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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Prawa autorskie  Niniejsza instrukcja jest chroniona prawem autorskim.
Zadnych zawartych w niej informacii nie wolno powielaé w cato$ci lub w czedciach,
rozpowszechnia¢ ani wykorzystywac do celéw konkurencyjnych badz udostepniac¢ osobom

trzecim.

Zmiany techniczne  Zastrzegamy sobie prawo do zmian stuzgcych rozwojowi technicznemu.
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Informacje na temat niniejszej instrukcji obstugi

Dokumentacja produktu  To jest thumaczenie oryginalnej instrukcji obstugi.
Grupa docelowa: obstuga, szefowie kuchni.

Koncepcje prezentacji & Wazna wskazéwka dotyczaca cech i przypadkdw szczegdinych.
@ Wyjasnienia
%, Odnosnik do danego rozdziatu.
v/ Warunek, ktérego spetnienie jest konieczne przed wykonaniem kolejnych krokdéw.
» Dziatanie lub czynnosé, kidéra nalezy wykonac.

Wersja urzadzenia XYZ
Akapit oznaczony w ten sposdb dotyczy tylko okreslonej wersji lub opcji urzadzenia.

Ostrzezenia

A Hasto!

Rodzaj i zZrédto zagrozenia
Skutki mozliwe w przypadku nieprzestrzegania ostrzezenia.
= Srodki zapobiegajace zagrozeniom i ich skutkom.

Stowo sygnatowe (Przestroga, Ostrzezenie, Niebezpieczenstwo) wskazuje na stopien zagrozenia.
Uwaga ostrzega przed potencjalnymi lekkimi obrazeniami lub szkodami materialnymi.
Ostrzezenie ostrzega przed potencjalnymi ciezkimi obrazeniami ciata.

Niebezpieczenstwo ostrzega przed potencjalnymi najciezszymi/smiertelnymi obrazeniami
Ciata.
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Woézek do wydawania potraw /

namaczania sztué¢cow B.PRO

Przeznaczenie

Warunki eksploataciji

O produkcie

Woézek do wydawania potraw SAW-SAG firmy B.PRO stuzy do nastgpujacych celéw:
— Utrzymywanie potraw w stanie cieptym w pojemnikach Gastronorm
— Transport potraw w pojemnikach Gastronorm
— Wydawanie, rozdzielanie potraw
— Utrzymywanie potraw w stanie cieptym i transport na tacach Gastronorm (tylko SAG 2/3)

Wodzek do wydawania potraw SAW/SAG firmy B.PRO moga by¢ uzywane wytgcznie do krétko-
trwatego przechowywania, transportu zywnosci w pojemnikach i serwowania (dystrybucii)
ZyWnosci.

Wdbzek do namaczania sztué¢cow BTW 9x7 firmy B.PRO stuzy do nastepujacych
celéw:

— namaczanie sztu¢cow

— utrzymywanie cieptej wody

— wjezdzania pod stoty robocze i uktady przenosnikow

Urzadzenie przeznaczone jest przede wszystkim do zastosowania w zakfadach zbiorowego
zywienia (szpitalach, domach opieki, przedszkolach), hotelarstwie i gastronomii (bankiety,
przyjecia) oraz w stotdwkach (zaktadowych, szkolnych).

NIE sa dozwolone nastepujgce zastosowania:

— Eksploatacja urzadzen elektrycznych w przestrzeni uzytkowej

— Podgrzewanie i przygotowywanie potraw i napojow

— Transport oséb za pomocg urzadzenia lub na nim ani jego elementach dodatkowych
— Uzycie jako drabiny, pomocy przy wspinaniu czy jako podestu

— Transport lub przechowywanie niebezpiecznych lub toksycznych substancji/cieczy

Otoczenie

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w temperaturze otoczenia od +15 do +38 °C i
normalnej wilgotnosci (bez kondensacji) w zamknietych pomieszczeniach lub w zadaszonych
obszarach, ale bez narazania na dziatanie warunkow atmosferycznych.

Urzadzenie przeznaczone jest do uzytkowania na wysokosci maks. 2000 m n.p.m.
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Woézek do wydawania potraw /

namaczania sztué¢cow B.PRO

Tabliczki informacyjne na  Na urzadzeniu umieszczone sg nastepujace opcjonalne tabliczki informacyjne:

produkcie

Tabliczka informacyjna Znaczenie — miejsce umieszczenia
o Naklejka "Maksymalna tadownosc"
XX na dnie urzadzenia SAW
kg na poétkach
v na ostonie higienicznej

"Ostrzezenie przed goracg powierzchnig"
wg DIN 4844-2
na opcjonalnym mostku cieplnym

» Nieczytelne, uszkodzone lub brakujace tabliczki informacyjne nalezy natychmiast wymienic
na nowe.

Cechy produktu  WOdzek do wydawania potraw SAW/SAG firmy B.PRO
Urzadzenie mozna obsadza¢ pojemnikami Gastronorm.
Bezpieczny uchwyt do pchania pozwala na bezpieczne i tatwe prowadzenie urzgdzenia.
Stabilne odbojniki ochronne chronig urzadzenie przed uszkodzeniem.
Na urzadzeniu znajduje sie wiacznik/wytacznik stuzacy do uruchamiania i wytaczania podgrze-
wania.
Urzadzenie wyposazone jest w mechaniczny ukfad regulacji temperatury.
Regulacja temperatury pracuje na zasadzie mechanicznego termostatu kapilarnego.
Pokretta stuzg do ptynnego ustawiania temperatury ("10" odpowiada temperaturze ok. 95 °C).
Kazdy bemar jest podgrzewany indywidualnie.

Woézek do namaczania sztuécow BTW 9x7

Urzadzenie stuzy do namaczania brudnych sztu¢cow.

Bezpieczny uchwyt do pchania pozwala na bezpieczne i tatwe prowadzenie urzadzenia.
Odbojniki nad kétkami chroniag przed uszkodzeniami.

Na urzadzeniu znajduje sie wigcznik/wytacznik stuzacy do uruchamiania i wytgczania podgrze-
wania.

Urzadzenie wyposazone jest w mechaniczny ukfad regulacji temperatury.

Regulacja temperatury pracuje na zasadzie mechanicznego termostatu kapilarnego.

Pokretta stuza do ptynnego ustawiania temperatury ("10" odpowiada temperaturze ok. 85 °C).
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Model i wersja  Wersje wozka do wydawania potraw SAW/SAG/BTW firmy B.PRO rdéznig sie w wersji standardo-
standardowa  wej nastepujacymi cechami:

Model SAW SAW SAG SAG
Wersja 1/2/3/4 L-2/3/4 2/3 L-2/3
Wersja ze stali nierdzewnej X X X X
Wstepne podgrzewane komory bemarow 1/2/3/4 2/3/4 2/3 2/3
Mechaniczny uktad regulacji temperatury komor
bemaréw z pokretiem bezstopniowym ) X X X X
Mechaniczny uktad regulacji temperatury komor
urzadzenia z pokrettlem bezstopniowym ?) - - X X
Wspdlny ukfad regulacji temperatury dla trzech komor
urzadzen dla dwaoch z trzech komor urzadzenia - - X X
Uchwyt do pchania z przodu X - X -
Uchwyt do pchania wzdtuzny - X - X
Elementy obstugi z przodu X - X -
Elementy obstugi wzdtuz - X - X
Dno urzadzenia pod bemarami X X - -
Korpus i drzwi urzadzenia
o podwajnych izolowanych sciankach - - X X
Szafki na
pojemniki/tace GN - - 2/3 2/3
Prowadnice rowkowe (parami)
na kazdag komore urzadzenia - - 6 6
Zamkniecie zatrzaskowe na drzwiach — - X X
Cztery kotka skretne,
w tym dwie z hamulcem X X - -
Dwie kotka skretne z hamulcem, dwie rolki podporowe - - X X
Legenda
X wchodzi w zakres dostawy
- NIE wchodzi w zakres dostawy
) Wartos¢ "10" odpowiada temperaturze ok. 95 °C
?) Wartos¢ "10" odpowiada temperaturze ok. 85 °C
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Model/wersja BTW 9x7

Wersja ze stali nierdzewnej X

Wstepne podgrzewane komory bemardw 1

Mechaniczny ukfad regulacji temperatury komor bemardéw z pokrettlem
bezstopniowym )

Mechaniczny uktad regulacji temperatury komor urzadzenia z pokrettlem

bezstopniowym 2)

Wspdlny uktad regulacji temperatury dla trzech komor urzadzen dla

dwadch z trzech komor urzadzenia

Uchwyt do pchania z przodu X

Uchwyt do pchania wzdtuzny —_

Elementy obstugi z przodu X

Elementy obstugi wzdtuz —

Dno urzadzenia pod bemarami -

Korpus i drzwi urzadzenia o podwajnych izolowanych sciankach —_

Szafki na pojemniki/tace GN -

Prowadnice rowkowe (parami) na kazda komore urzadzenia -

Zamkniecie zatrzaskowe na drzwiach -

Cztery kotka skretne, w tym dwie z hamulcem X

Dwie kotka skretne z hamulcem, dwie rolki podporowe —_

Legenda

X wchodzi w zakres dostawy

- NIE wchodzi w zakres dostawy

) Wartos¢ "10" odpowiada temperaturze ok. 95 °C
?) Wartos¢ "10" odpowiada temperaturze ok. 85 °C
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Opcje modelu/ Model SAW SAW SAG SAG
akcesoriow Wersja 1/2/3/4 L-2/3/4 2/3 L-2/3
Kotka ze stali nierdzewne; X X X X
Kotka z obudowag z ocynkowanej stali X X X X
Kotka antystatyczne X X X X
Kdtka z petnym ogumieniem X X X X
Pokrywa przesuwna z okalajacym relingiem 2/3 - X -
Pokrywa przegubowa 2/3 — 1/3 2/3/4 - X -
Uchwyt pokrywy GN X — X -
Sktadana poétka
z przodu X X X X
Sktadana potka
X X X X

po stronie wzdtuznej

Specjalna izolacja miedzy komorg a przegroda

- — X —
podgrzewcza
Mozliwos¢ wyboru wysokosci do gornej krawedzi blatu X X
od 700 do 899 mm
Korpus pokryty kolorowg folig — — X X
Okalajgca listwa odbojowa - - X -
Ostona higieniczna o wysokosci przelotowej 275 mm X X X X
Ostona higieniczna siegajaca do blatu, wprowadzana

X X X X
od dotu
Ostona higieniczna z promiennikiem grzewczym
) ) X X X X
(jeden na kazda komora bemaru)
Dozownik mydta/srodka dezynfekujacego X X X X

Legenda

X wchodzi w zakres dostawy

- NIE wchodzi w zakres dostawy
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Model

i BTW 9x7
Wersja
Kotka ze stali nierdzewne; X
Kétka z obudowa z ocynkowanej stali X

Kotka antystatyczne -

Kotka z petnym ogumieniem —_

Pokrywa przesuwna z okalajacym relingiem —_

Pokrywa przegubowa 2/3 - 1/3 —

Uchwyt pokrywy GN —

Sktadana pétka—z przodu -

Sktadana pétka—wzdtuznie -

Specjalna izolacja miedzy komorg a przegroda podgrzewcza -

Mozliwos¢ wyboru wysokosci do gérnej krawedzi blatu od 700 do 899 mm -

Korpus pokryty kolorowa folia —

Okalajgca listwa odbojowa -

Ostona higieniczna o wysokosci przelotowej 275 mm —_

Ostona higieniczna siegajaca do blatu, wprowadzana od dotu -

Ostona higieniczna z promiennikiem grzewczym (jeden na kazdg komora bemaru) -

Dozownik mydta/srodka dezynfekujacego -

Legenda

X wchodzi w zakres dostawy

- NIE wchodzi w zakres dostawy

12 B.PRO



Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Bezpieczne uzytkowanie

Obowiazki uzytkownika

Warunki eksploataciji

Bezpieczenstwo

Przed rozpoczegciem eksploataciji nalezy uwaznie przeczytac niniejsza instrukcje

obstugi.

