschichten regelméaBig durch Reinigen entfer-
nen. Unter diesen Schichten kann durch fehlenden Luftzutritt Korrosion ent-
stehen.

Teile aus nicht rostendem Stahl nicht fUr langere Zeit mit konzentrierten S&au-
ren, Gewlrzen, Salzen usw. in Berlhrung bringen. Der Kontakt mit diesen
Stoffen kann Korrosion verursachen. Auch Sauredampfe, die sich beim Flie-
senreinigen entwickeln, kdnnen zu Korrosion fuhren.

Oberflache des nicht rostenden Stahls nicht verletzen, insbesondere durch
andere Metalle. Durch Fremdmetall-Reste bilden sich chemische Verbindun-
gen, die Korrosion verursachen kénnen.

Auf alle Falle Kontakt mit Eisen und Stahl vermeiden. Wenn nicht rostender
Stahl mit Eisen (z. B. Stahlwolle, Spane aus Leitungen, eisenhaltiges Wasser)
in Berdhrung kommt, kann dies zu starker Korrosion fuhren.

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch grtndlich gereinigt werden.

Vorgeschriebene Reinigungsmethode zur taglichen Routinereinigung ist die
Wischreinigung mit einem feuchten Lappen.

Hartnackige Verschmutzungen dirfen mit einer Blrste (Kunststoff- oder
Naturborsten) entfernt werden.

Alle weiteren Reinigungsmethoden mussen von B.PRO genehmigt werden.
Dampfstrahlgerate und Hochdruckreiniger sind nicht zugelassen.

Reinigungsmittel bei leichter Verschmutzung:

e Spulmittel

* Weiches Reinigungstuch

¢ B.PRO-Mikrofaser-Reinigungstuch (nur mit Wasser gebrauchen)
Reinigungsmittel bei starkerer Verschmutzung:

* Handelsubliche Edelstahlreinigungsmittel, z. B. DeepClean Stainless
Steel

Gerat mit elektronischer Temperatur-Regelung

& Die Kunststoffabdeckung der Temperaturanzeige darf nicht mit Edel-
stahlreinigungsmitteln gereinigt werden, da sonst die Oberflache ver-
kratzt wird.

» Netzstecker aus der Steckdose ziehen und in die Netzstecker-Halterung
stecken.

= Sicherstellen, dass der Gerateinnenraum abgekUhlt ist.

»  Gerat mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden und Reini-
gungsmitteln reinigen.

» Nach Einsatz eines Edelstahlreinigungsmittels mit reichlich Wasser nach-
spulen.
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Korrosionsstellen an Edelstahl
entfernen

Frische Korrosionsstellen
= Sicherstellen, dass der Netzstecker gezogen ist.

» Korrosionsstellen mit einem Scheuermittel oder feinem Schleifpapier ent-
fernen.

Altere/starkere Korrosionsstellen

i1 Die hier beschriebenen ReinigungsmaBnahmen fUr altere/starkere Korro-
sionsstellen sind eine Empfehlung des Industrieverbandes Haus-, Heiz-
und Klchentechnik e. V. (HKI).

& Die ReinigungsmaBnahmen fUr altere/starkere Korrosionsstellen diirfen
nur von technisch geschultem Personal unter Einhaltung der bestehen-
den Vorschriften durchgefihrt werden.

A Warnung!

Atzende Stoffe!

Die zur Entfernung von Korrosionsstellen verwendeten Sauren kénnen
Veratzungen an Gegenstanden (z. B. Kleidung) und Personen verursachen.
Bei Kontakt mit dem Auge kann das Sehvermdgen unwiederbringlich beein-
tréchtigt werden. Im schlimmsten Fall kann der vollstandige Verlust des Seh-
vermogens die Folge sein.

» Schutzkleidung (Schutzbrille, Schutzhandschuhe, ...) tragen.

» Nicht an der Reinigung beteiligte Personen fernhalten.

= Sicherstellen, dass der Netzstecker gezogen ist.
» Korrosionsstellen mit 2-3-prozentiger Oxalséure entfernen.

