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UWAGI:

1.Instrukcja oryginalna obejmuje patelnie¢ elektryczna P25Z.

2.Producent zastrzega sobie prawo wprowadzania zmian wynikajacych
z postepu technicznego, a odbiegajacych od opisu konstrukcji.

3.Patelnia elektryczna P25Z nie nadaje si¢ do przetwarzania produktow
zywnosciowych na skale przemystowa.

4.Fakt podlaczenia i pierwszego uruchomienia przez uprawnionego elektryka
powinien zostac potwierdzony na karcie gwarancyjnej podpisem
i pieczatka. W przeciwnym razie uprawnienia uzytkownika wynikajace
z tytulu gwarancji nie beda respektowane przez producenta.

5.Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub
osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa
sie¢ to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytkowania sprzetu,
przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo.

6.Producent zobowiazuje uzytkownika do umieszczenia na stanowisku
pracy instrukcji bezpiecznej obslugi patelni elektrycznej zgodnie
z zaleceniami podanymi w niniejszej instrukcji.

7.Przed pierwszym uruchomieniem i przed przystapieniem do pracy
uruchamiajacy po raz pierwszy jak i obslugujacy zobowiazani sa
bezwzglednie do zapoznania sie 2z niniejsza instrukcja a w
szczegolnosci do poznania podstawowych wymagan bezpieczenstwa i
obslugi urzadzenia oraz zagrozen wynikajacych z niewlasciwego
stosowania i obslugi patelni.
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1. Informacje podstawowe

1.1 Informacje o urzadzeniu

Patelnia elektryczna P25Z zostala wykonana w celu zmechanizowania prac w
kuchni zakladow zbiorowego zywienia. Umozliwia ona smazenie i pieczenie
potraw szybko, higienicznie, smacznie, przy jednoczesnej oszczednosci
thuszczu.

Patelnia elektryczna w kuchniach zakladow gastronomicznych, szpitalach i
stotowkach jest niezastapiona pomoca przy smazeniu i pieczeniu potraw. Na
patelni tej mozna przygotowac wiele potraw jak np.: kotlety, pieczenie, ryby,
jajecznice, nalesniki itp.

Zabrania sie uzywania patelni do smazenia w glebokim thuszczu (np. jako
frytkownicy).
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Rysunek 1 Widok patelni z wymiarami gabarytowymi



2. Dane techniczne
2.1 Charakterystyka techniczna

Tabela 1 Charakterystyka techniczna patelni

Parametr Jednostka P25Z
Wymiary (gl. x szer. x wys.) mm 865 x 620 x 870
Masa kg 79
Powierzchnia robocza wanny m?2 0,25
Pojemnos¢ wanny / robocza 1 25/18
Wydajnos¢ smazenia (np. kotletow) szt./h 120
Stopien ochrony P34
Napiecie znamionowe V/Hz 400/50
Rodzaj pradu ~3
Rodzaj pracy S1
Moc patelni kw 6
Zakres regulacji temperatury °C 50-300
Hatas dB < 80
Maksymalna temperatura otoczenia podczas pracy °C +40
Minimalny poziom oswietlenia w miejscu pracy lux 500

2.2 Opis ogolny

Patelnia elektryczna sklada sie z nastepujacych glownych podzespolow
(patrz rys. nr.6, str. 20): zeliwnej wanny, obudowy, podstawy i pokrywy.
Wanna patelni ma ksztalt prostokata z zaokraglonymi narozami. Z przodu
wanny znajduje sie lej zlewowy shuzacy do zlewania tluszczu po
przechyleniu.

Pod dnem wanny osadzone sa elementy grzejne, ktorych zasilanie jest
rozlaczane z chwilg przechylania wanny. Wanna wraz z aluminiowa plyta,
grzatkami i elementami mocujacymi obudowana jest oslonami z blachy
nierdzewnej i izolacja termiczna. Na przedniej Sciance obudowy osadzony
jest termoregulator z pokrettem, lampki kontrolne oraz zespolony
wlacznik /wytacznik z cewka podtrzymujaca zasilanie. Z lewej strony
umieszczone jest pokretto, ktore umozliwia przechyt wanny.

Wanna patelni od gory zamknieta jest pokrywa z uchwytem stuzacym
do jej podnoszenia. Pokrywa powigzana jest z mechanizmem pokrywy
umozliwiajacym jej zablokowanie w wybranym potozeniu. Zastosowanie w
mechanizmie pokrywy sprzegla jednokierunkowego pozwala na tlatwa
obshuge przy minimum wysitku.



Elementy automatyki elektrycznej umieszczone na Sciance przedniej i w

podstawie patelni (zespol zasilania ze stycznikiem) zapewniaja prawidlowa
i bezpieczna prace patelni.

3. Bezpieczenstwo uzytkowania

3.1 Zamierzone zastosowanie patelni

Patelnia zostala zaprojektowana i wyprodukowana w celu smazenia,
pieczenia, duszenia produktow zywnosciowych. Patelnia przeznaczona jest
rowniez do przygotowywania roznego rodzaju sosow i gulaszy. Zalecamy
korzystanie z urzadzenia wylacznie do czynnosci opisanych w niniejszej
instrukcji.

