H END' Schiadzarki szokowe

232163, 232170,
232194, 232187

Instrukcja obstugi

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy koniecznie doktadnie przeczytaé
niniejszg instrukcje obstugi.
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Niniejsze urzadzenie okreslone jako ,SZYBKOSCHLADZARKA” jest zgodne z przepisami wspoélnotowymi w sprawie
swobodnego przeptywu towaréw przemystowych i handlowych w panstwach UE.

Zgodnosé:

Dyrektywa 2004/108/WE Parlamentu europejskiego i Rady w sprawie kompatybilno$ci elektromagnetycznej

Dyrektywa 2006/95/WE Parlamentu europejskiego i Rady z dnia 12 grudnia 2006 r. w sprawie harmonizacji ustawodawstw
panstw cztonkowskich odnoszacych sie do sprzetu elektrycznego przewidzianego do stosowania w okreslonych granicach
napiecia

Dyrektywa 2002/95/WE RoHS Parlamentu europejskiego i Rady z dnia 27 stycznia 2003 r. w sprawie ograniczenia
stosowania niektorych niebezpiecznych substancji w sprzecie elektrycznym i elektronicznym.

Przed uruchomieniem sprzetu koniecznie przeczytaj niniejszg instrukcje.

Ponadto podczas wszelkich czynnosci zwigzanych z niniejszym sprzetem zobowigzany jestes do stosowania wszelkich
normy i przepisy bezpieczenstwa zwigzanych z roztadunkiem, transportem, instalacja, podtgczenie elektrycznym,
uruchomieniem, przenoszeniem, usuwaniem lub recyklingiem tego produktu.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku zgodnie z instrukcjami zawartymi w niniejszym opracowaniu.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za wady, usterki i/lub awarie wynikte na skutek lekcewazenia lub braku stosowania
zasad postepowania okreslonych w niniejszym dokumencie. To odnosi sie rowniez do wszelkich zmian zabezpieczenia
elektrycznego, rozbudowy urzadzen zabezpieczajacych i wspétpracujgcych z nim, nie zatwierdzonych do konwersji i / lub
instalacji

akcesoridw oraz zaniedban obstugi urzadzenia i do wszystkich przypadkdéw, w ktérych btad wynika z przyczyn, ktére nie sg
przypisane do normalnej pracy urzadzenia jak np.: wptyw pogody, uderzenia pioruna, przepiecia w sieci energetyczne;j,
nieregularne lub niewystarczajace zasilanie, etc).

Konserwacja ogranicza sie do kilku prostych procedur, ktére moga by¢ wykonane tylko i wytacznie przez wykwalifikowany
personel.

KORZYSTANIE Z INSTRUKCJI

Niniejsza instrukcja obstugi i konserwacji jest integralng czescig szybkochtadzarki i nalezy

przechowywac jg w miejscu tatwo dostepnym dla operatora, serwisanta. Dzieki temu wszelkie prace zwigzanie z
rozpakowaniem, umiejscowieniem, podtgczeniem, konserwacjg etc. bedg przeprowadzane prawidiowo.

PRZECHOWYWANIE INSTRUKCJI

Instrukcja obstugi i konserwacji musi by¢ przechowywana w bezpiecznym miejscu, z dala od wilgoci i ciepta, chroniona
przez caty okres uzytkowania urzadzenia.

Musi by¢ ona przekazana podczas odsprzedazy urzadzenia nowemu uzytkownikowi.

W przypadku ztomowania urzadzenia zawiera informacje na temat jego likwidacji i recyklingu.

Producent zastrzega sobie prawo do zmian technicznych produktu bez
wczesniejszego uprzedzenia.

PARAMETRY TECHNICZNE:
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Instrukcja ta odnosi sie do szybkoschtadzarki, tj. do urzadzenia stuzgcego do szybkiego schtadzania cieptych potraw do
temperatury +3°C (szybkie chtodzenie) lub do zamrazania cieptych potraw do -18 ° C (szybkie zamrozenie).
Kazde inne uzycie uwaza sie za niezgodne z przeznaczeniem.

Szybkoschtadzarka Szybkoschtadzarka | Szybkoschiadzarka | Szybkoschiadzarka
model: 232163 model: 232170 model: 232194 model: 232187
Wymiary zewnetrzne
(wysokos$¢ z blatem/bez blatu) 750x740x(H)720/750 750x740x(H)850/880 | 750x740x1260/1290 750x740x1260/1290
(mm)
Waga netto (k) 50 71 90 90
Wymiary komory (mm) 610x410x(H)280 610x410x(H)410 610x410x760 610x410x760
Poiemnosé 3x GN1/1 5x GN1/1 7x GN1/1 10x GN1/1
) 3x 600x400 mm 5x 600x400 mm 7x 600x400 mm 10x 600x400 mm
Odlegtos¢ miedzy prowadnicami 70 70 105 70
(mm)
Woydajnos¢ cyklu chtodzenia
do temp +3°C 14 kg 20 kg 25kg 25 kg
Woydajnos¢ cyklu mrozenia
do temp -18°C 11 kg 15 kg 20 kg 20 kg
Srodek chtodniczy R404A/R507 R404A/R507 R404A/R507 R404A/R507
Graniczne warunki otoczenia +43°C / 65% +43°C / 65% +43°C / 65% +43°C / 65%
Moc elektryczna (W) 1150 1424 1490 1490
Napigcie (V) 230V,1N, 50Hz 230V,1N, 50Hz 230V,1N, 50Hz 230V,1N, 50Hz

Zastosowane w komorze prowadnice umozliwiajg stosowanie zaréwno pojemnikéw GN 1/1 jak i blach cukierniczych

600x400 mm.