= \Nenn Reinigung mit Oxalsdure ohne Erfolg, Korrosionsstellen mit
10-prozentiger Salpeterséaure behandeln.
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Feststellboremsen kontrollieren

Wiederholungspriifung zur
elektrischen Sicherheit
durchfiihren lassen

Anschlusskabel und Netzstecker
prifen

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Wartung

< Die Feststellbremsen muissen nach jedem Standortwechsel des Gerats
auf ihre Wirksamkeit Uberprft werden.

» [eststellbremsen arretieren.

» \ersuchen, das Gerat mit arretierten Bremsen (ohne Gewalt!) fortzube-
wegen.

®» Bej unzureichender Bremswirkung unmittelbar den Austausch der
defekten Rolle durch eine der folgenden Stellen veranlassen:
* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
¢ B.PRO-Service

» Mindestens alle 6 Monate eine Wiederholungsprufung zur elektrischen
Sicherheit entsprechend den Normen der Reihe DIN VDE 0702 durch
eine Elektro-Fachkraft durchfiihren lassen.

= Mindestens alle 6 Monate nach BGV A 2 oder entsprechenden nationalen

Vorgaben Anschlusskabel und Netzstecker auf mechanische Beschadi-
gung und Uberalterung prufen.
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Reparatur

Befugte Personen

Defekt-Beschreibung

fUhrt werden:

&= Reparaturen durfen ausschlieBlich durch folgende Servicestellen ausge-

* Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst

¢ B.PRO-Service

dem Typenschild:

Artikelnummer
Modell
Seriennummer
Fertigungsdatum

Der B.PRO-Service bendtigt zur Storungserfassung folgende Angaben auf

Fertigungsauftragsnummer (nicht vorhanden bei Standardausflihrung)
Das Typenschild befindet sich im Bereich der Bedienelemente.

B.PRO

B.PRO GmbH

Made in Germany

Flehinger Str.59 7503¢|Oberde|dingen / Germany

~N

ART. NR. SN|

SPEISENTRANSPORTWAGEN
V. Hz1/N PE KW

 CEIPX5 46D

FD

@
o

FAUF

(1)
@)
)
(4)
()
Ersatzteile

Artikelnummer
Modell
Seriennummer
Fertigungsdatum

Fertigungsauftragsnummer (nicht vorhanden bei Standardausflinrung)

Ersatzteilbezeichnung
Artikelnummer

Bei der Bestellung von Ersatzteilen werden benétigt:

Fertigungsdatum des Geréts

Menge

% Siehe Service-CD-ROM und Service-Dokumentation (zu beziehen beim

B.PRO-Service).
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Adresse

Gerét entsorgen

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

B.PRO GmbH

Flehinger StraBe 59

75038 Oberderdingen

Telefon  +49 (0)7045 44 - 81416
Telefax  +49 (0)7045 44 - 81508
E-Mail service@bpro-solutions.com
Internet  www.bpro-solutions.com

Entsorgung

o

Bei der Entsorgung eines Elektro- bzw. Elektronik-Altgerats Uber den
normalen Siedlungsabfall kann von den vorhandenen Inhaltsstoffen des
Gerats eine potenzielle Gefahrdung der Umwelt und der menschlichen
Gesundheit ausgehen.

Das Gerat darf daher nicht zusammen mit normalem Siedlungsabfall ent-
sorgt werden, sondern muss davon getrennt einer Entsorgungsstelle fur
Elektrogerate (z. B. einem speziellen Entsorgungsfachbetrieb) zugefihrt
werden.

Als Hinweis auf diesen Sachverhalt ist das Gerat mit dem nebenstehen-
den Symbol nach DIN EN 50419, Kennzeichnung von Elektro- und Elek-
tronikgeraten entsprechend Artikel 11(2) der Richtlinie 2002/96/EG
(WEEE) gekennzeichnet. DarUber hinaus sind ggf. weitere spezielle nati-
onale Besonderheiten bei der Entsorgung zu berlcksichtigen.

Gerat (z. B. durch Abschneiden des Netzsteckers) und Turverschllsse
vor der Entsorgung unbrauchbar machen.