» Przed pierwszym uzyciem nalezy przeczytac i przestrzegac¢ zasad
bezpieczenstwa.

» Nalezy przeczytac i przestrzegac informacji dotyczacych bezpiecznego
uzytkowania, zwtaszcza ostrzezen zawartych w niniejszej dokumentacii.
Instrukcje obstugi nalezy przechowywac tak, aby w kazdej chwili byta dostepna

dla personelu.

Uzytkownik jest odpowiedzialny za to, aby przed rozpoczeciem obstugi urzadzenia wszyscy
obstugujacy zapoznali sie z niniejszg instrukcja.
» Nalezy upewnic sie, ze uzytkownicy urzadzenia zostali poinstruowani w zakresie eksploataciji
i obstugi urzadzenia zgodnie z niniejszg instrukcja obstugi i zrozumieli jej tresc.
Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie z najnowszymi standardami techniki. Spetniono przy tym
wszelkie wymagania dotyczace bezpieczenstwa eksploatacii.
Mimo to przy uzytkowaniu urzadzenia wystepuja niebezpieczenstwa. Zawarte w niniejszej
instrukciji obstugi zasady bezpieczenstwa i ostrzezenia majg za zadanie utatwi¢ przed nimi
ochrone personelu. Nieprawidtowa obstuga urzadzenia moze spowodowac powazne obrazenia
ciafa lub szkody materialne. Urzgdzenie moze by¢ uzytkowane wytgcznie przez osoby, ktérych
zdolnosci fizyczne, sensoryczne i intelektualne nie sg ograniczone i pozwalajg na obstuge
urzadzenia.
» Nalezy upewnic sig, ze osoba uzywajgca urzadzenia musi znac i potrafi¢ oceni¢ zwigzane
Z nim zagrozenia.

Instruktaz oséb trzecich
W przypadku wypozyczania wozka osobom trzecim osoby te nalezy poinstruowac w zakresie
jego bezpiecznej eksploatacji i zwrdci¢ uwage na potencjalne zagrozenia.

Przeznaczenie

Uzytkownik jest odpowiedzialny za zapewnienie, ze urzgdzenie jest uzywane prawidtowo
i zgodnie z jego przeznaczeniem.

» Uzywac urzadzenia wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem.

Niebezpieczenstwo przewrécenia!

Urzadzenie moze sie przewrdcic i spowodowac powazne obrazenia ciata lub szkody materialne.
» Urzadzenia NIE WOLNO uzywac jako "zamiennika drabiny" ani pozwala¢ dzieciom uzywacé
go jako "platformy do wspinania".

Urzadzenie nalezy trzymac z dala od dzieci.

Stosowac urzadzenie tylko w dopuszczalnych warunkach otoczenia.

Urzadzenie stosowac tylko w nienagannym stanie.

Jesli urzadzenie jest uszkodzone lub dziata nieprawidtowo, NIE WOLNO go uzywac, nalezy
odtaczyc¢ je od zasilania i niezwtocznie oddac do naprawy w autoryzowanym punkcie
serwisowym.

U Rozdziat "Naprawa" na stronie 49
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

14 B.PRO

Transport

Uruchamianie

Niebezpieczenstwo wybuchu!

Przechowywanie w urzadzeniu substancji lub pojemnikéw o wtasciwosciach wybuchowych,

moze spowodowac eksplozje, a tym samym obrazenia i szkody materialne.

» \N urzadzeniu NIE WOLNO sktadowac substancji wybuchowych, np. pojemnikéw aerozolo-
wych zawierajacych palny gaz napedowy.

Ciezkie urzadzenie narazone na przewroécenie!

Nieprawidtowy transport urzadzenia moze spowodowac powazne obrazenia ciata lub szkody
materialne.

» Urzadzenie transportowac zawsze w pozycji pionowe;.

Przewozi¢ ciezaréwka lub samochodem dostawczym!

» Urzgdzenie nalezy transportowaé wytacznie ciezardwka z rampa zatadunkowa o odpowied-
nich wymiarach lub samochodem dostawczym .

» Upewnic sig, ze rampa zatadunkowa NIE przekracza kata nachylenia wynoszacego 10°.

» Zabezpieczy¢ urzadzenie (pasami) przed przemieszczeniem sie.

&= Zabezpieczenie tylko za pomocg hamulcow kotek jest niewystarczajace.

» Na czas transportu zabezpieczy¢ urzadzenie przed przechylaniem.

» Stosowac drazki zabezpieczajace obite migkkim materiatem.

» UpewnicC sig, ze urzadzenie jest bezpiecznie zamocowane i nie moze zeslizgnac¢ sie ani spasc
z platformy fadunkowej podczas transportu.

tatwopalna folia ochronna!
Folia ochronna, ktdra nie zostata usunieta, moze zapali¢ sie po uruchomieniu urzadzenia.
» Przy rozpakowywaniu urzadzenia zdjg¢ catkowicie zatozona folie ochronna.

Porazenie pradem na skutek natadowania elektrycznego, niebezpieczenstwo zwarcia!
W przypadku przeniesienia urzgdzenia z miejsca sktadowania o niskiej temperaturze do kuchni
na powierzchni osiada wilgoc.

Powstajgca warstwa wilgoci na podtaczonym urzadzeniu stwarza niebezpieczenstwo zwarcia
lub porazenia pradem.

» Nie uruchamia¢ urzadzenia, dopdki nie osiggnie temperatury pokojowej.

» Urzadzenie nalezy obstugiwac wytgcznie na réwnej, twardej powierzchni.

» Nie stawiac¢ urzadzenia nigdy obok urzgdzen silnie parujgcych (np. obok zmywarki).

Nieprawidtowe napiecie sieciowe! Brak zabezpieczen!

Nieprawidtowy sposdb obchodzenia sie z wtyczka sieciowa oraz przytacza sieciowego moze

spowodowac powazne obrazenia ciata lub szkody materialne.

» Upewnic sig, ze napiecie i czestotliwos¢ sieci podane na tabliczce znamionowej sa zgodne
z wartosciami parametréw energii elektrycznej pobieranej z gniazdka sieciowego.

» Urzgdzenie podtgczaé wytacznie do gniazda zabezpieczonego wytacznikiem ochronnym
roznicowopragdowym (wytacznik RCD). Upewni¢ sig, ze kazda faza jest dodatkowo zabezpie-
czona bezpiecznikiem maks. 16 A.



Woézek do wydawania potraw /
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Obstuga i eksploatacja

Uszkodzona wtyczka sieciowa! Uszkodzony kabel sieciowy!
» NIE uzywac urzadzenia z uszkodzona izolacjg kabla sieciowego lub wtyczki sieciowej.

Uszkodzona instalacja elektryczna i gniazdko sieciowe!

» Przed odfgczeniem urzadzenia od zasilania nalezy wyfaczy¢ je wytacznikiem sieciowym.

» Mozna podtgczac i odtaczac wtyczke sieciowa tylko po wytgczeniu urzadzenia; w przeciw-
nym razie istnieje ryzyko uszkodzenia jego instalacji elektrycznej i gniazdka sieciowego.

®» Podczas odfgczania nalezy ciggnac za wtyczke sieciowg, a NIE za kabel sieciowy.

Niezabezpieczone urzadzenie!

Przypadkowe odjechanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata i szkody materialne.
» Nalezy zawsze zabezpieczac urzadzenie przed toczeniem za pomocg hamulcow kotek.
» Potrawy w pojemnikach Gastronorm nalezy zawsze przykrywac pokrywa.

» Potrawy na talerzach zawsze przykrywac kloszem.

Obnizona jakos$¢ zywnosci!

Na skutek awarii zasilania, uszkodzen urzadzenia badz innych zaktécen jego pracy podczas

przechowywania lub regeneracji moze dojs¢ do obnizenia jakosci artykutéw spozywczych

znajdujacych sie w urzgdzeniu.

» Po spadku temperatury wewnetrznej nalezy sprawdzic, czy jakos¢ artykutdw spozywczych
obnizyta sie. W razie potrzeby nalezy je usunac.

Gorace czesci urzadzenia, przedmioty i potrawy!

Jesli urzadzenie jest zatadowane goracymi potrawami, wewnetrzna czes¢ urzadzenia moze sie
nagrzewac do wysokiej temperatury.

Komory bemardw, gorace czesci urzadzenia i przedmioty znajdujace sie w urzadzeniu (np.
pojemniki Gastronorm) moga spowodowac oparzenia. Gorgce potrawy mogg powodowac
oparzenia.

®» (Gorgce przedmioty chwytac tylko przez zabezpieczenie (np. tapki lub rekawice ochronne).

Pekniecia na skutek wlania zimnej wody do goracego bemaru!
W przypadku wlania zimnej wody do gorgcego bemaru nagta zmiana temperatury moze spowo-
dowac¢ mikropeknigcia, ktére moga przyczynic sie do korozji.
» Przed wlaniem zimnej wody wystudzi¢ bemar lub wlewac¢ do gorgcego bemaru goraca
wode.
Nieodpowiednie pojemniki Gastronorm i pokrywki Gastronorm moga zosta¢ uszkodzone lub
spowodowac uszkodzenie urzadzenia.
®» Pojemniki Gastronorm nalezy zawsze przykrywac pokrywa.
» Uzywac wytgcznie pojemnikdéw Gastronorm i pokrywek Gastronorm oznaczonych norma
EN 631.
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Ciepta zewnetrzna strona urzadzenia!

Jesli urzadzenie jest zatadowane gorgcymi potrawami, zewnetrzna czes¢ urzadzenia moze sie
nagrzewac.

» Nie stawiac¢ na urzgdzeniu przedmiotéw lub potraw wrazliwych na ciepto.

Wdbzek do wydawania potraw SAG firmy B.PRO

Po otwarciu drzwi urzadzenia uchodzi ciepto!

Niepotrzebne otwieranie drzwi urzadzenia w trybie utrzymywania ciepta moze spowodowac
oparzenia lub szkody materialne. Potrawy w urzadzeniu sg gorace.

Drzwi urzadzenia powinny pozosta¢ zamknigte podczas pracy, aby zapewni¢ réwnomierny
rozktad temperatury oraz bezpieczne uzytkowanie urzadzenia.

» Unika¢ zbednego otwierania drzwi urzgdzenia podczas podgrzewania.

Woézek do wydawania potraw SAW/SAG firmy B.PRO z pokrywa przesuwna

Niebezpieczenstwo poslizgu z powodu ociekajgcego kondensatu!

Skropliny kapigce przy otwieraniu pokrywy przesuwnej na podtoge moga spowodowac

poslizgniecie. Przy otwartych pojemnikach Gastronorm pod pokrywa przesuwng moga tworzy¢

sie skropliny.

®» Pojemniki Gastronorm z gorgcymi potrawami nalezy przed zamknieciem pokrywy przesuw-
nej zawsze zamkna¢ pokrywa uszczelniajaca.

Wersja urzadzenia z ostona higieniczna

Odtamki szkta po peknieciu bezpiecznego szkta hartowanego!

Ostona higieniczna wykonana jest z jednowarstwowego szkta bezpiecznego (ESG) i zapew-

nia duzg wytrzymatos¢ na uderzenia. Wystapienie tatwych do przeoczenia uszkodzen szkta

(np. odtamkéw) na skutek uderzen nie jest mozliwe. W przypadku nieprawidtowego uzytkowania
jednowarstwowe szkto bezpieczne moze peknac i spowodowac szkody materialne.

Ryzyko obrazen w razie sttuczenia jest bardzo niskie, poniewaz szkto rozpada sie na mate
czesciowo powigzane ze soba fragmenty.

» NIE uderzac ostony higienicznej zadnym przedmiotem.

» Nie dopusci¢ do upadku zadnego przedmiotu na ostona higieniczna.

Wersja urzadzenia z mostkiem cieplnym

Gorace kratki ochronne!

Pokrywa i zewnetrzne strony mostka cieplnego nagrzewajg sie podczas pracy urzadzenia.
Kratki ochronne promiennikéw nagrzewaja sie podczas pracy urzadzenia i moga spowodowacd
oparzenia. Pojemniki i przedmioty wrazliwe na temperature (wykonane z tworzywa sztucznego)
moga ulec uszkodzeniu i spowodowac pozar.



Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Zmiana lokalizacji

» Promiennik nalezy uruchamiac¢ tylko wtedy, gdy w pokrywie lub na niej nie znajduja sie
pojemniki i przedmioty wrazliwe na temperature (zwtaszcza wykonane z tworzywa
sztucznego).

Przecigzone powierzchnie do odkfadania!

Przecigzenie podstawy urzadzenia (SAW) i sktadanej pdtki do przechowywania moze spowodo-

wac przewrdcenie sie urzadzenia, uszkodzenie kotek i uszkodzenie umieszczonych tam przed-

miotéw. Zwigksza to réwniez ryzyko odniesienia obrazen, zwtaszcza w poblizu urzgdzenia.

» Nalezy upewnic sie, ze cigzar potek i umieszczonych na nich przedmiotéw nie przekracza
maksymalnego obcigzenia powierzchniowego.

» NIE WOLNO obcigzac osprzetu ciezkimi przedmiotami (np. napetnionymi pojemnikami
Gastronorm).

» Nalezy regularnie sprawdzac powierzchnie i potki pod katem odksztatcen lub ewentualnych
uszkodzen.

» Nalezy upewnic sie, ze nikt nie siedzi na potkach ani nie uzywa ich do wspinania sie.

Przecigzona pokrywa przesuwna!
» Nie wolno obcigza¢ pokrywy przesuwnej ponad dopuszczalne wartosci graniczne.

Przecigzona ostona higieniczna!
» Nie ustawiac ani nie ktas¢ przedmiotdw na ostonie higienicznej.

Szkody transportowe i ryzyko obrazen ciata!

Nieprawidtowy transport moze uszkodzi¢ urzadzenie i spowodowac obrazenia ciata lub szkody

materialne.

» Nalezy upewnic sig, ze lokalizacja urzadzenia jest zgodna z aktualng wersja rozporzadzen,
przepiséw, innych zasad stowarzyszenia ubezpieczen od odpowiedzialnosci pracodawcow
oraz, w stosownych przypadkach, innych przepiséw krajowych.

Niebezpieczenstwo przewrdécenia!

Urzadzenie moze sie przewrdci¢ i spowodowac powazne obrazenia ciata lub szkody materialne.

Przy zamknietych drzwiach stojgce urzadzenie zachowuije stabilnos¢ na pochytosci do 10°.

» Przed kazdym przemieszczeniem zdja¢ przedmioty lezace na urzadzeniu.

Podczas pchania urzadzenia moga z niego wypas¢ pojemniki Gastronorm lub naczynia.
®» Podczas przemieszczania drzwi urzadzenia muszg by¢ zamkniete.

» \Wdzek wolno przemieszczac tylko po powierzchniach o pochytosciach <10°.

» Gdy urzadzenie stoi na powierzchni pochytej, mimo zablokowania hamulcéw nalezy
zabezpieczy¢ je przed przypadkowym odjechaniem za pomoca dodatkowych srodkéw
(np. Kklindw).

» Przed przemieszczeniem urzadzenia nalezy sprawdzié¢ skutecznosé hamowania kotek,
umieszczajgc urzgdzenie na ptaskiej powierzchni i blokujac kotka.
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» Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenie jest zabezpieczone, upewniajac sie, ze nie toczy sie ani nie
Slizga. Jesli wystapig widoczne oznaki uszkodzenia hamulcow kotek lub stabego hamowania,
NALEZY ZAPRZESTAC uzywania urzadzenia i natychmiast zlecié¢ autoryzowanemu serwiso-
wi wymiane uszkodzonego koétka (uszkodzonych kotek).

U, Rozdziat "Naprawa" na stronie 49

Niezamierzone stoczenie sie urzadzenia!

Uszkodzenie blokad kotek lub staba skutecznos¢ hamowania moga spowodowac niekontrolo-
wane stoczenie sie urzgdzenia i obrazenia ciata lub szkody materialne.

» Nie przemieszczaé urzadzenia z zablokowanymi hamulcami kotek.

Unikac uderzen.

Nie przejezdzac przez progi lub stopnie.

Nie przemieszczac urzadzenia po nieréwnych podtozach.

Pchac urzadzenie, nie ciagnac.

Niebezpieczenstwo zmiazdzenia!

Podczas pchania urzadzenia istnieje ryzyko przytrzasniecia i zmiazdzenia rak w przestrzeni

pomiedzy sciang a urzadzeniem.

» Upewnic sie, ze dtonie i palce nie zblizajg sie do Sciany lub urzadzenia podczas jego pchania.

®» Podczas popychania urzadzenia zachowac ostroznosc, aby nie przeoczy¢ znajdujacych sie
przed urzadzeniem osob czy przedmiotow.

Ciezkie urzadzenie narazone na przewroécenie! Nadmiernie wysoka predkosc!
Jesli osoba pchajgca urzadzenie nie jest w stanie wyjrze¢ nad nie, to podczas pchania przed
urzadzeniem musi iS¢ druga osoba, zapewniajgca jego bezpieczne przemieszczanie.
W przypadku ograniczonej widocznosci, niejasnych sytuaciji podczas transportu oraz przejez-
dzania przez rampy, zagtebienia i pochyte powierzchnie, dla bezpieczeristwa zawsze wymagana
jest obecnos¢ drugiej osoby.
Q;> Rozdziat "Przejezdzanie przez pochytosci i zagtebienia" na stronie 35
W zaleznosci od ciezaru dostatecznie szybkie wyhamowanie urzagdzenia jedna reka moze byc¢
niemozliwe. W kazdym przypadku osoba przemieszczajgca urzadzenie do nowego miejsca
ustawienia w razie potrzeby musi by¢ w stanie zatrzymac urzadzenie w nagtym przypadku.
» Urzadzenie pchac zawsze, trzymajac OBURACZ za uchwyt do pchania.
» Na pochyfosciach i zagtebieniach przesuwaé urzadzenie zawsze w dwie osoby
(po obu stronach urzadzenia jedna).
» Urzadzenie nalezy zawsze przemieszcza¢ do nowej lokalizacji z rozsadng predkoscig
(maks. 3 km/h, co odpowiada powolnemu chodzeniu).

Woézek do wydawania potraw SAG 2/3

Zsuwajacy sie tadunek!

Podczas pchania urzgdzenia moga z niego wypas¢ pojemniki/tace Gastronorm.
®» Podczas przemieszczania drzwi urzadzenia muszg by¢ zamkniete.



Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Wytaczanie

Czyszczenie i pielegnacja

Higiena

Normy i dyrektywy

Wozek do wydawania potraw SAW/SAG z pokrywa przesuwna
Niebezpieczenstwo kolizji!
Pozostawiona otwarta pokrywa przesuwna moze spowodowac kolizje, obrazenia ciata i inne
szkody materialne.
®» Przed przemieszczeniem zamknaé pokrywe przesuwna.

Tylko zamknigta pokrywa przesuwna gwarantuje poprawne kierowanie i hamowanie.

Woézek do wydawania potraw SAW/SAG ze sktadang p6tka
Niebezpieczenstwo kolizji!

Wystajgca poza korpus urzadzenia pdtka moze spowodowac kolizje, obrazenia ciata i inne
szkody materialne.

®» Po uzyciu lub przed przemieszczeniem urzadzenia opusci¢ potke.

Uszkodzona instalacja elektryczna i gniazdko sieciowe!

Odtaczenie urzadzenia, gdy jest ono wigczone, moze spowodowac uszkodzenie instalacii
elektrycznej urzadzenia i gniazdka sieciowego.

» Przed odtgczeniem urzadzenia od zasilania nalezy wytaczy¢ je na wytgczniku.

» (dtgczy¢ wtyczke sieciowg celem odciecia urzadzenia od sieci zasilania energig elektryczna.
®» Podczas odfgczania nalezy ciggnac za wtyczke sieciowa, a NIE za kabel sieciowy.

» \Wiozy¢ wtyczke w uchwyt na wtyczke sieciowg w urzgdzeniu.

Zwarcie na skutek przedostania si¢ wody do instalacji elektrycznej urzadzenia

i wtyczki sieciowej!

®» Na czas czyszczenia i prac konserwacyjnych lub wymiany czesci nalezy odtaczy¢ urzadzenie
od sieci zasilania.

» Podczas wykonywanych prac nalezy przechowywac wtyczke sieciowg w odpowiednim miej-
scu i chronic jg przed wilgocig, uszkodzeniem i zabrudzeniem
(wtozy¢ wtyczke sieciowa w uchwyt).

®» Podczas utrzymywania potraw w stanie cieptym nalezy przestrzegac przepiséw dotyczacych
produktéw spozywczych i wtasciwosci danej potrawy.

» Nalezy stosowac sie do przepisow rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 oraz krajowych przepi-
sow dotyczacych higieny.

Uzytkownik urzadzenia jest odpowiedzialny za przestrzeganie obowigzujgcych norm, dyrektyw

i zasad bezpieczenstwa.
®» Przestrzegac obowigzujgcych norm, dyrektyw i zasad bezpieczenstwa.
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Przeznaczenie

Obszar zastosowania

Obowigzek sprawowania
nadzoru

Uktad zasilania energia
elektryczna

Niewtasciwe uzytkowanie
w charakterze zabawki

Niewtasciwe uzytkowanie
w charakterze pojazdu

Niewtasciwe uzytkowanie
w charakterze miejsca
sktadowania

Hamulce kétek

20 B.PRO

Informacje dodatkowe na temat stosowania urzadzenia
w przedszkolnych i szkolnych placowkach zywienia

Niniejsze dodatkowe informacje opisujg mozliwe do przewidzenia, dodatkowe ryzyko
szczatkowe wynikajgce z mozliwosci dostepu dzieci/mtodziezy do tego produktu.

ZAGROZENIA OGOLNE | SZCZEGOLNE

» Urzadzenie nalezy wykorzystywane wyfgcznie w celach podanych w ninigjszej instrukcii
obstugi.

» NIE WOLNO przemieszczac ani obstugiwac urzadzenia bez nadzoru.

Zasadniczo obowigzek sprawowania nadzoru wynika w kazdym wypadku z aktualnie obowigzu-
jacych praw i przepiséw odpowiednich instytucji krajowych, m.in. ustawodawcy, stowarzyszen
zawodowych, przepiséw obowigzujgcych na ptaszczyznie krajowej lub komunalnej i/lub innych
instytucii.

Zastosowanie urzadzenia wyposazonego w elektryczny ukfad zasilania zwigksza zakres
obowigzkéw osoby nadzorujace.
» NIE WOLNO pozostawiaé wigczonego urzgdzenia bez nadzoru.

B.PRO zaleca:
» Podigczac urzadzenie do gniazd zasilania, ktére mozna wytgcza¢ za pomoca wytgcznika
gtéwnego/centralnego.
» Nalezy upewnic sig, ze wytacznik gtéwny/centralny jest zainstalowany poza zasiegiem dzieci.
» Nie poddawac kabla sieciowego obcigzeniom rozciggajacym.
Powyzsze dotyczy réwniez stosowanego kabla spiralnego.

Niewtasciwe uzytkowanie w charakterze zabawki moze spowodowac przewrdcenie sie urzadze-
nia i obrazenia ciafa.
» NIE WOLNO wspinac¢ sie na urzadzenie.

Urzadzenie posiada znaczng mase, a zatem bedac w ruchu odznacza sie duzg energia
kinetyczna. Na skutek niepozadanego zachowania istnieje ryzyko zranienia oséb, np. przejecha-
nia lub zakleszczenia cztonkdw ciata.

» NIE WOLNO uzywac urzadzenia jako pojazdu lub $rodka transportu.

» Nie ktas¢ sie ani zadnych przedmiotéw pod urzadzenie.

» NIE WOLNO wykorzystywac urzadzenia w charakterze miejsca sktadowania réznych
przedmiotéw ani przebywania istot zywych.