Obudowa zewnetrza i wewnetrzna wykonana ze stali nierdzewnej, kwasoodporne;j.
Komora silnika jest wykonana z blachy ocynkowane;.
Izolacja komory jest wykonana z piankowej zywicy poliuretanowej o gestosci 40 kg/m3
Urzadzenie dostarczane jest z przewodem elektrycznym z wtyczka na 230 V.
Izolacja komory urzadzenia jest przyjazna srodowisku naturalnemu.

A UWAGA

Wszelkie prace zwigzane z:

Konserwacja
Porady i wskazéwki
Utrzymanie

o=

Umiejscowieniem urzadzenia
Podtaczeniem elektrycznym i uziemieniem

musza by¢ wykonywane wylacznie przez fachowy, przeszkolony personel

1. Umiejscowienie szybkoschtadzarki.

Przed roztadunkiem i wstawieniem do punktu sprzedazy przeczytaj uwaznie elementy niniejszej instrukcji dotyczace
wytadunku, wymiardow, wagi, pojemnika na skropliny, nézek, instalac;ji.
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1.1 TRANSPORT
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Nie wolno sztaplowa¢ urzadzen bez fabrycznego opakowania.

Przenosi¢ urzadzenia wytacznie w pozycji pionowej — unikaé przechylania.

Po transporcie koniecznie odczeka¢ 8 godzin zanim urzadzenie zostanie uruchomione
— olej znajdujacy sie w systemie chtodniczym musi wréci¢ na swoje miejsce. W
przeciwnym wypadku moze doj$¢ do uszkodzenia maszyny.

1.2 WYLADUNEK/WYMIARY, WAGA SZYBKOSCHLADZARKI

1.3 OPAKOWANIE

Urzadzenie roztadowywac i przemieszcza¢ w magazynie wytacznie przy pomocy wézka
widtowego kierowanego przez uprawniony do tego personel. Producent/dystrybutor nie ponosza w
zadnym wypadku jakiejkolwiek odpowiedzialnosci za nieprzestrzeganie niniejszego punktu.

Zanim urzadzenie szybkoschtadzarka zostanie wytadowana, wstawiona i podtaczona w miejsce
ekspozyciji illub pracy koniecznie sprawdzi¢ wymiary oraz wage szybkoschtadzarki w tabeli
niniejszej instrukcji.

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za nieprzestrzeganie obowigzujacych przepiséw
bezpieczenstwa.

Sprawdz podczas odbioru szybkoschtadzarki jej opakowanie, czy nie nosi jakichkolwiek uszkodzen powstatych

podczas transportu.

Zdejmij ostroznie zewnetrzny karton, poluzuj $ruby mocujace szybkoschtadzarke do palety (zabezpieczenie na okres
transportu przed przesuwaniem), odstawi¢ urzadzenie i zdja¢ z obudowy zewnetrznej folie zabezpieczajaca.

Poprzez odzysk i recykling materiatéw opakowaniowych, takich jak plastik, stal, tektura i drewno w decydujacy
sposo6b przyczyniamy sie do oszczednosci surowcow i zmniejszenia ilosci odpadow.

Kieruj sie lokalnymi przepisami dotyczacymi sposobu i miejsca utylizacji materiatéw wchodzacych w skiad
opakowania szybkoschtadzarki.

1.4 ODPROWADZENIE KONDENSATU / PODLACZENIE

Szybkoschtadzarka jest dostarczana w wersji z wbudowang jednostka kondensacyjng i wyjmowanym pojemnikiem na
odprowadzenie kondensatu i wody z funkcji rozmrazania recznego.

1.5 USTAWIENIE SZYBKOSCHLADZARKI / NOZKI
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1.6 INSTALACJA MASZYNY

Wypoziomuj doktadnie szybkoschtadzarke. Pomogg Ci w tym dostarczone standardowo do
urzadzenia nézki z regulacja. Sprawdz przy pomocy poziomicy doktadno$é wypoziomowania.

Doktadne wypoziomowanie urzadzenia jest KONIECZNE dla prawidtowej pracy urzadzenia a
takze dla odprowadzenia kondensatu.

Doktadne wypoziomowanie urzadzenia ogranicza takze wibracje agregatu.
Sprawdz prawidtowos¢ instalacji odprowadzajacej kondensat
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Zaleca sie aby szybkoschtadzarka montowana byta zawsze w pomieszczeniu klimatyzowanym. W przeciwnym razie. W
pomieszczeniach bez klimatyzacji moze tworzy¢ sie duzo kondensatu.

A UWAGA

Do prawidtowego dziatania szybkoschtadzarki nalezy przestrzega¢ nastepujgcych wskazowek:

e Nie ustawiaj szybkoschtadzarki w bezposrednim Swietle stonecznym lub przy innym zZrédle promieniowania
cieplnego (na przyktad, przy silnym oswietleniu, piecu lub innym urzadzeniu grzewczym).

o Nie ustawiaj szybkoschtadzarki w przeciggach i przy otworach na zewnatrz takich jak drzwi lub okna, przy
bezposrednim nawiewie wentylatoréw, klimatyzatoréw.