Gerat einer Entsorgungsstelle flr Elektrogeréte (z. B. spezieller Entsor-
gungsfachbetrieb) zufiihren.

& Dieses Produkt darf nichtzusammen mit anderem Gewerbemdill entsorgt

werden.

& Weitere Informationen zur Entsorgung sind beim Handler oder beim

B.PRO-Service erhéltlich.
%  Unterkapitel "Adresse" auf Seite 29.
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Allgemeine Daten

Elektrische Daten

Technische Daten

Abmessungen, Gewicht und Zuladung (Standardausfiihrung)

Modell |Lidnge |Breitein |H6hein | Leergewicht |[Max. Zula-
inmm |mm mm in kg dung in kg

STW 1 745 505 915 39,5 100

STW 2 1009 714 915 68,5 150

STW 3 1379 714 915 97 200

Fassungsvermdgen: Gastronormbehalter je Geratefach

GN-Behilter

Beschickungsvarianten
(jede Spalte stellt eine Beschickungsvariante dar)

GN 1/1 — 200

2

1

1

1

1

1 |- |-

GN 1/1 =150

1

1

- 132

211 {1 |1 |1

GN 1/1 =100

1

GN 1/1 - 55

—_

Temperatur, Fachinnenraum

30 °C bis 85 °C

Anzahl Auflagesicken

9 Paar je Fach

Abstand der Auflagesicken

57,5 mm

Anschlusswerte

Modell

Spannung

Leistung

STW 1

220 bis 240V ~, 50 Hz

400 W

STW 2

220 bis 240V ~, 50 Hz

1000 W

STW 3

220 bis 240V ~, 50 Hz

1500 W

Schutzart

IP X5 (Das Gerat ist gegen Strahlwasser geschutzt nach DIN EN 60529.)
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Umwelt

STW 1
STW 2
STW 3

Betriebsanleitung

Gastronormtabletts
Gastronormbehalter
Eutektische Platten

B.PRO-Mikrofaser-
Reinigungstuch

Edelstahlreinigungs- und
-pflegemittel DeepClean
Stainless Steel

Service-CD-ROM

Umgebungsbedingungen -

Temperatur:
Relative Luftfeuchtigkeit:

Umgebungsbedingungen -

Temperatur:
Relative Luftfeuchtigkeit:

Emissionen

B.PRO Speisentransportwagen STW 1/2/3

Betrieb

15 °C bis 32 °C

ohne Betauung
Lagerung, Transport
-10 °C bis 40 °C
ohne Betauung

Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Geréts ist kleiner als 70 dB(A).

Werkstoff
CNS 18/10

Bestellangaben

Artikelnummer:
Artikelnummer:
Artikelnummer:

Dokumentnummer:

Zubehor

Artikelnummern:
Artikelnummer:
Artikelnummer:

Artikelnummer:

Artikelnummer:

Artikelnummer:
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572158
572159
572 160

154 150

% B.PRO-Preisliste
% B.PRO-Preisliste
% B.PRO-Preisliste

126 999

511895

572123
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Normen, Richtlinien, Prifsiegel

DIN 18865-9: GroBkuchengerate, Ausgabeanlagen, Schrankinnenrdume in
Standard- und Hygieneausfuhrung.

DIN 18867-7: GroBklchengerate — Fahrbare Gerate — Speisentransport- und
Ausgabewagen.

DIN EN 60529: Schutzarten durch Gehause (IP-Code).

EN 60335-1: Sicherheit elektrischer Gerate flir den Hausgebrauch und
ahnliche Zwecke; Teil 1: Allgemeine Anforderungen.

EN 60335-2-49: Sicherheit elektrischer Gerate fur den Hausgebrauch und
ahnliche Zwecke; Teil 2: Besondere Anforderungen fur elektrische Warme-
schranke fur den gewerblichen Gebrauch.

DGUV-Regel 110-003: Regeln fur Sicherheit und Gesundheitsschutz bei
Arbeiten in Kichen.

BGV A3 (VBG 4): UnfallverhtUtungsvorschriften fUr elektrische Anlagen und
Betriebsmittel.
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