Hamulce koétek ze wzgleddw technicznych maja otwory. Uzytkowanie hamulcéw kétek bez
nadzoru moze spowodowac zmiazdzenie koriczyn ciata wsunietych w otwory hamulcow kotek.
Ponadto niekontrolowane zwolnienie hamulcow kdtek moze nagle wprawi¢ urzadzenie w ruch.
» Jesli urzadzenie po zmianie miejsca zostato ustawione w miejscu docelowym lub zachodzi
koniecznos¢ dokonania zmiany miejsca, nalezy zablokowac dostepne hamulce kotek.
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Gorace powierzchnie

Szafki

Zawiasy drzwi urzadzenia

Powierzchnie urzadzenia moga rozgrzewac sie do temperatury > 60 °C.

Rzecza konieczna z technicznego punktu widzenia jest zastosowanie urzadzenia w sposéb
zgodny z przeznaczeniem oraz wiasciwosciami technicznym i/lub eksploatacyjnymi gwarantowa-
nymi przez firme B.PRO.

Dtuzszy kontakt z powierzchniami rozgrzanymi do wysokiej temperatury moze powodowac
oparzenia.

Niebezpieczenstwo zatrzasniecia sie wewnatrz dzieci!

SAG posiada odpowiedniej wielkosci szafki w zabudowie, do ktérych mogtyby wejs¢ dzieci.

» NIGDY nie pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru.

» Przed uruchomieniem urzadzenia i przed jego odstawieniem nalezy sprawdzic, czy w tych
komorach nie znajduja sie dzieci ani inne zywe stworzenia.

Zmiazdzenie konczyn!

Urzadzenie jest wyposazone w zawiasy drzwi, w ktorych istnieje ryzyko przytrzasniecia

i zmiazdzenia konczyn (np. palcow).

Istnieje ryzyko zmiazdzenia koriczyn podczas otwierania i zamykania drzwiczek urzadzenia.

» Podczas otwierania i zamykania drzwi urzadzenia nalezy upewnic sig, ze w otworze
drzwiczek ani w ich zawiasach nikt nie trzyma konczyn.
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Transport

Kontrola i zgtaszanie () Ten sposdb postepowania zapewnia prawidtowa likwidacje szkody.
uszkodzen Zgtoszone pdzniej szkody transportowe muszg by¢ odpowiednio udokumentowane przez
transportowych odbiorce urzadzenia.

» Bezposrednio po dostawie nalezy sprawdzi¢ urzadzenie pod katem uszkodzen transporto-
wych
(Kontrola wzrokowa).

» Szkody transportowe nalezy udokumentowac na dowodzie dostawy w obecnosci spedytora
(Opis uszkodzenia).

®» Zazadac od spedytora potwierdzenia szkdd.
(Podpis).

®» Zatrzymac urzadzenie, a uszkodzenia zareklamowac w firmie B.PRO na podstawie dowodu
dostawy.
—lub -

» Odmaoéwic przyjecia urzadzenia i przekazac je spedytorowi w celu zwrotu firmie B.PRO.

Zakres dostawy () Szczegdtowy zakres dostawy i wersje urzadzenia podano w dokumentaciji dostawy.
W zakres dostawy wchodzg standardowo:
(1) Wozki do wydawania potraw lub wdzek do namaczania sztuécow firmy B.PRO
(2) Instrukcja obstugi

Rozpakowanie Opakowanie transportowe otwiera¢ w przewidzianych do tego celu miejscach.
NIE rozrywac ani NIE przecina¢ opakowania transportowego.
Sprawdzi¢ zakres dostawy.

Zdja¢ zastosowang ewentualnie folie ochronna z urzadzenia.

Usung¢ zastosowang ewentualnie folie z wnetrza urzadzenia (tylko SAG).

Usuwanie materialu  Opakowanie wykonane jest z materiatdw nadajacych sie do recyklingu.
opakowaniowego ™ Materiat opakowaniowy nalezy przekaza¢ do recyklingu zgodnie z aktualnie obowigzujgcymi
przepisami i w sposob nieszkodliwy dla srodowiska.
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Budowa urzadzenia

Woézek do wydawania
potraw SAW

(1)  Opcjonalna zamknigta ostona higieniczna z bezpiecznego szkta hartowanego ESG
(lub o wysokosci przelotowej 275 mm)

(2) Opcjonalny mostek cieplny ze stali nierdzewnej z jednym promiennikiem ceramicznym

przypadajgcym na komore bemaru, nieregulowany, moze by¢ wigczany oddzielnie

Kabel sieciowy z uchwytem na wtyczke

Komora bemaru

Naroznik ochronny

Rolka skretna

Kotko skretne z hamulcem

)
)
)
)
) Rura spustowa z kurkiem dla kazdej komory
)
) Dno urzadzenia

0

(SAW L-2/3/4: umieszczone na podtuznym boku urzadzenia)
(11) Uchwyt do pchania
(SAW L-2/3/4: po szerszej stronie urzadzenia)
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Wézek do wydawania

24 B.PRO

potraw SAG

TEBD3
SEBR=

I3
SEC

(G
©)
(10
(11

Pokrywa przesuwna z relingiem (opcja)

Komora bemaru

Drzwi urzadzenia z uchwytami

Koétko podporowe

Rurka spustowa wspdlna dla wszystkich bemardw
(posrodku pod dnem urzgdzenia)

Kotko skretne z hamulcem

Wigcznik/wytacznik oraz pokretto do regulacji temperatury
(SAG L-2/3: umieszczone na podtuznym boku urzgdzenia)
Naroznik ochronny

Kabel sieciowy z uchwytem na wtyczke

) Uchwyt do pchania
) Kurek odcinajacy dla kazdej komory




Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Wézek do namaczania
sztuécow BTW 9x7

Komora bemaru

M

(2) Kabel sieciowy z uchwytem na wtyczke

(8) Rolka skretna

(4) Kotko skretne z hamulcem

(5) Wigcznik/wytgcznik oraz pokretto do regulacii temperatury
(6) Uchwyt do pchania

(7)  Kréciec odptywowy z kurkiem
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Pierwsze czyszczenie

26 B.PRO

Warunki eksploataciji

Pierwsze witaczenie

Uruchamianie

Po dostawie urzgdzenie nalezy poddac pierwszemu czyszczeniu.
» Catkowicie usung¢ kartony, papierowe powtoki ochronne, folie, tasmy klejace.
» \Nyczysci¢ powierzchnie odpowiednim srodkiem czyszczacym.

Uy Rozdziat "Czyszczenie i pielegnacja” na stronie 41

v Urzadzenie uzyskato temperature pomieszczenia i jest suche.
v’ Urzadzenie i wtyczka sieciowa nie majg zadnych wad i widocznych uszkodzen.
v’ Folie ochronne zostaty usuniete.

A Uwagal!

Nieprawidtowe napiecie sieciowe, nieprawidtowa czestotliwos¢ sieci!

Jesli urzadzenie nie jest przystosowane do istniejgcego napiecia sieciowego lub czestotliwosci,

moze dojs¢ do uszkodzenia instalacji elektrycznej urzadzenia.

®» Przed podtgczeniem upewnic sig, ze napiecie i czestotliwos¢ podane na tabliczce
znamionowej sa zgodne z wartosciami napiecia sieciowego.

Podczas pierwszego wiaczenia rozgrzewajacy sie materiat izolacyjny moze wydziela¢ nieprzy-
jemny zapach.

B.PRO zaleca:

®» Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia nalezy nagrzewac komory urzadzenia i bemary przez
ok. 2 godziny.

» N tym celu nalezy przygotowac kazdg komore bemaru.
t%;> Rozdziat "Zatadunek bemardw na mokro (zalecane)" na stronie 31

» 7e wzgledow energetycznych zaleca sig przykrycie komor bemaru odpowiednia pokrywa
(np. pokrywa GN) na czas wstepnego podgrzewania.

v' Drzwi urzadzenia sg zamkniete.

Przeprowadzenie wstepnego uruchomienia

» Upewnic sig, ze z komor urzadzenia i z zewnatrz urzadzenia usunieto folie ochronna.

» Upewnic sie, ze w komorach urzadzenia ani w bemarach nie ma zadnych przedmiotéw
wrazliwych na ciepto.

®» Podfgczy¢ wtyczke sieciowa do gniazdka.

» \Wigczy¢ wszystkie komory urzadzenia i bemaru za pomoca odpowiedniego wigcznika/
wytgcznika.
Dioda LED sygnalizujgca prace swieci sie.

®» Pokretfa ustawi¢ na najwyzszy stopien.

» Komory i bemary nalezy nagrzewac przez ok. 2 godziny.

» \\ylgczy¢ wszystkie komory urzadzenia i bemaru za pomocg odpowiedniego wtgcznika/
wyfgcznika.
Dioda LED sygnalizujgca prace gasnie.

®» Przewietrzy¢ komory urzgdzenia.



Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Ustawianie zadanej
temperatury

Obstuga i eksploatacja

o »e

Pokretto do ustawiania zadanej temperatury urzadzenia

—
—
—

(2)  Wigcznik/wytacznik z diodami LED sygnalizujgcymi prace
(8)  Numer bemaru lub komory

(nie dotyczy SAW/BTW 9x7)
(4)  Oznaczenie opcjonalnego mostka cieplnego

(tylko SAW/SAG)

Z3dang temperature urzadzenia reguluje sie ptynnie pokrettem indywidualnie dla kazdego
bemaru lub kazdej jego komory.
Wartosé "10" odpowiada maksymalnej temperaturze zadanej ok. 95 °C.

Wozek do wydawania potraw SAG 2

Zadana temperature urzadzenia reguluje sie ptynnie pokrettem indywidualnie dla kazdej komory
urzadzenia.

Wartos¢ "10" odpowiada maksymalnej temperaturze zadanej ok. 85 °C.

Woézek do wydawania potraw SAG 3

Zadana temperature urzadzenia reguluje sie ptynnie pokretiem.

Prawa komora urzadzenia (komora 5) ma oddzielng regulacje.
Srodkowa i lewa komora urzadzenia (komora 4) maja wspding regulacje.
Wartosé "10" odpowiada maksymalnej temperaturze zadanej ok. 85 °C.

Mechaniczna regulacja temperatury dziata na zasadzie termostatu kapilarnego.
®» Pokretto danego bemaru lub danej komory ustawi¢ na zadany stopien.

B.PRO



Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Otwieranie pokrywy Wodzek do wydawania potraw SAW/SAG z pokrywa przesuwna
przesuwnej = Uchwyt do pchania nalezy chwyci¢ obiema rekami.
» Obroci¢ uchwyt do pchania lekko w gore (1.).
» Pociggnac za uchwyt do pchania (2.).

Zamykanie pokrywy = W0zek do wydawania potraw SAW/SAG z pokrywa przesuwna

przesuwnej Pojemniki Gastronorm przykryte pokrywa uszczelniajaca, gdy znajduja sie w nich gorace
potrawy
» Uchwyt do pchania nalezy chwyci¢ obiema rekami.
®» (Obrdci¢ uchwyt do pchania lekko w gore (1.).
®» Przesuna¢ pokrywe przesuwng w strone srodka wozka (2.).
Pokrywa przesuwna zatrzaskuije sie.
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Rodzaje zatadunku

Wstepne podgrzewanie
bemarow

Bemary mozna tadowacé w nastepujacy sposob:
— zatadunek na mokro
(ogdlnie zalecana metoda zatadunku)
— zatadunek na sucho
(tylko przy mocy grzewczej 700 W)

Zatadunek pojemnikéw Gastronorm na mokro to ogdlnie zalecana metoda tadowania
®»  Zawiesi¢ pojemniki Gastronorm w bemarach wypetionych goraca woda.
Zalecana ilos¢ wody to 4 .

B.PRO zaleca:
» Zatadowac niewielka iloscia potraw, podgrza¢ komore bemaru.

Zalety zatadunku na mokro:
— Doskonate przewodzenie ciepta na pojemniki Gastronorm poprzez gorgca pare wodna.
— Woda jest swietnym rezerwuarem ciepta.