¢ Nie zatykaj otworéw wentylacyjnych znajdujacych sie na obudowie szybkoschtadzarki.

e Nie ktadz na maszynie zadnych elementéw zastaniajgcych obudowe (kartony, materiat itp.) ktére mogq pogorszyé
cyrkulacje powietrza w urzgdzeniu.

o Nie wstawiaj urzadzenia do pomieszczen z relatywnie wysokg wilgotnoscig powietrza (niebezpieczenstwo
tworzenia sie duzej ilosci kondensatu).

¢ Nie wstawiaj urzadzenia w niszach, gdzie cyrkulacja powietrza moze by¢ niewystarczajaca dla prawidtowego
dziatania maszyny

e Nie umieszczaj goracych talerzy i patelni ani zadnych innych goracych przedmiotéw na blacie szybkoschtadzarki.

Upewnij sie, ze w pomieszczeniu gdzie zainstalowano szybkoschtadzarke takze poza godzinami pracy jest wystarczajgca
wymiana powietrza. Dzieki temu wbudowana w maszyne jednostka kondensacyjna moze pracowac prawidtowo.

1.7 MINIMALNE ODLEGLOSCI OD SCIANY
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Dla zapewnienia poprawnego dziatania maszyny i odpowiedniej cyrkulacji powietrza nalezy zachowac i przestrzegaé
minimalnych odlegtosci (100 mm) od tylnej i bocznych Scian (patrz rysunek powyzej). Pamietaj takze o odpowiedniej
odlegtosci z przodu w celu swobodnego otwarcia drzwi do komory szybkoschtadzarki.

1.8 SZYBKOSCHLADZARKI Z WBUDOWANYM AGREGATEM CHLODNICZYM



HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

Szybkoschtadzarka wyposazona jest w agregat chtodniczy, dlatego otwory wentylacyjne znajdujace sie na obudowie
maszyny w zadnym wypadku nie mogg by¢ zakryte lub w inny sposéb zablokowane. W zwigzku z tym unikaj stawiania w
bezposrednim sasiedztwie innych maszyn czy przedmiotow.

2. PODLACZENIE ELEKTRYCZNE | UZIEMIENIE

2.1 ZASILANIE

Wszelkie prace zwigzanie z instalacja elektryczna niniejszej maszyny musza by¢ przeprowadzone zgodnie z
lokalnymi przepisami oraz wytgcznie przez wykwalifikowany personel. Producent nie ponosi zadnej
odpowiedzialnos$¢ z tytutu niezgodnosci z obowigzujacymi przepisami.

Patrz na schemat elektryczny swojej szybkoschtadzarki znajdujacy sie na koncu niniejszej instrukcji.

Przed podiaczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej wyczys¢ je doktadnie letnia woda i neutralnymi srodkami
myjacymi. Nastepnie doktadnie wytrzyj i osusz wszelkie mokre czesci miekkg szmatka. Podczas czyszczenia
urzgdzenia kieruj sie bezwzglednie informacjami zawartymi w dziale méwigcymi o czyszczeniu urzadzenia.

Kroki dla odpowiedniego podtgczenia elektrycznego:

e Zainstaluj filtr przepieciowy i sprawdz moc, napiecie i czestotliwos¢ pradu w sieci i na tabliczce
znamionowej na urzadzeniu. Dane te muszg zgodne ze sobg.

o Upewnij sie, ze zasilanie w gniazdku i na tabliczce znamionowej na urzadzeniu sg identyczne.

o Przy bezposrednim podiaczeniu do sieci nalezy zainstalowa¢ wytgcznik wielobiegunowy pomiedzy
urzadzeniem, a siecia, z minimalnym odstepem pomiedzy stykami wynoszacym 3 mm, o rozmiarze
odpowiednim do obcigzenia, zgodny z obowigzujacymi przepisami (np. automatyczny wytgcznik
magnetyczno-termiczny.

o Dostep do wylacznika wielobiegunowego zastosowanego do podtaczenia musi by¢ tatwy takze po

zainstalowaniu urzadzenia;
o Zoto-zielony przewdd uziemienia nie moze by¢ przerywany przez przetacznik;
* Napiecie zasilania nie moze odbiega¢ od wartosci znamionowe o +10% podczas pracy urzgdzenia.

Przekréj przewodu zasilajagcego musi byé dopasowany do poboru mocy urzadzenia.

uszkodzony kabel zasilajacy moze by¢ wymieniony wylacznie przez wykwalifikowany personel

@ Uziemienie calej instalacji elektrycznej oraz urzadzenia jest prawnie obowiazkowe. W razie potrzeby
serwisu. Zaleca sie nie uzywac¢ zadnych elektrycznych urzadzen

W przypadku uszkodzenia sprezarki, moze by¢ ona wymieniona tylko przez wykwalifikowany personel.
W celu unikniecia eliminacji zakldécen w catym systemie nalezy zastosowac jako wytacznika bardzo czuty filtr
przepieciowy.