3.2 Niedozwolone sposoby uzytkowania

Producent oswiadcza, ze nie bierze odpowiedzialnosci za zdarzenia, ktore
wynikaja z niezgodnego z przeznaczeniem stosowania patelni.

Zabrania sie:

uzywania patelni niezgodnie z przeznaczeniem. Producent nie bierze
odpowiedzialnosci za zdarzenia, ktore wynikaja z niewlasciwego
stosowania patelni,
uzywania patelni do smazenia w gltebokim tluszczu np. jako frytkownicy,
oraz do potraw kwasnych,
obstugi patelni przez osoby niepowotane, bedace pod wplywem
alkoholu, badz pod wplywem innych srodkow o podobnym dziataniu.
Powyzszy zakaz dotyczy rowniez osOb wyznaczonych, a nie
zaznajomionych z niniejsza instrukcja,
w trakcie obstugi patelni elektrycznej noszenia ozdoéb dioni np.:
pierscionek, bransoleta, lancuszek, zegarek itp.,
uzywania patelni niesprawnej technicznie,
dotykania elementow rozgrzanej wanny i innych elementow,
przechylania wanny patelni pod napieciem,
napelniania wanny patelni powyzej 30 litrow,
zalewania nagrzanej wanny zimnymi ptynami!? ,
dokonywania napraw przez osoby do tego nieupowaznione, pod rygorem
utraty uprawnien wynikajacych z gwarancji,
szarpania, przecinania przewodow elektrycznych i innych czynnosci nie
zwiazanych z normalng obshuga i konserwacja patelni,
dokonywania napraw, dotykania elementow instalacji elektryczne;j
przed wyjeciem wtyczki z gniazda zasilajacego,
pozostawiania pracujacej patelni bez dozoru,
mycia i konserwacji patelni bedacej pod napieciem,
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e przestawiania patelni gdy jest ona podlaczona do sieci zasilajacej,
e ciagniecia za kabel sieciowy, aby go odlaczyc,

e przesuwania patelni poprzez ciagniecie jej za kabel sieciowy,

e pracy na urzadzeniu w atmosferze zagrozonej wybuchem,

e wkladania i wyjmowania wtyczki kabla zasilajacego mokrag reka,

e stawiania jakiekolwiek ciezarow na patelni, kablu zasilania sieciowego,

e umieszczania kabla zasilania sieciowego w poblizu ostrych krawedzi lub
w miejscach grozacych jego uszkodzeniem, np. spaleniem,

o cksploatowania patelni jesli jej kabel sieciowy jest uszkodzony,

e pozostawiania patelni po zakonczeniu pracy z wetknietym kablem
zasilania sieciowego,

e podkladania czegokolwiek pod nozki patelni,

e czyszczenia patelni za pomoca substancji palnych, przyspieszajacych
korozje, szkodliwych badz za pomoca strumienia wody z weza,

e zanurzania patelni w wodzie badz w jakichkolwiek innych ptynach,

o cksploatowac patelnie jesli nie zostaly wcielone w zycie wszystkie
wytyczne dotyczace eliminacji stwarzanych przez nia zagrozen.

@ I Nalezy unikac¢ duzych roznic temperatur. Wanna w ciagu 20 minut
moze osiagnac temperature ok. 2809C. Zabrania sie zalewania jej
zimna woda lub o temperaturze mniejszej badz rownej 80 — 90° C.
Grozi to peknieciem wanny.

@ Nie stosowanie si¢ do podanych instrukcji i wskazowek BHP moze
powodowac urazy z tytulu: porazenia pradem elektrycznym, jak
rowniez urazy mechaniczne np. uderzenia, oparzenia i inne urazy
spowodowane kontaktem 2z materialami o bardzo wysokiej
temperaturze. Nie przestrzeganie zasad higieny i nalezytej konserwacji
moze powodowacC zagrozenia biologiczne np. zatrucia — kontakt
zywnosci z powierzchniami w strefie spozywczej (powierzchnia
wewnetrzna wanny i pokrywy).

@ Uzytkownik bedzie odpowiedzialny za wszelkie szkody wynikle z
nieprzestrzegania wyspecyfikowanych warunkow normalne;j
eksploatacji. W razie jakichkolwiek watpliwosci prosimy kontaktowac
sie najblizszym autoryzowanym centrum serwisowym.
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3.3 Wykaz symboli ostrzegawczych i znakow informacyjnych

- Zacisk ekwipotencjalnosci

- Ostrzezenie przed goraca powierzchnia

GORACA
POWIERZCHNIA

- UWAGA ryzyko niebezpieczenstwa
urazu oraz otarcia dloni

- Ostrzezenia przed porazeniem pradem
elektrycznym

NIEBEZPIECZENSTWO
PORAZENIA PRADEM

( g > - Kierunek pochylenia wanny

3.4 Wymagania dotyczace personelu



Maszyna moze byc obslhugiwana jedynie przez odpowiednio przeszkolony
personel, osoby te musza znac i rozumiec tresc instrukcji obshugi oraz
dziatac zgodnie z nia.