Sposodb postepowania przy zatadunku na mokro:
Q{> Rozdziat "Zatadunek bemardw na mokro (zalecane)" na stronie 31

Zatadunek normowanych pojemnikéw Gastronorm na sucho
» Pojemniki Gastronorm zawieszane sg w suchych bemarach.

B.PRO zaleca:
» Urzadzenie nalezy tadowac tylko niewielkimi ilosciami potraw, a nastepnie podgrza¢ komore
bemaru.

Sposob postepowania przy zatadunku na sucho:
Uy Rozdziat "Zatadunek bemardw na sucho" na stronie 31

B.PRO zaleca:

Zatadunek pojemnikami Gastronorm — GN ze stali nierdzewne;j.

Zapewniajg one lepsza przewodnose cieplng w poréwnaniu do pojemnikdw z tworzywa

sztucznego.

Stosowane pojemniki Gastronorm muszg by¢ odporne na temperature co najmniej +100 °C.

Nie wolno stosowaé ZADNYCH pojemnikéw Gastronorm z POLIWEGLANU.

» Nalezy stosowac pojemniki Gastronorm z uniwersalnymi uchwytami, ktére umozliwiaja tatwe
wyjmowanie pojemnika z urzadzenia.

» Pojemniki Gastronorm z potrawami ptynnymi nalezy zawsze zamykac pokrywa uszczelniajaca.

A Ostrzezenie!

Gorace ptynne potrawy!

Gorace ptynne potrawy moga przelewac sie przez krawedz pojemnika Gastronorm i powodowac
oparzenia.

» Pojemniki Gastronorm nalezy zawsze zamykac pokrywami uszczelniajgcymi.

®» Pojemniki Gastronorm nalezy trzymac poziomo.
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

30 B.PRO

A Uwaga!

Pekniecia na skutek wlania zimnej wody do goracego bemaru!

W przypadku wlania zimnej wody do gorgcego bemaru nagta zmiana temperatury moze

spowodowacé mikropekniecia, ktore moga przyczynic sie do korozji.

Nieodpowiednie pojemniki Gastronorm i pokrywki Gastronorm moga zosta¢ uszkodzone lub

spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

®» Przed wlaniem zimnej wody wystudzi¢ bemar lub wlewac do gorgcego bemaru gorgca
wode.

» Pojemniki Gastronorm nalezy zawsze przykrywac pokrywa.

» Uzywac wytagcznie pojemnikdw Gastronorm i pokrywek Gastronorm oznaczonych normag
EN 631.

A Ostrzezenie!

Gorace pokrywy pojemnikow Gastronorm i gorgcy mostek termiczny!

Po wiaczeniu mostka cieplnego, pokrywy, ktére moga znajdowac sie na pojemnikach
Gastronorm oraz spdd mostka cieplnego nagrzewajg sie do wysokiej temperatury.
Gorace elementy moga spowodowac oparzenia.

» Przed wigczeniem mostka cieplnego nalezy zdja¢ pokrywy z pojemnikéw Gastronorm.
» NIE dotyka¢ mostka cieplnego od spodu.

@ Kazdy bemar mozna podzieli¢ wzdtuznie jedna poprzeczka i poprzecznie jedna lub dwoma
poprzeczkami.
W przypadku stosowania jednej lub dwdch poprzeczek w kierunku poprzecznym do
bemardéw mozna wtozy¢ pojemniki Gastronorm GN 1/2, GN 1/4, GN 2/3, GN 1/3, GN 1/6,
GN 2/8 i GN 1/9.
W przypadku stosowania jednej poprzeczki w kierunku podtuznym do bemaréw mozna
wtozy¢ pojemniki Gastronorm GN 2/4, GN 1/4 i GN 1/6.
Poprzeczki podporowe mozna zamoéwi¢ w B.PRO jako wyposazenie dodatkowe.
(nr kat. — patrz cennik B.PRO)
Przyktad
Zatadunku z jedng poprzeczka w kierunku poprzecznym:
jeden pojemnik GN 1/2 i dwa pojemniki GN 1/4.

B.PRO zaleca:

W przypadku napetniania wigkszej czesci komory bemaru gorgcymi potrawami wstepne
podgrzewanie nie jest konieczne.

Jesli wprowadzana jest tylko niewielka ilos¢ goracych potraw, nalezy podgrzewac komory przez
ok. 30 minut przed zatadowaniem.

v/ Bemary wyczyszczone i suche
v/ Bemary jeszcze niezatadowane



Woézek do wydawania potraw /

namaczania sztué¢cow B.PRO

Zatadunek bemaréw na
sucho

Zatadunek bemarow na
mokro (zalecane)

W0dzki do wydawania potraw i namaczania sztu¢cow SAW i BTW 9x7

v Kurek/kurki pod bemarami zamkniete

Wozek do wydawania potraw SAG

v' Kurki zamknigte
v’ Pokretta z tylu urzadzenia znajduja sie w pozycji poziomej

» Upewnic sie, ze w bemarze nie ma zadnych przedmiotéw wrazliwych na ciepto.

» \V przypadku zatadunku na mokro bemary wypetnic¢ goraca woda do oznaczonego poziomu.
Zalecana ilos¢ wody to 4 I. Po uptywie okoto 30 minut podgrzewania wstepnego, komory
bemaru wypetnione 4 litrami wody nagrzewajg sie do temperatury okoto +70 °C.

®» Podfgczy¢ wtyczke sieciowa do gniazdka.

» \Wigczy¢ zadane bemary odpowiednim wigacznikiem/wytacznikiem.

Dioda LED sygnalizujaca prace swieci sie.

» \\V razie potrzeby pokrettem zmieni¢ zadang temperature.

Q> Rozdziat "Ustawianie zadanej temperatury" na stronie 27
Bemar jest podgrzewany do ustawionej zadanej temperatury.
®» Podgrzewac komore bemarowa przez okoto 30 minut.

B.PRO zaleca:
zafadunek na mokro — ze wzgledu na lepsze przenoszenie ciepta na pojemniki Gastronorm.

Zatadunek bemarow pojemnikami Gastronorm

v’ W razie potrzeby (przy niewielkich ilogciach potrawy) bemary podgrzane
v' Pojemnik Gastronorm i potrawy podgrzane
v' Pojemniki Gastronorm w nienagannym stanie

(np. krawedzie nie sg zdeformowane ani ostre)
v' Pojemniki Gastronorm przykryte

(pojemniki z potrawami ptynnymi przykryte pokrywa uszczelniajaca)
» \V razie potrzeby zastosowaé odpowiednig poprzeczke lub poprzeczki.
» \Wiozy¢ pojemniki Gastronorm do bemardw.

B.PRO zaleca:
W celu skrécenia czasu lub unikniecia podgrzewania wstepnego nalezy napetni¢ bemar
GORACA woda.

v/ Bemary wyczyszczone i puste

v’ Kurek spustowy bemaru zamkniety

» \Nla¢ gorgcg wode do komory bemaru.
Zalecana ilos¢ wody to 4 1.
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Wstepne podgrzewanie

32 B.PRO

komory/komér
urzadzenia

Zatadunek komory/
komor urzadzenia

Zatadunek bemaroéw pojemnikami Gastronorm

v/ Bemary o pojemnosci 4 | kazdy (zalecana ilo$¢) napetnione goraca woda
v’ W razie potrzeby (przy niewielkich iloéciach potrawy) bemary podgrzane
v' Pojemnik Gastronorm i potrawy podgrzane
v" Pojemniki Gastronorm w nienagannym stanie

(np. krawedzie nie sg zdeformowane ani ostre)
v' Pojemniki Gastronorm przykryte

(pojemniki z potrawami ptynnymi przykryte pokrywa uszczelniajaca)
» \V razie potrzeby zastosowac¢ odpowiednig poprzeczke lub poprzeczki.
» \Wiozy¢ pojemniki Gastronorm do bemardw.

Woézek do wydawania potraw SAG 2/3
W przypadku stosowania komor urzadzenia do utrzymywania potraw w stanie cieptym przed
wiozeniem potraw do srodka komory nalezy podgrzewac przez co najmniej 60 min.

v/ Komory urzadzenia puste

v' Drzwi urzadzenia zamkniete

» Upewnic sig, ze wewnatrz urzadzenia nie ma zadnych przedmiotéw wrazliwych na ciepto.

®» Podfgczy¢ wtyczke sieciowa do gniazdka.

» \Vigczy¢ zadang komore/komory urzadzenia odpowiednim wiacznikiem/wytacznikiem.
Dioda LED sygnalizujaca prace swieci sie.

W razie potrzeby zmieni¢ zadang temperature.
Q> Rozdziat "Ustawianie zadanej temperatury" na stronie 27
» Podgrzewac urzadzenie wstepnie przez co najmniej 30 min.

Jezeli urzadzenie ma by¢ stosowanie do utrzymywania potraw w stanie cieptym, nalezy je
wstepnie podgrzac przez co najmniej 60 min.

v/ Potrawy w pojemnikach Gastronorm przykryte pokrywa

v’ Potrawy na tacach przykryte kloszem

» Otworzy¢ drzwi.

» Pojemniki / tace Gastronorm wsung¢ do komory/komor urzadzenia.
» Zamknac¢ drzwi.



Woézek do wydawania potraw /

namaczania sztué¢cow B.PRO

Wiaczanie/wytgczanie
mostka cieplnego (opcja)

Sktadanie/rozktadanie
potki

Przemieszczanie
urzgdzenia w inne
miejsce

Wigczanie

Nad kazdym bemarem umieszczony jest promiennik ciepta, ktéry pomaga utrzymac ciepto

potraw. Mostek cieplny mozna wiacza¢ oddzielnie (bez mozliwosci sterowania).

» \Wigczy¢ przetgcznik zat./wyt "mostka cieplnego”.

v' W trybie ogrzewania dioda LED sygnalizujgca prace wskazuje "Mostek cieplny".
Mostek cieplny jest wtgczony.

Wytaczanie

» \\ylgczy¢ przetacznik zat./wyt. "mostka cieplnego”.
Dioda LED sygnalizujgca prace "mostka cieplnego" gasnie.
Mostek cieplny jest wytgczony.

Wozek do wydawania potraw SAW/SAG ze sktadana potka

» Ostroznie wyciagna¢ potke z mechanizmu blokady.

®» Potke roztozy¢ do gory powyzej poziomu ok. 30°.

®» Potke przesunac ukosnie w dot i zatrzasng¢ obydwie blokady boczne.

» Sprawdzi¢, czy potka zatrzasneta sie w obu mechanizmach blokady, a w razie potrzeby
poprawi¢ blokade.

Poétke mozna obcigza¢ wytacznie maksymalnym dopuszczalnym obcigzeniem powierzchni.

» Aby ztozyé potke, nalezy pociagnac ja do gory pod katem w kierunku od urzgdzenia, az
boczne blokady zostang odtgczone.
» Ziozy¢ potke i weisnac ja ostroznie (bez przechylania) do mechanizmu blokady.

A Uwaga!

Ciezkie urzadzenie narazone na przewrécenie! Nadmiernie wysoka predkos¢!

Gdy urzadzenie porusza sie z nieodpowiednig predkoscig, nie mozna go zahamowac w nagtej

sytuaciji. Urzgdzenie moze sie przewrdcic i spowodowac obrazenia ciata lub szkody materialne.

» NIE WOLNO pchaé urzadzenia szybciej niz 3 km/h (co odpowiada powolnemu chodzeniu).

» Urzadzenie nalezy pchac tak, aby w kazdym przypadku mozna byto je wyhamowad.

» \V przypadku ograniczonej widocznosci, niejasnych sytuaciji podczas transportu oraz
przejezdzania przez rampy, zagtebienia i pochyte powierzchnie, dla bezpieczenstwa
urzadzenie nalezy zawsze pchac¢ we DWIE osoby.

A Uwaga!

Zakleszczenie stopy na hamulcu kétka!
Przy zwalnianiu i blokowaniu hamulcow kofek istnigje ryzyko przytrzasniecia i zranienia stopy.
» Uwazac, aby stopa NIE dostata sie miedzy hamulec a naroznik ochronny.
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

34 B.PRO

Zmiana lokalizacji

A Ostrzezenie!