2.2 WLACZANIE SZYBKOSCHLADZARKI

A UWAGA

PIERWSZE WLACZENIE SZYBKOSCHLADZARKI MOZE| BYC WYKONANE WYLACZNIE PRZEZ
WYKWALIFIKOWANY PERSONEL

Przed wigczeniem szybkoschtadzarki uwazaé aby:
. Twoje rece/dionie nie byty mokre



HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

. Wszelkie powierzchnie urzadzenia byty suche
. Podtoga na ktdrej stoi urzadzenie bylo suche

Dodatkowo upewnij sie, ze:
e Urzadzenie transportowane byto w pozycji pionowe;j.
e Jesli transportowane bylo w pozycji nachylonej koniecznie odczekaj 8 godzin az olej wréci do kompresora. W
przeciwnym wypadku moze doj$¢ do awarii urzadzenia

Przy ustawianiu temperatur kieruj sie informacjami zawartymi w tabeli z podanymi grupami towarowymi, stosowanymi
temperaturami jak i parametrami pracy szybkoschtadzarki. Tabela ta jest dodatkiem do niniejszej instrukciji. W prawidtowym
ustawianiu temperatury pomoze Ci takze informacja dotyczaca obstugi panela sterowniczego.

Przed rozpoczeciem pracy upewnij sie, ze:
. Urzadzenie jest podiaczone do pradu (wtyczka znajduje sie w gniazdku)
. Glowny wiacznik bezpieczenstwa jest zatgczony.
. Urzadzenie jest czyste.

Dla ustawienia parametréow pracy urzadzenia patrz instrukcje panela sterowania bedaca czescia niniejszego
opracowania.

3. CZYSZCZENIE

Wszelkie prace zwigzane z czyszczeniem czy konserwacja szybkoschtadzarki moga by¢ wykonywane
wylacznie po odtaczeniu urzadzenia od sieci elektrycznej.

3.1 CZYCZENIE WNETRZA KOMORY SZYBKOSCHLADZARKI

Utrzymanie urzadzenia w odpowiednim stanie czystosci wymaga codziennego mycia jego komory wewnetrznej.
Zapobiega to powstawaniu i rozwojowi bakterii.

A UWAGA

Codzienne mycie urzadzenia jest istotne i niezbedne w celu zapobiezenia powstawaniu i rozwojowi bakterii.
Przed procesem czyszczenia przeprowadz reczne rozmrazanie przy otwartych drzwiach i wyjetym korku spustowym.

e Nie uzywac do czyszczenia urzgdzenia wody pod cinieniem (tzw. woda z weza), gdyz moze to uszkodzi¢ instalacje
elektryczna.

e Nie uzywaé zadnych stalowych przedmiotéw do usuwania lodu z komory urzadzenia — groZzba porysowania i/lub
uszkodzenia powierzchni stalowych.

o Uzywaj tylko letnig wode z tagodnymi srodkami czyszczacymi a do wycierania do sucha uzywaj miekkich
Sciereczek

e Unikac¢ srodkéw zawierajgcych chlor i roztworéw zawierajgcych chlor, sode kaustyczng, kwas solny, ocet,
wybielacze inne agresywne produkty.

o  Wewnetrzne powierzchnie urzadzenia powinny by¢ doktadnie oczyszczone, co najmniej raz w miesigcu, jesli
szybkoschtadzarka stuzy do zamrazania szokowego zywnos$ci mrozone;j.

9 Do prac zwiazanych z czyszczeniem zaleca sie stosowanie rekawic ochronnych.
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3.2 CZYCZENIE SONDY

Czyszczenie szybkoschladzarki zawiera takze codzienng pielegnacje sondy.

e Codzienne czyszczenie sondy (czujnika temperatury wnetrza
produktu) jest niezbedne.

e Czujnik powinien by¢ myty czystg woda i roztworem
dezynfekcyjnym a nastepnie do sucha wytarty.

o Do mycia sondy uzywa¢ takich samych srodkéw jak do mycia
komory szybkoschtadzarki.

3.3 CZYSZCZENIE SKRAPLACZA

Wszelkie prace zwigzane z czyszczeniem czy konserwacja szybkoschtadzarki jak réowniez jednostki
kondensacyjnej moga by¢é wykonywane wylacznie po odtaczeniu urzadzenia od sieci elektryczne;.
Prace te moze wykonywaé wytacznie wykwalifikowany personel.

Nie uzywac do czyszczenia urzadzenia wody pod cisnieniem (tzw. woda z weza), gdyz moze to uszkodzi¢ instalacje
elektryczna.

Nie uzywac¢ zadnych stalowych przedmiotéw do usuwania jakichkolwiek statych zabrudzenh — grozba porysowania i/lub
uszkodzenia powierzchni stalowych.

Uzywaj tylko letnig wode z tagodnymi $rodkami czyszczacymi a do wycierania do sucha uzywaj miekkich
Sciereczek

Unika¢ srodkéw zawierajacych chlor i roztworéw zawierajgcych chlor, sode kaustyczna, kwas solny, ocet,
wybielacze inne agresywne produkty — moga one wejs¢ w reakcje z elementami ze stali szlachetne;j i
spowodowacé korozje

W przypadku korzystania ze Srodkdéw chemicznych upewnij sie¢ u sprzedawcy/producenta czy nie sg one
niebezpieczne dla poszczegdlnych elementéw szybkoschtadzarki.