Maszyna nie jest przeznaczona do uzytkowania przez osoby (w tym
dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej, lub
osoby nie majace doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze
odbywa sie¢ to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcja uzytkowania
sprzetu, przekazanej przez osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo.
Do pracy przy maszynie dopuszcza sie osoby, ktore przeszly
przeszkolenie zgodnie z programem minimum technicznego

i instruktazem BHP, zaznajomione z zasada dzialania maszyny, jej
konstrukcja i ktore nabraly umiejetnosci w celu zapewnienia normalnej
pracy maszyny.

Konserwacje i naprawy moga dokonywac jedynie wykwalifikowany
personel.

Osoby pracujace lub osoby mogace przebywac w rejonie dzialania
maszyny musza byC zapoznane: z zagrozeniami wynikajacymi z pracy
urzadzenia; dzialaniem i rozmieszczeniem wylacznikow bezpieczenstwa.

W zadnym wypadku nie nalezy dopusci¢ do manipulowania lub
usuwania urzadzen bezpieczenstwa — moze to prowadzi¢ do wypadku.

3.5 Wymagania dotyczace skltadowania

Z uwagi na to, ze patelnia jest urzadzeniem elektrycznym, a obudowa nie jest
wodoszczelna zabrania sie skladowania jej:

na otwartym powietrzu,
w wilgotnych pomieszczeniach.

3.6 Ryzyko resztkowe

Mimo wszelkich zabezpieczen i oston w ktore urzadzenie jest wyposazone nie
mozna wykluczy¢ powstania nastepujacych zagrozen:

Tabela 3 Ryzyko resztkowe

L.p.

Techniczne Srodki
Rodzaj urazu Zrodlo zagrozenia bezpieczenistwa zastosowane
w celu eliminacji zagrozen

- Pokrywa kpl. P25Z-3.00.00, - Mechanizmy pokrywy P25N-
Uderzenie — urazy - Wanna kpl. P25Z-2.00.00 z 4.00.00, (wyk. lewe i prawe) z
dloni, nog ostonami wanny. hamulcem i sprzeglem

jednokierunkowym,




- Mechanizm blokady i
przechytlu wanny,
- Znak informacyjny.

Urazy powstate z tytulu
uderzenia moga powstawac
rowniez w wyniku blednych
zachowan czlowieka,
wadliwego montazu oraz
upadku i poslizgniecia.

- Obstuga przez osoby
przeszkolone,

- Utrzymanie czystosci i
porzadku na stan. roboczym.
- Przestrzeganie zasad
zawartych w niniejszej
instrukcji.

Dotyk bezposredni P25Z.

- Obudowa wanny, obudowa
zespotu zasilania, podstawa

Zatrucia (zagrozenia
biologiczne)

- Wanna kpl. P25Z-2.00.00,
- Pokrywa kpl. P25Z-3.00.00,
- Elementami roboczymi i
oslonami patelni.

2. patelni,
Porazenie pradem - Znak informacyjny.
Kontakt posredni. - Ochrona elektryczna jak na
elektrycznym . -
schemacie polaczen.
Przerwa w zasilaniu energii. - Wiacznik /Wytacznik
zespolony z cewka
podtrzymujaca zasilanie,
- Odtaczenie patelni od
zasilania — wyjecie wtyczki z
gniazda.
Urazy powstale z tytutu - Obstuga przez osoby
porazenia pradem przeszkolone,
elektrycznym moga powstawac | - Utrzymanie czystosci i
rowniez w wyniku btednych porzadku na stanowisku
zachowan cztowieka, roboczym.
wadliwego montazu oraz
upadku i poslizgniecia.
3. - Wanna kpl. P25Z-2.00.00 - Obudowa czesciowo
- Elementy oslon wanny P25Z, | izolowana termicznie;
- Pokrywa kpl. P25Z-3.00.00, nagrzewa sie do temperatury
Oparzeniaiinne urazy | - Urazy z tytuly oparzenia 75 0C - boki, 70 C - dno
spowodowane moga powstawac w wyniku obudowy. Sprawdzi¢ stan
kontaktem z material. | blednych zachowan czlowieka, | izolacji termicznej — oddac¢ do
o bardzo wysokiej | wadliwego montazu oraz punktu serwisowego
temperaturze. upadku i poslizgniecia. - szkolenie obstugi, tabliczki
ostrzegawcze,
- utrzymywanie porzadku
wokol miejsca pracy
4. Kontakt zywnosci z: Stosowanie materialow

dopuszczonych do styku z
zywnoscig. Atesty PZH.
Konserwacja i zachowanie
czystosci zgodnie z
zaleceniami instrukcji.
Czyszczenie po kazdorazowym
uzyciu patelni.

3.7 Poziom halasu

Urzadzenie nie emituje hatasu powyzej 80 dB.

3.8 Warunki przechowywania instrukcji obstugi
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Niniejsza instrukcja obstugi powinna byc¢ przechowywana bezposrednio przy
urzadzeniu. Nalezy zagwarantowac wglad do instrukcji w kazdym czasie dla
osob, ktore zobowiazane sa do wykonania czynnosci zwiazanych 2z
urzadzeniem.