Niebezpieczenstwo przewrdécenia sie ciezkiego urzadzenia!
Urzadzenie moze sie przewrdcic przy przejezdzaniu przez pochytosci.
» NIGDY nie przemieszczac urzgdzenia po powierzchniach (np. rampach) o nachyleniu >10°.

A Ostrzezenie!

Niewystarczajgca skutecznosé hamulcow két!

Na powierzchniach ukosnych skuteczno$é hamulcow kotek moze NIE by¢ wystarczajgca.

Urzadzenie moze ruszyc i zrani¢ osoby.

®» Przy odstawianiu urzadzenia na rampie zablokowac¢ hamulce kot i zabezpieczy¢ dodatkowo
przed toczeniem (np. klinami).

&= Jedli trasa przejazdu jest nieréwna, nalezy przedsiewzig¢ odpowiednie kroki.
Uy Rozdziat "Przemieszczanie urzadzenia w inne miejsce" na stronie 33

v" Na urzadzeniu nie ma zadnych przedmiotéw

v" DWIE osoby

Wozek do wydawania potraw SAW/SAG ze sktadang potka

v’ Pétka ztozona do dotu

Wozek do wydawania potraw SAW/SAG z pokrywa przesuwna

v/ Pokrywa przesuwna zamknieta

Wozek do wydawania potraw SAG

v/ Drzwi urzgdzenia zamkniete

» \\ylgczy¢ wszystkie istniejace wtaczniki/wytaczniki na urzadzeniu.
Dioda LED sygnalizujgca prace gasnie.

Woézki do wydawania potraw i namaczania sztu¢cow SAW i BTW 9x7

» (dtgczy¢ wtyczke znajdujgca sie na obudowie z gniazdka i wtozy¢ jg do uchwytu na wtyczke
sieciowa.
U, Rozdziat "Wytgczanie" na stronie 37

» UpewnicC sig, ze na gorze wozka nie ma zadnych przedmiotéw, ktdre mogtyby spascé.



Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Przejezdzanie przez
pochytosci i zagtebienia

Utrzymywanie potraw w
cieptym stanie

» Zwolni¢ hamulce kotek (1).

Oburacz ostroznie przemiesci¢ urzadzenie.

Zablokowac¢ hamulce kotek (2).

DWIE osoby

Urzgdzenie jest wytaczone

Urzadzenie odfgczone od zrodta zasilania

Wityczka umieszczona w uchwycie na wtyczke sieciowg w urzadzeniu

Sprawdzi¢, czy urzadzenie mozna bezpiecznie przepchnaé przez pochytosc lub zagtebienie.

LBLEENENENEN

Ostroznie przemiesci¢ urzadzenie w DWIE osoby przez pochytos¢ lub zagtebienie.

A Ostrzezenie!

Goraca komora bemaru!

W trybie podgrzewania zaréwno komora bemaru, jak i znajdujace sie w nim pojemniki
Gastronorm oraz inne przedmioty nagrzewaja sie i moga spowodowac oparzenia.

»  (Gorgce przedmioty chwytac tylko przez zabezpieczenie (np. rekawice ochronne).
» Nalezy uzywac uchwytoéw pojemnikéw Gastronorm.

A Ostrzezenie!

Gorace ptynne potrawy!

Gorace ptynne potrawy moga przelewac sie przez krawedz pojemnika Gastronorm i powodowac
oparzenia.

» Pojemniki Gastronorm nalezy zawsze zamykac pokrywami uszczelniajgcymi.

» Pojemniki Gastronorm nalezy trzymac poziomo.

v’ W razie potrzeby bemary podgrzane
v/ Komora/komory urzadzenia podgrzewane przez co najmniej 60 min
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» Jezeli po podgrzaniu wstepnym urzgdzenie odtgczono od Zrédta zasilania (np. w celu
przemieszczenia), to nalezy ponownie podtaczy¢ wtyczke i wigczy¢ bemary lub komory
odpowiednim wigcznikiem/wytacznikiem.

» \V razie potrzeby zmieni¢ zadang temperature.
t¥;> Rozdziat "Ustawianie zadanej temperatury" na stronie 27

» Potrawy utrzymywac w stanie cieptym tak dtugo, jak potrzeba.

Wyjmowanie potraw = Zdja¢ pokrywy uszczelniajgce pojemnikow Gastronorm.
» \Wyja¢ pojemniki Gastronorm.
» Urzgdzenie nalezy gruntowanie oczyszczac po uzyciu.
t¥;> Rozdziat "Czyszczenie i pielegnacja” na stronie 41

Woézek do wydawania potraw SAG

Wodzek do wydawania potraw SAG wyposazony jest dodatkowo w pdtke pod bemarami.
» Otworzy¢ drzwi.

» \\yja¢ pojemniki lub tace Gastronorm z komadr urzadzenia.
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Wytaczanie urzadzenia

Wytaczanie

A Uwaga!

Uszkodzenie instalacji elektrycznej urzadzenia!
» (dtgczac wtyczke sieciowa tylko po wytaczeniu urzadzenia; w przeciwnym razie istnieje
ryzyko uszkodzenia jego instalacji elektrycznej i gniazdka sieciowego.

A Uwaga!

Tworzenie sie we wnetrzu plesni!

W przypadku diuzszych przestojéw lub jezeli urzadzenie jest wytaczone z eksploatacii, w jego

wnetrzu moze powstawac plesn lub nieprzyjemny zapach.

= Nalezy zapewni¢ wentylacje, gdy urzadzenie nie jest uzywane przez dtuzszy czas lub jest
wytgczone z eksploatacii.

v’ Urzadzenie poditaczone do gniazda
» \\ylgczy¢ urzadzenie wiacznikiem/wytacznikiem.
Dioda LED sygnalizujgca prace gasnie.
»  Aby odfgczy¢ urzadzenie od zrodta zasilania energia elektryczna, wyjac z gniazdka wtyczke
sieciowg znajdujaca sie na obudowie.
Wiozy¢ wtyczke w (opcjonalny) uchwyt na wtyczke sieciowg w urzadzeniu.
Oprdznic¢ urzadzenie.
Oczysci¢ urzadzenie.

Przemiesci¢ urzadzenie i przechowywac je w bezpiecznym miejscu.

Woézek do wydawania potraw SAG

®» ZamknaC drzwi.
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Wozki do wydawania

potraw i namaczania
sztuécow SAW i BTW 9x7

Woézek do wydawania

Potraw SA i ' \Q

/

\
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Diody LED sygnalizujace
prace nie Swiecag-brak
napiecia w urzadzeniu

Diody LED sygnalizujace
prace "Ogrzewania
komory bemaru" swieca,
ale potrawy nie sa
wystarczajgco ciepte

Diody LED sygnalizujgce
prace "Promiennika
grzewczego" swieca,
ale potrawy nie sa
wystarczajaco ciepte

Korozja na elementach
ze stali nierdzewnej

Pomoc w razie problemoéw

Przyczyna

Postepowanie

Odtgczona wtyczka sieciowa lub
podtaczona nieprawidtowo.

®» Podfgczy¢ wtyczke sieciowag do gniazda
i sprawdzi¢ poprawnosc¢ podtaczenia.

Kabel sieciowy jest uszkodzony; np.
przerwany przewod (mozliwe rowniez bez
zewnetrznego uszkodzenia).

» Zleci¢ wymiane kabla odpowiedniej jednostce.
U Rozdziat "Naprawa" na stronie 49

Uszkodzenie/wytaczenie bezpiecznika
w budynku.

®» Sprawdzi¢ i w razie potrzeby wtaczyc¢/
wymienic¢ bezpiecznik w pomieszczeniu.

Uszkodzona instalacja elektryczna

» Zawiadomic¢ jednostke odpowiedzialng za

urzadzenia. naprawe.
U Rozdziat "Naprawa" na stronie 49
Przyczyna Postepowanie

Ustawiona zbyt niska temperatura
zadana.

» Ustawi¢ wyzszg temperature zadana.
&, Rozdziat "Ustawianie zadanej temperatury”
na stronie 27

Urzgdzenie stoi w (silnym) przeciagu.

» \\yeliminowac przyczyne (przyczyny)
przeciggu lub usuna¢ urzadzenie z przeciagu.

Uszkodzona instalacja elektryczna

» Zawiadomi¢ jednostke odpowiedzialng za

urzgdzenia. naprawe.
Uy Rozdziat "Naprawa" na stronie 49
Przyczyna Postepowanie

Uszkodzony promiennik ciepta.

» Zawiadomi¢ jednostke odpowiedzialng za
naprawe.
Uy Rozdziat "Naprawa" na stronie 49

Urzadzenie stoi w (silnym) przeciagu.

» \Vyeliminowac przyczyne (przyczyny)
przeciagu lub usuna¢ urzadzenie z przeciagu.

Uszkodzona instalacja elektryczna

» Zawiadomi¢ jednostke odpowiedzialng za

urzadzenia. naprawe.
Uy Rozdziat "Naprawa" na stronie 49
Przyczyna Postepowanie

Nieodpowiednie obchodzenie sie z
urzadzeniem/nieodpowiednia
pielegnacja.

» Zawiadomi¢ jednostke odpowiedzialng za
naprawe.
% Rozdziat "Naprawa" na stronie 49

» Zwracac uwage na prawidtowy sposob
obchodzenia sie z urzadzeniem/jego
prawidtowa pielegnacje.
Q> Rozdziat "Czyszczenie i pielegnacja”

na stronie 41
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Zewnetrzne uszkodzenie

40 B.PRO

urzadzenia

Przyczyna

Postepowanie

Uszkodzenia powstate w transporcie,
przy przemieszczaniu lub przez dziatanie
czynnikdw zewnetrznych.

» \\ytgczy¢ urzadzenie.
&y Rozdziat "Wytaczanie" na stronie 37

» Zabezpieczy¢ urzadzenie przed
przypadkowym wigczeniem.

» Zawiadomic¢ jednostke odpowiedzialng za
naprawe.
% Rozdziat "Naprawa" na stronie 49




Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Wskazoéwki dotyczace
czyszczenia stali
nierdzewnej

Czyszczenie i pielegnacja

A Ostrzezenie!

Zwarcie na skutek przedostania sie¢ wody do wnetrza obudowy!

Podczas czyszczenia podtgczonego urzgdzenia woda przenikajgca do wnetrza obudowy moze

spowodowac zwarcie badZ porazenie pradem elektrycznym.

» \Nytgczanie urzadzenia.

»  Aby odfgczy¢ urzadzenie od Zrodta zasilania energia elektryczna, wyjac¢ z gniazdka wtyczke
sieciowg znajdujgca sie na obudowie.

» \Wiozy¢ wtyczke w (opcjonalny) uchwyt na wtyczke sieciowg w urzgdzeniu.

A Uwaga!

Goraca wodal!

W przypadku zatadunku na mokro w bemarach znajduje sie goraca woda.
Podczas spuszczania goracej wody istnieje niebezpieczenstwo oparzenia.
» Przed czyszczeniem wystudzi¢ urzadzenie.

A Uwaga!

Niebezpieczenstwo poslizgu na skutek wylania sie wody do czyszczenia!
Woda wydostajgca sie z urzadzenia podczas czyszczenia lub po jego zakonczeniu moze
spowodowac poslizgniecie.

» \Node do czyszczenia, ktdra wyptyneta na podtoge, nalezy doktadnie wytrzed.

Pod pojeciem "stal szlachetna" rozumiemy gatunki stali szczegdlnie higienicznych i odpornych
na korozje. Stal szlachetna stosowana obecnie przez firme B.PRO (materiat 1.4301) sktada sie
w gtéwnej mierze z zelaza, chromu i niklu. Odpornosc¢ stali nierdzewnej na korozje polega na
tworzeniu sie tzw. warstwy pasywnej na powierzchni materiatu w zetknieciu z tlenem.
Mechaniczne naruszenie warstwy pasywnej — przy wystarczajgcej ilosci tlenu na powierzchni
materiatu — regeneruje sie samoistnie. Warstwa pasywna moze zosta¢ uszkodzona na skutek
dziatania okreslonych agresywnych czynnikdw. Takie substancje wystepuja réwniez w niskich
stezeniach w wodzie pitnej, np. chlorki.