Do czyszczenie elementow ze stali nierdzewnej nie uzywaj nigdy wetny ze stali nierdzewnej, ktéra moze
porysowac powierzchnie stali i przyczyni¢ sie do powstania rys, w ktérych gromadzi¢ sie bedzie brud.

Dla dtugotrwatej i prawidtowej pracy urzadzenia jednostki kondensacyjnej, skraplacz
powinien by¢ regularnie czyszczony. Czyszczenie to jest zalezne od miejsca
instalacji urzadzenia. Do czyszczenia skraplacza nalezy uzy¢ strumienia powietrza
kierowanego z wewnatrz na zewnatrz. Jesli jest to niemozliwe mozna uzy¢ diugie;j i
waskiej szczotki z dtugim wiosiem, ktorg delikatnie czyscimy z kurzu zewnetrzng
czesc¢ skraplacza.

W czasie przeprowadzania tych prac uwazaj, aby nie uszkodzi¢ instalacji
chiodniczej.

Skraplacz oraz agregat chtodniczy znajdujg sie w dolnej czesci szybkoschtadzarki.
Pod zadnym pozorem nie uzywaé¢ wody pod cisnieniem.

@ Do prac zwiazanych z czyszczeniem zaleca sie stosowanie rekawic ochronnych.

4. Porady i wskazowki
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Nalezy codziennie przeprowadzac czyszczenie obudowy zewnatrzej i komory szybkoschtadzarki ni zapominajac o
wewnetrznej stronie drzwi i 0 uszczelce drzwi.

4.1 RECZNE ROZMRAZANIE

Rozmrazanie reczne szybkoschtadzaki moze odbywac sie albo przy otwartych albo przy zamknietych (w tym przypadku
proces odmrazanie trwa diuzej) drzwiach.

A UWAGA

e  Po zakonczeniu cyklu schtadzania wyjmij z dna komory korek, ktéry umozliwi sptyniecie do pojemnika na skropliny
powstatej w drodze kondensacji wody. Odptywa ten stuzy takze do odprowadzenia ewentualnych rozlanych produkiéw
ptynnych.

e Sprawdz po zakoriczeniu cyklu rozmrazania szybkoschtadzarki poziom wody w pojemniku na kondensat i oproznij go w
razie potrzeby.

4.2 ZALADUNEK KOMORY SZYBKOSCHLADZARKI | BEZPIECZNE PRZECHOWANIE SCHLODZONYCH POTRAW

A UWAGA

Szybkoschtadzarka zostata zaprojektowana w celu szybkiego schtadzania illub zamrazania ugotowanych produktéw (patrz
na tabele poszczegdlnych temperatur przypisanych do konkretnych potraw).

W Zadnym wypadku nie wktadaj do szybkoschtadzarki ugotowanych produktéw bezposrednio po ich wyjeciu z pieca. Nalezy
odczeka¢ kilka minut zanim zatadujemy je do komory szybkoschtadzarki.

Czas schtadzania produktéw do zgdanej temperatury zalezy od wielu czynnikéw, np.:
. Ksztaltu, typu, grubosci i materiatu pojemnika w ktérym jest produkt
. Uzywania przykrywki na pojemniku
. Fizycznych wtasciwosci produktu takich jak np.: gestosé, zawartos¢ wody i tluszczu
. Od temperatury wyjsciowej schtadzanego produktu

Ustawianie czasu schtadzania lub zmrazania zalezy od rodzaju i wagi produktu

Wybor sposobu szybkiego schiadzania
Masz do wyboru dwa sposobu szybkiego schtadzania:

Z wykorzystaniem TIMER-a gdy doktadnie znasz czas potrzebny do schtodzenia danego produktu. Po uptywie zadanego
czasu faza szybkiego schtadzania przetacza sie automatycznie w faze utrzymywania potrawy w temperaturze koncowej.

Z wykorzystaniem sondy, ktorg wprowadza sie we wnetrze chtodzonego produktu. W tym wypadku ustawiasz tylko
temperature do jakiej chcesz schiodzi¢ dany produkt. Sonda automatycznie odczytuje temperature produktu i gdy ta zostanie
osiggnieta rozlegnie sie sygnat akustyczny po ktérym wigczy sie automatyczna faza utrzymywania potrawy w temperaturze
koncowe;j (patrz rozdziat dotyczacy sondy).
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Czas potrzebny do
osiagniecia danej

Rodzaj schiadzania Cykl Grubos¢ produktu llos¢ produktu
temperatury wewnatrz
chtodzonego produktu

Schtadzanie produktu | Przy petnej predkosci Bez znaczenia Maksymalnie 4 kg na +3°C

blache/GN Maksymalny czas: 90 min

Zamrazanie produktu | Przy petnej predkosci Bez znaczenia 3kg -18°C

Maksymalny czas:240 min
Zmniejszona Delikatne produkty,
predkosé warzywa, kremy,

desery, produkty
mate

Pomiar temperatury wewnatrz produktu

FRODUKTEKERM

re

LS

A UWAGA

Gdy grubos¢ produktu na to pozwala zawsze stosuj sonde do pomiaru temperatury
wewnatrz produktu. Podczas trwania cyklu chtodzenia zaleca sie nie przerywania
pracy szybkoschtadzarki zanim temperatura potrawy nie osiggnie temperatury +3°C
w przypadku schtadzania potrawy, lub temp. -18°C w przypadku zamrazania produktu.