4. Instrukcje dotyczace montazu
4.1 Montaz

Wymagania producenta dotyczace montazu patelni elektrycznej P25Z w celu
prawidlowej eksploatac;ji:

e ustawienie w pomieszczeniu o powierzchni min. 4-5 m?,

e patelnia powinna by¢ uzytkowana w pomieszczeniu wyposazonym w
instalacje elektryczna trojfazowa o napieciu 400V ~ S0Hz. Instalacja
powinna posiadac skuteczna ochrone przeciwporazeniowa,

w celu zapewnienia bezpieczenstwa, nalezy zamocowac przewod
zasilajacy tak, aby nie byl naprezony,

Podlaczenie urzadzenia do sieci elektrycznej powinno byc
wykonane wylacznie przez pracownikow, posiadajacych
odpowiednie uprawnienia elektryczne zgodnie z
obowiazujacymi Przepisami instalacji urzadzen
elektroenergetycznych i Przepisami BHP.

e pomieszczenie powinno posiadac¢ skuteczng wentylacje,

e nozki maszyny musza spoczywacC na podlozu niepalnym, twardym,
jednolitym i dokladnie ptaskim. W celu wypoziomowania patelni nalezy
zastosowa¢ 4 wkrecane nozki znajdujace sie¢ w zestawie (rys.2).
Poziomowanie najlepiej sprawdzi¢ po wlaniu do wanny okoto jednego
litra wody. Musi ona pokry¢ plaszczyzne dna wanny na calej
powierzchni, a wysokos¢ stanu wody musi by¢ w kazdym miejscu
jednakowa,

e patelnie nalezy ustawi¢ w miejscu umozliwiajacym tatwy dostep do niej
co najmniej od przodu,

e nalezy zastosowac materialy niepalne lub zastosowac material izolujacy
ciepto w przypadku, gdy patelnia zostanie ustawiona w poblizu Scian/
mebli kuchennych,
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e nalezy zachowac¢ minimalny odstep patelni od Scian/mebli kuchennych-
80mm.
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Rysunek 2 Regulowanie poziomu polozenia urzqdzenia

5. Instrukcja obslugi
5.1 Zasady bezpieczenstwa

Producent przyjmuje, ze urzadzenie obslugiwane przez jednego operatora,
ktory zapoznal sie z budowa urzadzenia i zasada jego dziatania, odbyl
odpowiednie szkolenie instruktazowe z przepisow bezpieczenstwa pracy i
zapoznal sie z niniejsza instrukcja.

Przed przestapieniem do pracy nakazuje sie:

e codziennie przed wlaczeniem sprawdzi¢ prawidtowosc jej podlaczenia do
styku uziemiajacego,

e sprawdzi¢ stan techniczny patelni. Przy wykryciu usterek w pracy
maszyny nalezy odlaczy¢ zasilanie elektryczne i do czasu usuniecia
usterki nie zalacza¢ maszyny,

e sprawdziC czy nie wystepuja luzy na laczeniu poszczegolnych elementow
i czy w obszarze roboczym nie znajduja si¢ przedmioty obce.

e uruchomic¢ wentylacje,

e sprawdzi¢ stan zabezpieczenia wanny przed niezamierzonym
przechylem.
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5.1.1 Ostrzezenia
W czasie pracy na patelni osoby obstugujace musza:

1) Stosowac produkty przeznaczone do pieczenia/smazenia zgodnie z
instrukcja.

2) Uzywac przy smazeniu, pieczeniu, duszeniu narzedzi shuzacych do
przewracania, nakladania, zdejmowania (czerpak, widelce, tyzki).

3) Poslugiwa¢ sie¢ w trakcie pracy dzwigniami i uchwytami
przeznaczonymi do obstugi.

4) Sprawdzac czystosc: wewnetrznych czesci maszyny.

5) Maszyna zostala prawidlowo przylaczona do instalacji elektryczne;j.

6) Byc¢ ubrane w czyste i higieniczne ubranie ochronne, zapewniajace
bezpieczng i wygodna obstuge (dopasowany fartuch, bez luznych
fragmentow z rekawami dokladnie i ciasno opinajacymi rece).
Dopuszcza sie stosowanie przez obstuge gumowych rekawiczek.

7) Zwracac szczegbdlna uwage na stan techniczny patelni i
w przypadku stwierdzenia jakichkolwiek usterek lub nienormalne;j
pracy natychmiast wylaczyc.

8) W zadnych okolicznosciach operatorowi nie wolno przechylac
wanny w trakcie pracy patelni badz usuwac elementy systemu
stalych i ruchomych zabezpieczen, ani tez inaczej manipulowac
przy nich. Wktadanie rak lub innych czesci ciala w niebezpieczne
obszary maszyny w ktorejkolwiek fazie obshlugi, stwarza to
zagrozenie.

5.2 Cykl pracy patelni

Przed rozpoczeciem czynnosci smazenia/pieczenia/duszenia nalezy
sprawdzi¢ stan maszyny jak opisano w sekcji 5.1 oraz 5.1.1.

5.2.1 Uruchamianie

Przed przystapieniem do pracy nalezy wstepnie rozgrzac¢ patelnie, bez
thuszczu/wsadu. W tym celu nalezy wlaczyC zasilanie, ustawi¢ pokretto
termoregulatora na pozycje 6 i wlaczy¢ zielonym przyciskiem patelnie (rys. 3).
Powinna zaswieciC sie zielona kontrolka sygnalizujaca wlaczenie zasilania
oraz czerwona sygnalizujaca zalaczenie grzatek. Po uptywie ok. 20 min.
temperatura dna wanny powinna osiagnac i ustabilizowac¢ temperature w
granicach 180 ¢ C, kontrola czerwona powinna zgasnac.
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Rysunek 3 Kontrolki oraz pokretto termoregulatora

5.2.2 Zaladunek

Po wstepnym nagrzaniu temperatury nalezy wla¢ odpowiednia ilosc¢ ttuszczu,
a po chwili produkt przeznaczony do obrobki.