Odparowanie wody moze spowodowac osiagniecie krytycznego stezenia substancii.
Nagromadzone osady ttuszczu, wapna, skrobi i biatka moga negatywnie wptywac na tworzenie
sie lub odtwarzanie warstwy pasywne;.

Korozje moze réowniez powodowac/przyspieszac kontakt stali nierdzewnej z nastepujgcymi
substancjami:

— Stezone kwasy, fluorowce (chlorki, bromki, jodki) i ich sole oraz przyprawy zawierajgce sol

kuchenng

— Kwasne opary mogace powstawac np. po uzyciu przemystowych srodkéw czyszczacych

— Kontakt z innym metalem (np. stalg lub zelazem)

— Kontakt z zelazem (np. wetna stalowa, opitkami z rur, woda zawierajgca czasteczki zelaza)
W celu zachowania odpornosci na korozje nalezy unikac¢ kontaktu z wyzej wymienionymi
substancjami.
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Nalezy bezwzglednie stosowa¢ sie do ponizszych wskazéwek dotyczacych

czyszczenia i pielegnaciji.

®» Powierzchnie wykonane ze stali nierdzewnej nalezy zawsze utrzymywac w czystym, suchym
stanie i zapewnia¢ im swobodny doptyw powietrza.

B.PRO zaleca:
W przypadku mocno obcigzonych powierzchni ze stali nierdzewnej (np. podgrzewane komory
bemaru) nalezy postepowac zgodnie z dodatkowymi instrukcjami:
» Natychmiast usuwac/osusza¢ wode, wilgo¢ i plamy z wodly.
NIE dopuszczaé do odparowania, NIE dopuszcza¢ do wyschniecia.
» [Jsung¢ widoczne osady poprzez ich wytarcie.
®» Po kazdorazowym uzyciu — co najmniej raz dziennie — nalezy catkowicie spusci¢ wode
i przeptukac czystg woda.
Nastepnie przetrze¢ oczyszczong powierzchnie migkkg szmatka, po czym wytrze¢ do sucha.
®» Po osuszeniu NIE zakrywac powierzchni.
» Powierzchnie nalezy pokry¢ srodkiem DeepClean Stainless Steel.

Osobiste wyposazenie = Nalezy nosi¢ osobiste wyposazenie ochronne (np. obuwie, rekawice, okulary ochronne itp.).
ochronne Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami producenta srodka czyszczacegdo.
% Karty charakterystyki srodkéw czyszczacych.

Czestos¢ czyszczenia ™ Po kazdym uzyciu nalezy oczysci¢ powierzchnie czystg wodg, po czym osuszyc.

Sposoby czyszczenia  Codzienne rutynowe czyszczenie polega na wycieraniu wozka wilgotng szmatka. Trudne do
usuniecia zabrudzenia mozna my¢ szczotka (z tworzywa sztucznego lub wiosia naturalnego).

Wszelkie inne sposoby czyszczenia muszg by¢ dopuszczone przez firme B.PRO.

= Nie stosowa¢ myjek parowych, myjek wysokocisnieniowych, natryskéw wodnych itp.
urzadzen czyszczacych.

= \W ZADNYM WYPADKU do suszenia nie wolno stosowac wewnetrznego uktadu ogrzewania.

Srodki czyszczace  Nastepujace Srodki czyszczace sg odpowiednie dla powierzchni ze stali nierdzewnej:

— Dostepne na rynku srodki do czyszczenia stali nierdzewnej niezawierajace chlorkow,
np. DeepClean Stainless Steel

— Dostepne na rynku srodki czyszczace na bazie wody niezawierajace chlorkéw

— Dostepne w handlu srodki odkamieniajgce na bazie kwaséw organicznych badz
nieszkodliwych dla stali nierdzewnej kwaséw nieorganicznych (np. kwasu octowego,
cytrynowego, amidosulfonowego, fosforowego);

U, Karty charakterystyki $rodkéw czyszczacych

— Migkka szmatke do czyszczenia z mikrowtokien

@® Wykaz sprawdzonych $rodkéw czyszczacych do stali nierdzewnej podano na stronie
internetowe] Niemieckiego Stowarzyszenia Przemystu tazienkowego
(Deutsche Gesellschaft fir das Badewesen e.V.) pod adresem www.baederportal.com
(Reinigungsmitteldatenbank/Liste RE).
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Czyszczenie urzadzenia

@ Wiecej informaciji na temat czyszczenia mozna uzyskac na stronie internetowej Centrum
Informaciji o Stali Nierdzewnej pod adresem www.edelstahl-rostfrei.de (w sekcji Publikacje).

Srodkami czyszczacymi niezalecanymi do powierzchni ze stali szlachetnej sa:
— Wszelkie srodki czyszczace zawierajace chlorki lub podchloryny
(np. odkamieniacz na bazie kwasu solnego, podchlorynu sodu)

Do czyszczenia innych powierzchni metalowych, czesci urzadzenia pokrytych powtoka
proszkowa, jak réwniez elementéw z tworzyw sztucznych i szkta mozna stosowac:

— dostepne w handlu srodki czyszczace na bazie wody

— miekka szmatke do czyszczenia

— Szmatke z mikrowtokien firmy B.PRO (uzywac tylko z woda)

— Plamy, w szczegdlnosci odpryski i osady tluszczu mozna usuwac za pomocg cieptego
30% roztworu mydfa szarego przy uzyciu szczotki (z witosiem z tworzywa sztucznego badz
naturalnym).

— powierzchnie szklane mozna czysci¢ z tatwoscig za pomoca dostepnych w handlu
Srodkow do czyszczenia szkia.

Do czyszczenia innych powierzchni metalowych, czesci urzadzenia pokrytych powtoka
proszkowa, jak réwniez elementéw z tworzyw sztucznych i szkta NIE nadaja sie:
— Srodki czyszczace do stali nierdzewnej ani inne o wiasciwosciach sciernych
— Gabki/Scierki do szorowania
— Srodki czyszczace zawierajace rozpuszczalniki
— Wszelkie srodki czyszczace zawierajgce chlorki lub podchloryny
(np. odkamieniacz na bazie kwasu solnego, podchlorynu sodu)
— Korodujace, agresywne detergenty/srodki dezynfekujace
(np. na bazie fluorowanego kwasu krzemowego, kwasu fosforowego oraz kwaséw solnego
i siarkowego).
— Ostre, metaliczne srodki czyszczace o ostrych krawedziach

v' Urzadzenie jest wytaczone.

v’ Urzadzenie odtaczone od zrédta zasilania

v/ Wtyczka umieszczona w uchwycie na wtyczke sieciowa (opcja) w urzadzeniu
v Urzadzenie uzyskato temperature pomieszczenia

v' W urzadzeniu nie moga sie znajdowac zadne potrawy

B.PRO zaleca:

Przed uzyciem chemicznych srodkdéw czyszczacych nalezy zasadniczo sprawdzac ich
kompatybilnos¢ z dang powierzchnig, naktadajac je w mato widocznym miejscu.

W ten sposéb mozna unikngé przebarwien lub innych reakcji zachodzacych pomiedzy srodkiem
czyszczacym a powierzchnia.
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» Jesli podczas czyszczenia zdejmowany jest pyt mineralny badz metalowy, nalezy zawsze
ptuka¢ pomocnicze srodki czyszczace (np. szczotki, szmatki z mikrofazy itp.), aby czagsteczki
pytu nie pozostawiaty sladéw na oczyszczanej powierzchni.

» Po kazdym uzyciu nalezy bezwzglednie oczysci¢ powierzchnie czystg woda, po czym
osuszyc.

» \N zadnym wypadku do suszenia nie nalezy stosowac¢ wewnetrznego uktadu ogrzewania.

» Powierzchnie wykonane ze stali nierdzewnej nalezy zawsze utrzymywac w czystym, suchym
stanie i zapewniac¢ im swobodny doptyw powietrza.

W0dzki do wydawania potraw i namaczania sztu¢céw SAW i BTW 9x7
Niepotrzebna wode mozna spuscic przez rurke spustowa znajdujaca sie pod bemarami.
Kazdy bemar ma oddzielng rurke spustowa.

v" Naczynie (np. pojemnik Gastronorm lub wiadro) o pojemnosci 4 | na bemar

®» Pod rurke spustowa podstawi¢ naczynie.

»  Aby otworzy¢ kurek pociagna¢ zapadke w strone dzwigni (1.) i obroci¢ dzwignie rownolegle
do kurka (2.).
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» Spusci¢ wode.
» \V celu zamknigcia kurka pociggnac zapadke w strone uchwytu (1.) i ustawic¢ uchwyt
poprzecznie do kurka (2.).

» \\ytrze¢ bemary do sucha.
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Wozek do wydawania potraw SAG

Niepotrzebng wode mozna spusci¢ przez wspolng rurke spustowa.

Rurka spustowa znajduje sie posrodku pod dnem urzadzenia. Kazdy bemar ma oddzielny kurek.
Kurki znajduja sie z tytu urzadzenia.

» \Wozek do wydawania potraw ustawi¢ nad odptywem w podtodze.

» \V celu otwarcia kurka obrécic¢ pokretto przeciwnie do ruchu wskazéwek zegara, ustawiajac

je pionowo.

»  Spusci¢ wode.

» \V celu zamknigcia kurka obrdci¢ pokretto zgodnie z ruchem wskazowek zegara, ustawiajac

je poziomo.

» \\ytrze¢ bemary do sucha.
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Regularne zlecanie
konserwacji urzadzenia

Sprawdzaé¢ hamulce
kotek

Sprawdzaé uszczelke
drzwi

Pielegnacja uszczelek

Zlecac przeprowadzanie
badan okresowych
urzadzen elektrycznych

Sprawdzacé kabel
sieciowy i wtyczke
sieciowg

Konserwacja

A Ostrzezenie!

Niektére komponenty przewodza prad elektryczny

Dotkniecie komponentéw przewodzacych prad elektryczny podczas prac konserwacyjnych badz

wymiany czesci urzadzenia podfaczonego do sieci moze spowodowac porazenie pradem.

» \NytgczyC urzadzenie wigcznikiem/wytgcznikiem.

»  Aby odfgczy¢ urzadzenie od Zrodta zasilania energia elektryczna, wyjac¢ z gniazdka wtyczke
sieciowg znajdujgca sie na obudowie.

» \Wiozy¢ wtyczke w (opcjonalny) uchwyt na wtyczke sieciowg w urzgdzeniu.

Regularna konserwacja zapobiega awariom urzadzenia, przedtuza jego okres trwatosci

uzytkowej i ogodlnie przyczynia sie do utrzymania wartosci.

®» Regularnie zleca¢ konserwacje urzadzenia przeszkolonemu personelowi fachowemu.

» Nalezy dokumentowac przeprowadzona konserwacije i odpowiednio archiwizowac
powigzane dokumenty.

Sprawdza¢ dziatanie hamulcéw kotek po kazdym przemieszczeniu urzadzenia.
Zablokowa¢ hamulce kotek.
Sprébowac przesunac urzadzenie (bez uzycia nadmiernej sity!).

W przypadku niedostatecznej sity hamowania nalezy niezwtocznie zleci¢ wymiane uszkodzo-
nego(ych) kétka(-ek) jednemu z wymienionych nizej punktéw:

— Przeszkolony przez firme B.PRO, wtasny personel fachowy

— Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy

— Serwis firmy B.PRO

» Przy kazdym czyszczeniu sprawdzac uszczelke drzwi pod katem uszkodzen i starzenia
(kontrola wzrokowa).
» \V przypadku uszkodzenia zleci¢ naprawe jednemu z wymienionych nizej punktéw:
— Przeszkolony przez firme B.PRO, wtasny personel fachowy
— Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
— Serwis firmy B.PRO

»  Aby wydtuzyé okres trwatosci uzytkowej uszczelek urzadzenia, konserwowac regularnie
(co miesiac) uszczelki sSrodkami pielegnujacymi dostepnymi w handlu.