Nie wolno dopuszczaé dzieci do urzadzenia, dlatego urzadzenie powinno pracowat wytacznie pod nadzorem
wykwalifikowanego personelu.

tadowanie produktu

Produkty przeznaczone do schiodzenia nie moga leze¢ jeden na drugim.

i
%YNW“}E} U S Y

11




HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

ODSTEP POMIEDZY BLACHAMI / POJEMNIKAMI GN

Aby zapewni¢ optymalng cyrkulacje zimnego powietrza w komorze szybkoschtadzarki wymagany jest minimalny odstep
pomiedzy blachami/pojemnikami GN, ktéry wynosi 70 mm

T, NN

N
NSRS Y

ULOZENIE BLACH / POJEMNIKOW GN W KOMORZE SZYBKOSCHLADZARKI

Aby zapewni¢ optymalne i bezproblemowe schiadzanie potraw nalezy:
o  Wyréwnac wzgledem parownika potozenie blach / pojemnikéw GN
e  Rozmiesci¢ je rownomiernie w komorze szybkoschtadzarki

BEZPIECZNE PRZECHOWANIE POTRAW PO OBROBCE TERMICZNEJ | FAZIE
SZYBKIEGO SCHLADZANIA.

Produkty spozywcze po obrdbce termicznej a nastepnie poddane fazie szybkiego schtadzania nie tracg swoich
witasciwosci organoleptycznych nawet do 5 dniu po schtodzeniu. Nalezy jednak pamietac, iz przez caty ten czas
musi by¢ zachowany ,fancuch chtodniczy” tzn. produkt ten musi by¢ przechowywany w warunkach chtodniczych w
zaleznosci od jego rodzaju w temperaturach od 0 do +4°C. Poprzez zapakowanie danego produktu spozywczego w
woreczki prézniowe okres bezpiecznego pod wzgledem sanitarno-epidemiologicznym przechowywania produktu

mozna wydiuzy¢ nawet do 15 dni.
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BEZPIECZNE PRZECHOWANIE POTRAW PO OBROBCE TERMICZNEJ | FAZIE
SZYBKIEGO ZAMRAZANIA.

Produkty spozywcze po obrobce termicznej a nastepnie poddane fazie szybkiego zamrazania nie tracg swoich
wiasciwosci organoleptycznych nawet do kilku miesiecy. Nalezy jednak pamietac, iz przez caty ten czas musi byé
zachowany ,tancuch chtodniczy” tzn. produkt ten musi by¢ przechowywany w warunkach chtodniczych w zaleznosci
od jego rodzaju w temperaturach ponizej -20°C.

A UWAGA

Nie pozostawiaj Swiezo schtodzonych produktéw zywnosciowych w temperaturze pokojowej. Grozi to
rozwojem flory bakteryjnej. Swiezo schtodzone produkty umieszczaj od razu w lodowce lub zamrazarce.
Unikaj utraty wilgotnosci produktéw, ktéora ma negatywny wplyw na smak potraw.

Swiezo schtodzone potrawy powinny by¢ chronione poprzez pakowanie w folie spozywcza lub jeszcze lepiej
pakowanie prozniowe. Opakowana w ten sposéb zywnos¢ powinna by¢ oznaczona etykietg zawierajaca:

e Zawartos¢

e Date przygotowania

e Date przydatnosci do spozycia.

A UWAGA

Raz rozmrozonych produktéw nie wolno ponownie zamraza¢

4.3 PROCEDURA WLACZANIA SZYBKOSCHLADZARKI
Cykl szybkiego schtadzania/zmrazania z uzyciem sondy
o Wcisnij zielony przycisk zasilania — w pozycji wkaczonej jest podswietlony.
e Przyciskiem ,SET” wybierz rodzaj cyklu: schtadzanie ,+3°C, lub zamrazanie -18°C
e Rozpocznij cykl przyciskajac przycisk @

o Na koncu cyklu rozlegnie sie brzeczyk, szybkoschtadzarka przetaczy sie automatycznie w faze
utrzymywania produktu w temperaturze koncowej (+3°C lub -18°C)

Cykl szybkiego schtadzania/zmrazania z uzyciem TIMER-a (czasu)
e Wcisnij zielony przycisk zasilania — w pozycji wiaczonej jest podswietlony.

e Przyciskiem ,SET” wybierz rodzaj cyklu: schtadzanie ,+3°C, lub zamrazanie -18°C

e Przyciskami e lub g ustaw zgdany czas schtadzania

e Rozpocznij cykl przyciskajac przycisk @

o Na koncu cyklu rozlegnie sie brzeczyk, szybkoschtadzarka przetaczy sie automatycznie w faze
utrzymywania produktu w temperaturze koncowej (+3°C lub -18°C)

13
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CZAS PRZECHOWYWANIA (W MIESIACACH) ZAMROZONYCH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

. OKRES OKRES OKRES

PRODUKT SPOZYWCZY PRZECHOWYWANIA W PRZECHOWYWANIA W PRZECHOWYWANIA W
TEMPERATURZE -18°C TEMPERATURZE -25°C TEMPERATURZE -30°C