W przypadku smazenia kotletow po S minutach powinien byc¢ jednostronnie
dosmazony, odwracamy go na druga strone, po tym samym czasie
zdejmujemy kotlet z wanny dostatecznie usmazony. Nastepnie mozemy
nalozy¢ nowa porcje dodajac tyle thuszczu, aby kotlety zanurzone byly do
potowy. Pokrywa w poczatkowej fazie smazenia powinna byc¢ uchylona,
natomiast w koncowej przymknieta. Stosujemy to, dlatego aby pieczen nie
tracila aromatu i zabezpiecza to przed nadmiernym wysuszeniem.

Patelnia moze shuzy¢ réwniez do przygotowana produktow plynnych np.
sosow. W przypadku produktow plynnych i poipltynnych nalezy zwracac
uwage, aby napetnienie wanny nie przekraczalo 18 1.

Zabrania sie uzywania patelni do przygotowywania potraw kwasnych.

W trakcie smazenie/pieczenia/duszenia po stwierdzeniu, ze wanna patelni
jest zbyt goraca, badz za chlodna nalezy pokretlem termoregulatora tak
dobrac temperature, aby proces przebiegt prawidlowo.

Aby uniknac przypaleniu i przywieraniu produktow do wanny, nalezy usuwac
resztki panierki na biezaco.

5.2.3 Roztadunek
Po stwierdzeniu, ze produkt zostat dostatecznie przygotowany nalezy wyjac

go uzywajac narzedzi stuzacych do tego (czerpak, widelec, tyzki), zachowujac
zasady bezpieczenstwa.
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5.2.4 Wylaczenie

Po zakonczeniu pracy nalezy ustawic pokretlo w pozycji O, nastepnie wylaczyc
patelnie czerwonym przyciskiem oraz odlaczyC patelnie od zasilania. Po
uptywie 25 minut oczysci¢ maszyne (patrz punkt 5.3 Czyszczenie).

Ponowne uruchamianie po przerwie w zasilaniu energia:
Patelnia elektryczna P25Z zostala wyposazona w stycznik, dzieki
ktoremu na skutek przywrocenia zasilania po uprzednim jej zaniku,
urzadzenie samoczynnie si¢ nie uruchomi. Nalezy przywroci¢ doptyw
pradu, jezeli to mozliwe, przy zachowaniu zasad BHP. Po przywroceniu
zasilania dalsze czynnosci wykonywac zgodnie z pkt. 5.2.1.

5.3 Czyszczenie

Po zakonczeniu prac nalezy codziennie przeprowadzi¢ czyszczenie
urzadzenia. Przed czynnoscig oczyszczania maszyne nalezy oproznic

z produktow i1 odcia¢ od zewnetrznych zrodet =zasilania. Elementow
elektrycznych maszyny nie wolno my¢ woda w zadnej postaci. Patelni nie
wolno zanurza¢ w wodzie badz w jakichkolwiek innych ptynach.

W celu oproznienia misy z zawartosci pltynnej, nalezy przechyli¢ wanne i wylac
jej zawartos¢ do wczesniej podstawionego pojemnika. W przypadku thuszczu,
pozostale resztki usunac¢ Sciereczka, a nastepnie my¢ wanne oraz
powierzchnie zewnetrzne czystq ciepla woda z dodatkiem plynow do mycia
naczyn ulegajacych biodegradacji. Po splukaniu wycieramy i dodatkowo
wysuszamy poprzez chwilowe jej podgrzanie. W celu odkazenia stref
spozywczych po zakonczeniu pracy uzywac srodkow dezynfekujacych jak np.
Rosan G Desinfect, Baktosan (zgodnie z zawarta instrukcja).

@ Aby przechyli¢ wanne (rys. 4) nalezy zwolnic zatrzask blokujacy
poprzez pociagniecie , do siebie” ciegna (poz. 1) w uchwycie
(poz. 2) . Wanne w czasie przechylania mozna blokowa¢ w 4
polozeniach (co 15°). Kierunek pochylenia wanny wskazany jest
przez strzalke znajdujaca sie na obudowie.
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Rysunek 4 Mechanizm przechylu wanny- rys. pomocniczy

Zabronione srodki/techniki czystosci:

- nie dopuszcza¢ do oblewania lub zmywania patelni elektrycznej
zimnym strumieniem wody,

- strumien sprzezonego powietrza,

- korzystanie z metalowych szczotek,

- Srodki zawierajace chlor, wybielacze itp.,

- Srodki, ktore nie sa przeznaczone do czyszczenia stref spozywczych,

- urzadzenia czyszczace wykorzystujace pare wodna,

- korzystanie z detergentow tatwopalnych.