®» Przynajmniej raz na 6 miesiecy zleca¢ wykwalifikowanemu elektrykowi wykonanie
okresowego badania bezpieczenstwa urzadzen elektrycznych zgodnie z norma-
mi DIN VDE 0701 i DIN VDE 0702.

®» Przynajmniej raz na 6 miesiecy sprawdzac¢ zgodnie z przepisami DGUV 3 (dawniej BGV A3)
lub odpowiednimi przepisami krajowymi kabel i wtyczke sieciowa pod katem uszkodzen
mechanicznych i starzenia materiatu.
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Kontrola Scieraka Wozek do wydawania potraw SAW/SAG z pokrywa przesuwna.
skroplin . o . . .
Poprawne dziatanie Scieraka skroplin sprawdzac¢ co miesigc.
Zuzyty Scierak skroplin moze powodowacé kapanie wody z pokrywy przesuwne;j.

v/ Bemary wytaczone i zimne

—
—

) Pokrywa przesuwna
2) Rama pokrywy przesuwne;j
3) Scierak skroplin

—_

» 7dja¢ pokrywe przesuwna (1) z ramy pokrywy (2).

Scierak skroplin (3) jest teraz dostepny.

Sprawdzi¢ Scierak skroplin.

Scierak skroplin nie moze byé popekany ani sparciaty.

Scierak skroplin musi byé elastyczny i powinien doktadnie wyciera¢ dét pokrywy przesuwnej

AN

na catej szerokosci.
» Jezeli Scierak skroplin jest uszkodzony, nalezy niezwtocznie zleci¢ naprawe jednemu z
wymienionych nizej punktow:
— Przeszkolony przez firme B.PRO, witasny personel fachowy
— Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
— Serwis B.PRO
» Utozy¢ pokrywe przesuwng na ramie pokrywy.
®» Sprawdzi¢ pokrywe przesuwng po przeciwnej stronie.
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Naprawa

Upowaznione osoby & Naprawy moga by¢ dokonywane wytacznie przez nastepujace jednostki:
— Przeszkolony przez firme B.PRO, wtasny personel fachowy
— Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
— Serwis firmy B.PRO

Opis uszkodzenia Dziat serwisowy firmy B.PRO procz dokfadnego opisu defektu wymaga rowniez nastepujacych
informacji podanych na tabliczce znamionowej:
e Numer artykutu
e Numer seryjny
e Data produkciji
e  Model
e Numer zlecenia produkcyjnego (opcja)

@ Tabliczka znamionowa znajduje sig na korpusie urzadzenia w poblizu kabla sieciowego.
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3) Data produkgciji
(4)  Klucz typu
(6)  Numer zlecenia produkcyjnego (opcja)

Wymiana komponentéw & Uszkodzone komponenty facznie z kablem sieciowym moga by¢ wymieniane na nowe
wylgcznie przez nastepujace punkty:
— Przeszkolony przez firme B.PRO, wtasny personel fachowy
— Zewnetrzny, przeszkolony przez firme B.PRO zaktad serwisowy
— Serwis firmy B.PRO
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Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO
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Czesci zamienne

Adres

Utylizacja urzadzenia

& Przy zamawianiu czesci zamiennych wymagane sa:
— Nazwa czesci zamiennej
— Numer artykutu
— Data produkgji urzgdzenia
— llos¢
Q{> Patrz system informacji serwisowej w Internecie (www.bpro-solutions.com)

B.PRO GmbH

Flehinger StraBe 59

75038 Oberderdingen

Niemcy

Phone +49 (0)7045 44 - 81416
Faks +49 (0)7045 44 — 81508
E-malil service@bpro-solutions.com
Internet www.bpro-solutions.com
Utylizacja

@® Utylizacja ztomu elektrycznego i elektronicznego wraz ze zwyktymi odpadami komunalnymi ze
wzgledu na zawarte w ztomie substancje moze stanowi¢ zagrozenie dla srodowiska i zdrowia
ludzkiego.

&= Urzadzenia NIE wolno usuwac z innymi odpadami przemystowymi.

& Urzgdzenie mozna oddac¢ bezptatnie do B.PRO.

& Dlatego tez NIE WOLNO utylizowac urzgdzenia wraz z odpadami komunalnymi, lecz nalezy
je oddac¢ do odpowiedniego punktu utylizacji urzadzen elektrycznych (np. specjalistycznego
zaktadu utylizacji odpadow).

Na fakt ten wskazuje umieszczony na urzadzeniu symbol wg normy DIN EN 50419 —

Znakowanie urzadzen elektrycznych i elektronicznych zgodnie z artykutem 15(2) dyrektywy

2012/19/WE (WEEE).

Ponadto przy usuwaniu nalezy przestrzega¢ ewentualnych specjalnych regulacji krajowych.

» Urzadzenie nalezy uczyni¢ niezdatnym do uzycia (np.przez odciecie wtyczki sieciowej); to
samo dotyczy zamkdéw w drzwiach.

®» Oproéznione z pozostatosci urzadzenie przekazac¢ do zaktadu utylizacji lub punktu zbidrki
urzadzen elektrycznych.

@ Wiecej informacji odnosnie usuwania dostepnych jest u handlowcow lub w serwisie firmy
B.PRO.
& Rozdziat "Adres" na stronie 50



Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Dane techniczne

W zaleznosci od wersji urzadzenie opisane w niniejszej instrukciji obstugi moze posiada¢ dane
techniczne rdéznigce sie od wyszczegdlnionych w niej.

Obowigzujace dane nalezy odczytac z tabliczki znamionowej lub odpowiedniej dokumentacji
zwigzanej z zamowieniem badz rysunkow.

Dane ogélne  Wymiary i masa

Model Diugosé Szerokosé Wysokosé Masa witasna
[mm] [mm] [mm] [kdl
SAW 1 750 508 933 24,5
SAW 2 936 714 933 35,5
SAW 3 1276 714 933 44
SAW 4 1615 714 933 57,5
SAW L-2 900 749 933 35,5
SAW L-3 1241 749 933 48
SAW L-4 1574 749 933 65,5
SAG 2 936 714 933 62
SAG 3 1276 714 933 85,5
SAG L2 896 746 933 62
SAG L-3 1236 746 933 85,5
BTW 9x7 936 714 623 30
Wymiary wézka bemarowego SAW/SAG z pokrywa przesuwnag
Model Dtugos$é [mm] Szerokos$¢é [mm] Wysokos$é [mm]
SAW 2 1006 714 1000
SAW 3 1346 714 1000
SAG 2 1006 714 1000
SAG 3 1346 714 1000
Pojemnos¢ i fadownosé
Model Pojemnosé komoér bemarow Maks. fadownos¢é
(GN 1/1 - 200 lub ich podziat) [kg]
SAW 1 1 100
SAW 2 2 150
SAW 3 3 200
SAW 4 4 240
SAW L-2 2 150
SAW -3 3 200
SAW L-4 4 240
SAG 2 2 200
SAG 3 3 200
SAG L2 2 200
SAG L-3 3 200
BTW 9x7 2 150
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Dane elektryczne

Srodowisko

Temperatura w komorach bemaru
+30 °C do +95 °C

SAG
Dane techniczne komér pod bemarami:
Temperatura wewnatrz komory +30 °C do +85 °C
Liczba prowadnic rowkowych 6 par na komore
Odstep miedzy prowadnicami rowkowymi 57,5 mm
Udzwig
Element Dopuszczalne obcigzenie powierzchni [kg]
Dno urzadzenia pod komorg bemaru 80
(tylko SAW)
Sktadana potka 25
(opcja)
Pokrywa przesuwna 25
(tylko SAW 2/3 i SAG 2/3)

Napiecie: 220-240V, 1 N PE, 50-60 Hz
Maks. pobdr mocy przez urzgdzenie: Dane — patrz tabliczka znamionowa
Maks. pobér mocy na gniazdko: Dane - patrz tabliczka znamionowa

Stopien ochrony
IP X5 (urzadzenie jest chronione przed strumieniem wody zgodnie z norma EN 60529.)

Warunki otoczenia - eksploatacja
Temperatura: +15 °C do +38 °C
Wilgotnos$¢ wzgledna powietrza: bez obraszania

Warunki otoczenia - sktadowanie, transport
Temperatura: —10 °C do +40 °C
Wilgotnos¢ wzgledna powietrza: bez obraszania

Warunki otoczenia — sktadowanie, transport w przypadku urzadzen z opcjonalnym
systemem nawilzania

Temperatura: +2 °C do +40 °C
Wilgotnos¢ wzgledna powietrza: bez obraszania
Emisje

Poziom cisnienia akustycznego w miejscu pracy urzgdzenia jest nizszy niz 70 db(A).

Materiaty
Materiat: Stal chromowo-niklowa 18/10, tworzywo sztuczne
Mostek cieplny: Pokrywa, korpus: Stal nierdzewna
(opcjonalnie korpus foliowany w kolorze)
Pokrywa przesuwna, potka: Stal nierdzewna
Ostona higieniczna: Bezpieczne szkto hartowane



Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Dane do zamowienia

Nazwa Numer artykutu
SAW 1 5721562, 362645
SAW 2 572153, 362657
SAW 3 572154, 362663
SAW 4 572155, 362678
SAW -2 572156, 362682
SAW -3 572157, 362689
SAW -4 572551, 365165
SAG 2 572150, 362576
SAG 3 572151, 362593
SAG L-2 574842, 380423
SAG -3 574843, 380424
BTW 9x7 573964, 375941

Numer dokumentu

Instrukcja obstugi

Akcesoria

Nazwa

154416

Numer artykutu

Pojemniki Gastronorm

Cennik firmy B.PRO

Tace Gastronorm

Cennik firmy B.PRO

Pokrywy na pojemniki Gastronorm

Cennik firmy B.PRO

Poprzeczki podporowe

Cennik firmy B.PRO

Szmatka z mikrowtdkien firmy B.PRO

126999

Srodek do czyszczenia i pielegnacii stali
nierdzewnej DeepClean Stainless Steel

511895
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Normy

Dyrektywy dot.
oznaczenia CE/deklaracji
zgodnosci UE

C€

Rozporzadzenia, przepisy
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Normy, dyrektywy, rozporzadzenia, przepisy

Urzadzenie spetnia fabrycznie podstawowe wymagania stosowanych norm produktowych w ich

aktualnie obowigzujacej wersii.

Urzadzenie, jesli dotyczy, spetnia fabrycznie wymagania nastepujacych rozporzadzen/dyrektyw
produktowych w ich aktualnie obowigzujgcej wersiji.

B 1935/2004

B 2006/42/EG
B 2014/35/EU
W 2014/30/EU
B 2011/65/EU
B 2014/68/EU

Rozporzadzenie w sprawie materiatow i wyrobdw przeznaczonych
do do kontaktu ze srodkami spozywczymi

Dyrektywa maszynowa

Dyrektywa niskonapieciowa

Wytyczne EMV

Dyrektywa RoHS

Dyrektywa w sprawie urzadzen cisnieniowych

Podczas obstugi i uzytkowania niniejszego urzadzenia nalezy stosowac sie do ponizszych

rozporzadzen, przepiséw, regulamindw stowarzyszen zawodowych, jak rdwniez innych
krajowych przepisow w ich aktualnie obowigzujacej wersiji.

B WE nr 852/2004

Rozporzadzenie w sprawie higieny zywnosci

B Regulacja DGUV 110-003 Branza gastronomiczna
B Rozporzadzenie DGUV nr 3 Przepisy zapobiegania wypadkom dot. urzadzen i

przyrzaddw elektrycznych.

@ Na zyczenie Klienta firma B.PRO moze udostepni¢ kopie deklaracji zgodnosci WE w swoim
dziale serwisu/dystrybuciji.



Woézek do wydawania potraw /
namaczania sztuécow B.PRO

Prace konserwacyjne

Model urzadzenia:
Numer artykutu:

Numer seryjny:

Data Czytelnie imie
i nazwisko
drukowanymi literami

Co poddano kontroli / konserwacji /
wymianie / naprawie?

Pieczec
zaangazowanej
firmy

Podpis osoby
wykonujacej
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