NABIAL
Sery 4 6 6
Masto 8 12 15
MIESO | DROB
Cielecina 9 12 18
Wolowina 6 12 18
Jagniecina 6 12 18
Wieprzowina 4 12 15
Drob 5-9 12 18
Kroliki, Gesi 4-6 - -
Kaczka, Indyk 4-6 - -
Dziczyzna 6-10 12 12
RYBY
Chude ryby 6-8 12 15
el fosot ded?) >4 8 89
Skoupiaki 34 12 17
Mieczaki 2-3 10 12
WARZYWA | OWOCE
Warzywa 12 18 24
Owoce 12 18 24
CIASTO, DESERY
Ciasta 24 8 12
DANIA GOTOWE
Potrawy gotowane 24 6 6
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5. TABELA CZASOW SCHLADZANIA /| ZAMRAZANIA SZOKOWEGO
Produkt Rodzaj blachy / | Maksymalny | Grubos¢ Czas Rodzaj cyklu
pojemnika zatadunek produktu | cyklu

PIERWSZE DANIE GEOWNE
Sos beszamelowy GN 1/1 h 60 61 4cm 70 min. | Schtadzanie
Bulion GN 1/1 h 100 71 6-7 cm 90 min. | Schtadzanie
Canelloni z pieca GN 1/1h 40 4 kg 3-4 cm 40 min. | Schiadzanie
Zupa jarzynowa GN 1/1 h 100 51 5cm 90 min. | Schtadzanie
Swieze ciasto GN 1/1 h 40 1 kg 5cm 30 min. | Zamrazanie
Ragout i sos pomidorowy GN 1/1 h 60 5 kg 5cm 90 min. | Schtadzanie
Fasolowa GN 1/1 h 60 5kg 5cm 90 min. | Schtadzanie
Zupa rybna GN 1/1 h 60 4 kg 5cm 90 min. | Schtadzanie
MIESA | DROB
Pieczen wieprzowa GN 1/1 h 60 7 kg 10 cm 90 min. | Schtadzanie
Gulasz z cieleciny, cielecina duszona GN 1/1 h 60 7 kg 15 cm 90 min. | Schtadzanie
Cielecina gotowana GN 1/1 h 60 6 kg 12-18 cm | 90 min. | Schtadzanie
Piersi kurczaka GN 1/1 h 40 5kg 4-5cm 30 min. | Schtadzanie
Roastbeef GN 1/1h 40 4 kg 10-15cm | 80 min. | Schiadzanie
RYBY | OWOCE MORZA
Krewetka Mantis GN 1/1h 40 2 kg 3cm 25 min. | Schtadzanie
Matze pakowane w prézni GN 1/1 h 60 2 kg 3-4cm 20 min. | Schtadzanie
Satatka rybna GN 1/1 h 40 4 kg 3-4cm 30 min. | Zamrazanie
Os$miornica gotowana GN 1/1 h 60 5 kg - 60 min. | Schtadzanie
Matwa GN 1/1 h 60 4 kg 4-5cm 60 min. | Schtadzanie
WARZYWA
Marchewka smazona w oliwie GN 1/1 h 60 4 kg 4-5cm 60 min. | Schtadzanie
z czosnkiem i pietruszka
Grzyby smazone w oliwie GN 1/1 h 60 4 kg 4-5cm 60 min. | Schtadzanie
z czosnkiem i pietruszkag
Cukinia smazona w oliwie GN 1/1 h 60 3 kg 4-5cm 90 min. | Schtadzanie
z czosnkiem i pietruszkag
CIASTO, DESERY
Pudding czekoladowo-waniliowy GN 1/1 h 60 6 kg 4-5cm 90 min. | Schtadzanie
Sos waniliowy GN 1/1 h 60 3 kg 4-5cm 90 min. | Schtadzanie
Krem cukierniczy GN 1/1 h 60 3 kg 4-5cm 90 min. | Schtadzanie
Panna Cotta (porcja) GN 1/1h 40 3 kg 6cm 60 min. | Schtadzanie
Tiramisu GN 1/1 h 60 5kg 4-5cm 45 min. | Schiadzanie

6. PANEL STEROWANIA

6.1 OPIS

Dzieki panelowi sterowania mozna sterowac¢ giéwnymi funkcjami szybkloschtadzarki:

e  Funkcja szybkiego schtadzania oraz chtodzenie

Przechowanie (konserwacja)

Funkcja szybkiego zmrazania oraz mrozenie
Zakonczenie cyklu szybkiego schtadzania z wykorzystaniem sondy albo TIMER-a (czasu)

Reczne rozmrazanie bez grzatki, bez goracego gazu

Dzieki niektérym parametrom jest mozliwe usuniecie niektérych funkcji lub modyfikacja.
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Lokalizacja panelu sterowania na przedniej obudowie szybkoschtadzarki.