6. Opakowanie, przechowywanie, transport

Jakiekolwiek operacje transportowe moga by¢ wykonywane wylacznie przez
dobrze poinformowany i przeszkolony personel, ktory zostal zapoznany ze
wszelkimi zaleceniami bezpieczenstwa. Przed rozpoczeciem pracy upewnic
sie, ze parametry (udzwig, dopuszczalne gabaryty) przewidzianych do uzycia
urzadzen wystarcza do bezpiecznego manipulowania maszyna. Zaleca sie,
aby w trakcie tadowania/transportowania uniknac¢ narazania maszyny na
wstrzasy 1 kolizje. Podczas podnoszenia maszyny, upewnij sie, ze
powierzchnia jest wolna od przeszkod. Nalezy stosowac wszelkie srodki
ostroznosci gwarantujace stabilnoS¢ podnoszonej maszyny. Przechowuj
maszyne w suchym miejscu, ostonietym przed deszczem, Sniegiem i wilgocia.
Na wszystkich etapach obshugi, zalecamy zachowac szczegdlna ostroznosc,
aby unikngc¢ zranienia osob lub uszkodzenia rzeczy lub samej maszyny.
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Skladowanie urzadzenia przed dostarczeniem na miejsce planowanego
montazu:
e skladowac w pomieszczeniu suchym i przewiewnym,
e podczas przetadunku obchodzic sie z urzadzeniem ostroznie, nie rzucac
1 nie przewracac,
e zabezpieczyC maszyne przed mozliwym uszkodzeniem,
e nie obcigzac urzadzenia podczas skladowania.

Patelnia elektryczna P25Z przygotowana jest do transportu w stanie
kompletnym. Wyposazenie: nozki, zaslepki. Patelnia dostarczona jest
zgodnie ze specyfikacja podana przez zamawiajacego.

7. Konserwacja, naprawy
7.1 Konserwacja, przeglad techniczny

W celu zapewnienia ciaglosci pracy i bezpieczenstwa obstugi urzadzenia
nalezy systematycznie dokonywac przegladow stanu technicznego oraz jego
konserwacji. Czynnosci te maja na celu ocene stanu naturalnego zuzycia
poszczegolnych zespolow. Pozwoli to na usuwanie na biezaco drobnych
nieprawidtowosci i usterek. W trakcie przeprowadzania wszystkich prac
konserwacyjnych nalezy bezwzglednie stosowac sie¢ do obowigzujacych
przepisow BHP. Prace konserwacyjne moga. by¢ wykonywane tylko przez
odpowiednio przeszkolony personel i tylko z zastosowaniem oryginalnych
czesci zamiennych.

Konserwacja ciagla:
e po zakonczeniu pracy dokladne czyszczenie patelni zgodnie z
wytycznymi z pkt. 5.3.,
e przestrzegac wygrzewania patelni przed rozpoczeciem pracy zgodnie z
instrukcja.
e wanne zeliwng po jej koncowym podgrzaniu nalezy zakonserwowac,
nattuszczajac olejem jadalnym.

Konserwacja okresowa:

e raz na miesigc dokonac kontroli: maszyny na zgodnoSc¢ z przepisami
BHP, kontroli kompletnosci maszyny, kontrola niezawodnosci
mocowania uziemienia, kontrola stanu instalacji elektrycznej i urzadzen
elektrycznych,

e raz na rok nalezy:

- serwisowaC urzadzenie w celu sprawdzenia stopnia jego zuzycia i
wykrycia ewentualnych usterek elementow i czesci. W przypadku
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wykrycia jakiejkolwiek awarii wykwalifikowany personel techniczny
(serwis techniczny) zobowiazany jest do jej usuniecia.

7.2 Zaklocenia pracy urzadzenia

Dostarczona Panstwu patelnia elektryczna P25Z zapewnia prawidlowa i
bezpieczna prace. Przestrzeganie zasad opisanych w niniejszej instrukcji
umozliwi Panstwu utrzymanie przez dlugi czas patelni w stanie wysokiej
sprawnosci. Nie mniej jednak mozliwe jest wystapienie pewnych zaklocen w
czasie pracy. Mozliwe usterki w procesie korzystania z maszyny podano w

tabeli 4.

Tabela 4 Mozliwe usterki i sposoby ich usuniecia

Zaklocenia

Przyczyna

Sposob usuniecia zaklocen

Patelnia nie dziata (nie
Swieci sie zielona lampka)

Brak zasilania.

Przywroci¢ doplyw pradu.

Awaria instalacji

Skontaktowac sie z autoryzowanym

elektryczne;j. serwisem.
Patelnia nie grzeje (Swieci | Uszkodzony stycznik, | Skontaktowac¢ sie z autoryzowanym
sie zielona lampka, | uszkodzony regulator | serwisem.
czerwona lampka nie | temperatury, uszkodzony
Swieci sieg) lub przestawiony
wylacznik katowy.
Patelnia grzeje i nie | Uszkodzony regulator | Skontaktowac¢ si¢ z autoryzowanym
wylacza sie w ogole. temperatury. serwisem.
Po przechyleniu wanny | Uszkodzony lub | Skontaktowac¢ sie z autoryzowanym
patelnia grzeje (Swiecq si¢ | przestawiony  wylacznik | serwisem.
lampki) katowy.
Patelnia grzeje czeSciowo. | Przepalone grzatki, nie ma | Skontaktowac sie z autoryzowanym
zasilania z trzech faz. serwisem.
Patelnia nie osigga | Uszkodzony regulator | Skontaktowac sie z autoryzowanym
zadanej, nastawionej | temperatury, serwisem.
temperatury. Zbyt duze obciazenie sieci | Sprawdzi¢, czy jest zasilanie z trzech
przez inne odbiorniki , | faz.
ktore powoduja spadek
napiecia
Pokrywa  zbyt szybko | Zbyt slabo naciagniete | Naciagnac sprezyny.
opada. sprezyny.

Pokrywa opada.

Peknieta sprezyna.

Skontaktowac¢ si¢ z autoryzowanym
serwisem.

Brak mozliwosci blokady
podczas przechylu wanny.

Peknieta lub uszkodzona
sprezyna.

Skontaktowac¢ sie z autoryzowanym
serwisem.

Wydobywanie sie z
obudowy patelni dymu i
zapachu spalenizny.

Peknieta wanna patelni.

Skontaktowac¢ sie z autoryzowanym
serwisem.
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8.Demontaz - wycofanie z eksploatacji

odpadow
elektronicznego.

sprzetu elektrycznego i

powstatych

9.Schemat elektryczny

Zgodnie z dyrektywa nr 2012/19/UE w sprawie zuzytego
elektronicznego umieszczony na
patelni elektrycznej znak przekreslonego kosza, oznacza, ze
produktu nie wolno wyrzucac¢ do zwyklych pojemnikow na
odpady. Obowiazkiem uzytkownika jest przekazanie zuzytego
sprzetu do wyznaczonego punktu zbiorki w celu recyklingu
elektrycznego i

ze sprzetu

Grzalka nierdzewna
1 kW/230V - 500 mm
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Rysunek 5 Schemat elektryczny
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10. Schemat patelni i wykaz czesSci zamiennych

Rysunek 6 Schemat patelni P25Z

1- Zeliwna wanna; 2- Obudowa; 3-Podstawa; 4- Pokrywa kpl.; 5-Lej zlewowy; 6- Lampki kontrolne
zielona/czerwona; 7 — Wlacznik/wyltacznik; 8-Termoregulator z pokrettem; 9- Nozki; 10-Uchwyt
do podnoszenia pokrywy.; 11-Dzwignia.; 12-Mechanizm pokrywy prawy/lewy; 13- Zespot
zasilania;

Wykaz czesSci zamiennych

Lp. Czes¢ zamienna

Stycznik

Lampka kontrolna zielona

Lampka kontrolna czerwona

Wytacznik katowy

Wytlacznik zespolony

Termoregulator

NP wN=

Sprezyna elastomerowa
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Gastronomicznych, Jézef Szczapa

99-320 Zychlin
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8. | Sprezyna blokady
9. | Elementy grzejne (grzatki)
10. | Sprezyna zapadki lewa/prawa
11. Wykaz punktow gwarancyjnych
Wvyvkaz punktow dokonujacych napraw gwarancyjnych wyrobow
SPOMASZ Naklo Sp. z 0. o.:
1. SPOMASZ Naklo Sp. z o. o. ul. Potulicka 1 Tel. (052) 386-64-02
89-100 Naklo nad Centrala (052) 386-64-00
Notecig Fax (052) 385-22-16
2. ZUH ,GASTRO- SZRON ,BIS”, ul. Przemyslowa 5 Tel./fax (089) 534-57-54
Krzysztof Krawczyk 10-418 Olsztyn Kom. 609 185 349
3. MULTI FRIGO ul. Bursaki 18 Tel. (081) 444-10-76
20-150 Lublin Tel./fax (081) 444-10-71
Kom. 502 236 924
4. Handel Urzadzen Chlodniczych i ul. Malinowa 12 Tel./fax (012) 415-58-42
Gastronomicznych, Andrzej 31-222 Krakow Kom. 502 124 476
Zdziebko
5. ,Pierre” Serwis Elektryczno ul. Legion6w Polskich Tel. (032) 262-10-76
Elektroniczny, Piotr Stota 137/88 Kom. 695 985 235
41-310 Dabrowa
Gornicza
6. PUH ,GASTRO- TECH?”, Jarostaw al. Grunwaldzka 615 Tel. (058) 559-81-31
Przybytowski 80-337 Gdansk Kom. 601 611 579
7. GASTROMER, Wiestaw Wilhelm ul. Oleska 70 Tel./fax (077) 402-82-05
45-231 Opole Kom. 691 727 343
ul. Sw. Rocha 18/1 Tel. \fax (034) 360-50-57
42-200 Czestochowa Kom. 691 727 334
ul. Odrodzenia 19 Tel. (077) 414-82-13,
46-280 Lasowice Mate ~ Kom. 603 674 372
8. ,STIK SERWIS Lukasz Porwet” ul. Kolberga 16 Kom. 509 230 259;
25-811 Kielce 509 565 989
9. ,GAR SERWIS” Mechanika Maszyn Kaczkowizna 8 Tel./fas (024) 285-82-80

Kom. 602 672 953



10.

11.

12.

13.

15.

16.

17.

18.

19.

21.

22.

23.

24.