6.2 OPIS PANELU STEROWANIA

Ustawianie czasu
(zwiekszanie) LED - Tryb mrozenia

Ustawianie temp.
otoczenia

Ay O =%
,’,f!_ +3 - |8° Czas do zakoficzenia cyklu

@ ) Wybdr funkcjifcyklu
r—

\ N 220 Start/Stop/Cykl
s
:.'\:\ '
\ Funkcje

Ustawianie
czasu,
Zmniejszanie Wyswietlacz
Whytacznik
brzeczyka

Po wiaczeniu urzadzenia panel przez pierwsze 5 sekund przechodzi przez automatyczny test, po ktérym
przetacza sie w stan gotowosci do pracy.
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Stand-by (gotowosé do pracy)
Na wyswietlaczu pokazany jest: ===,

Panel sterowania przechodzi w funkcje oczekiwania STAND-BY gdy przy wytaczonym cyklu chtodzenia wdusimi i
przytrzymamy przez 4 sekundy przycisk ,SET”

Nastawianie programéw z wykorzystaniem czasu i sondy temperatury wnetrzna produktu

PRO- WY$- WYS$- KONIEG | UTRZYMYWANI
GRAM PRZYCISK WIE- PRZYCISK WIE- PRZYCISK STARTCYKLU | "1y E W TEMP. ROZMRAZANIE
TLACZ TLACZ KONCOWEJ
FROGRAMM TASTE DISPLAY TASTE DISPLAY TASTE ZYKLUSSTART  IVKLUSENDE  KUHLHALTUNG ABTAUEN

xl +3° O +O

' @—) — B)x

ox -18° Q9O -

x|l +3°

< x2 -18°

STOP

Na wyswietlaczu pokazany jest: ===,

PRZYCISKI

Przyciskami @ e 9 wywotluje sie ustawienia cyklu chfodzenia.

Przyciskiem wywotuje sie automatycznie cykl szokowego schtadzania lub zmrazania z uzyciem sondy.

Przyciskiem @ przytrzymanym przez 4 sekundy wprowadzamy panel sterowania w funkcje STAN-BY.

Przyciskami wzglednie 9 zmieniamy wczesniej wybrany cykl z sondg na cykl z TIMER-em

(czasem) i odwrotnie.

Sygnat brzeczyka mozna wytaczy¢ poprzez jednokrotne przycisniecie przycisku 9

Po jednokrotnym przycisnieciu przycisku @ rozpoczyna sie wybrany cykl chtodzenia (szokowe chtodzenie lub
mrozenie).
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START

Podczas wyboru cyklu chtodzenia z TIMER-em na ekranie wys$wietlacza pokazywany jest czas w godzinach i
minutach.

Podczas wyboru cyklu chtodzenia z uzyciem sondy na wyswietlaczu pokazywana jest warto$¢ sondy czyli
temperatura wnetrza produktu, do ktérego zostata wtozona sonda.

Jesli drzwi szybkoschtadzarki sg otwarte na wy$wietlaczu pojawi sie ,dr”.

PRZYCISKI
Po wcisnieciu przycisku @ podczas trwania cyklu z sonda lub TIMER-em na wys$wietlaczu pokazany jest czas

jaki uptynat od poczatku od startu danego cyklu.

Po przyciénieciu przycisku e wys$wietlacz przez 5 sekund pokazuje temperature komory szybkoschladzarki

A UWAGA

Po zakonczeniu cyklu szokowego schiadzania maszyna automatycznie przetaczy sie na przechowywanie
schtodzonej zywnosci w temperaturze od 0 do +3°C.

Po zakonczeniu cyklu szokowego zmrazania maszyna automatycznie przetaczy sie na przechowywanie
schtodzonej zywnosci w temperaturze od-22°C do -25°C.

6.3 ALARMY

Komunikaty alarmowe odnoszg sie do alarméw czujnikéw.
.Er’ —ogolny btad wewnetrzny lub czujnika

,Er 17 — btad czujnika wewnetrznego

,Er2” - btad czujnika sondy

Jesli w czasie trwania cyklu chtodzenia z sondg wystapi awaria sondy, cykl ten automatycznie przetaczy sie na cykl
chtodzenia z TIMER-em (czasem) a btad nadal bedzie wyswietlany na wyswietlaczu.

RECZNE ROZMRAZANIE
Rozmrazanie odbywa sie przy otwartych drzwiach bez udziatu grzatek czy goracego gazu.

6.4 Bezpieczenstwo techniczne urzadzenia

Przed opuszczeniem fabryki, urzadzenie testowane jest przez wyspecjalizowanych pracownikéw, aby zagwarantowaé
najlepsze wyniki pracy.

Wszystkie naprawy i ustawienia muszg byé wykonane z najwyzsza starannoscig i dbatoscia, poszanowaniu krajowych
przepisow bezpieczenstwa (BHP). W celu naprawy urzgdzenia zawsze nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca lub z
najblizszym autoryzowanym serwisem, podajgc szczegéty problemu, model urzadzenia i numer seryjny (na tabliczce
znamionowej na panelu tylnym).

6.5 Informacje dla uzytkownikéw urzadzenia dotyczace utylizacji urzadzenia

Dyrektywa 2002/96/WE nakazuje kazdemu uzytkownikowi urzadzenia, do ktérego odnosi
sie niniejsza instrukcja aby pod koniec zycia urzadzenia byto ono utylizowany oddzielnie
od innych $mieci. Uzytkownik musi oddaé¢ urzadzenie do wyspecjalizowanego punktu
odbioru odpaddw urzadzeh elektrycznych i elektronicznych

18



HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

Dystrybutor w Polsce:
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Hendi Polska Sp. z o.0.
ul. Magazynowa 5
62-023 Gadki
Polska

Tel: +48 61 6587000
Fax: +48 61 6587001

www.hendi.pl
info@hendi.pl

(ver. : 02/2015)
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