PHU Urzadzenia dla Gastronomii
,2ULM-NEU-ULM”

sJurpol” Jerzy Hierowski

Naprawa - sprzedaz AGD - Lech Nowak
Gastro - plus, Marzena Rola, Marek
Rola

Centrum Gastronomii i Przemyshu
Miesnego ,,EVA -TEC”, Ewa Torlop

Zaklad Remontowo Montazowy
“SPOMASZ”, Ryszard Kowalski

,GOLJAC” Iwona Golis

»CONRAD COMPANY” Konrad
Kaczynski

Zaktad Ustug Elektrycznych i
Systemow Alarmowych, Mariusz
Karbowski

MIG IMPORT - EKSPERT GLOWACKI
Sp. d.

FUH BISTRO - SERWIS s.c. Marcin
Dulinski, Andrzej Sznauder

PHU ELDOM - Serwis Robert
Olszewski

Hurtownia Artykulow Przemystowych
LANDRZEJ” Elzbieta Zwolinska

ul. Lotnikow 6

65-001 Zielona Goéra

ul. Wielkopolska
33/5
70-450 Szczecin

ul. Wioslarska 51
67-200 Glogow

ul. Wolnosci 241
58-560 Jelenia Géra

ul. Bobrownicka 24a
61-306 Poznan

ul. H. Poboznego la
76-200 Stupsk

ul. Dubois 8/10C
50-208 Wroclaw

Kolonia porosty 55
16-070 Choroszcz

ul. Marynarzy 5
72-600 Swinoujscie

ul. Elewatorska 29A
15-620 Bialystok

ul. Dominikanska 1
35-077 Rzeszow

ul. 10-go Lutego 6
08-110 Siedlce

ul. Zielona 49
33-330 Nowy Sacz

Tel. (068) 325-59-61
Tel./fax (068) 325-77-92

Tel./fax (091) 488-29-79;
422-99-84
Kom. 501 216 616

Tel. (076) 833-42-00
Kom. 0 605 255 542

Tel. (075) 767-55-77
Kom. 601 554 087

Tel. (61) 870-53-68
Kom. 602 454 033

Tel. (59) 842-24-70
Kom. 508 937 077

Tel. (071) 329-68-16
Kom. 601 417 977

Tel. (085) 747-00-07
Fax (085) 747 01 59

Tel. (091) 322-48-40
Fax. (091) 321-19-79
Kom. 605 674 091

Tel. (085) 662-67-67

Tel. /fax (017) 873-39-71
Kom. 604 400 787

Tel. (025) 644-92-21, 644-27-
61

Kom. 505 424 365

Tel. (018) 547 48 12

Kom. 604 217 339

Uzytkownicy proszeni sa o zglaszanie reklamacji w najblizszym terenowo
punkcie lub w zaktadzie produkcyjnym.
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c € DEKLARACJA ZGODNOSCI WE

SPOMASZ Nakto Sp. z o. o.

ul. Potulicka 1, 89-100 Naklo nad Notecia

dzialajac jako producent, deklaruj¢ pelna odpowiedzialno$¢ za urzadzenie:

-

\

PATELNIA ELEKTRYCZNA
Typ/model: P25Z

Rok produkcji: 2020

Nr seryjny:

)

Patelnia elektryczna spelnia wszystkie wymienione postanowienia rozporzadzen i dyrektyw:

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dnia 21 pazdziernika 2008 r. w sprawie zasadniczych wymagan dla
maszyn (Dz.U. 2008 nr 199 poz. 1228)

DYREKTYWA 2006/42/WE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY z dnia 17 maja 2006 r. w sprawie
maszyn, zmieniajaca dyrektywe 95/16/WE

DYREKTYWA 2014 /35/UE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY w sprawie harmonizacji
ustawodawstw panstw cztonkowskich odnoszacych sie do udostepniania na rynku sprzetu elektrycznego
przewidzianego do stosowania w okreslonych granicach napiecia

DYREKTYWA NR 2012/19/UE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY z dnia 4 lipca 2012 r. w sprawie
zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE)

Do oceny zgodnosci zastosowano nastepujace normy i normy zharmonizowane:

PN- EN 60335-2-39:2009

PN-EN 60335-1:2012

PN-EN ISO 12100: 2012

Elektryczny sprzet do uzytku domowego i podobnego — Bezpieczenstwo
uzytkowania - Czes¢ 2-39: Wymagania szczegolowe dotyczace
elektrycznych patelni dla zakladéw zbiorowego zywienia

Elektryczny sprzet do uzytku domowego i podobnego -- Bezpieczenistwo
uzytkowania -- Czes¢ 1: Wymagania ogolne

Bezpieczenstwo maszyn—Ogolne zasady projektowania—Ocena ryzyka
i zmniejszenie ryzyka

Osoba odpowiedzialna za przygotowanie dokumentacji technicznej:

SPOMASZ Nakto Sp. zo.o.
ul. Potulicka 1. 89-100 Nakto nad Notecig.

Niniejsza deklaracja zgodnosci WE traci swoja wazno$¢, jezeli maszyna zostanie zmieniona lub przebudowana bez

zgody producenta.

Integralnym wyposazeniem urzgdzenia jest instrukcja obstugi .

Nakto nad Notecig , dnia 06.03.2020r.

Nazwisko, stanowisko, pieczeé i podpis
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