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nstrukcja obstugi
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Dziekujemy za korzystanie z produktu naszej firmy. Aby upewnic sie, ze wydajnos¢ produktu w petni odpowiada jego roli,
prosimy o przeczytanie niniejszej instrukcji, aby unikngé niepotrzebnych strat i uszkodzen oraz o dalsze zapoznanie sie z
charakterystykg naszego produktu, instalacjg i dziataniem. Prosimy rowniez o zachowanie instrukcji w celu pdzniejszego
wykorzystania.
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1. Zasady bezpieczenistwa

Ostrzezenie: Nieprzestrzeganie ponizszych wymagan bezpieczeristwa moze skutkowacé powaznymi obrazeniami ciata!

1.1 Informacje ogdlne

Maszyny RQMCC190, RQMCC320 mogg by¢ uzywane do produkcji réznych rodzajow ciasta, takich jak nalesniki, ciasto
do sajgonek czy ciasta warstwowe. Jesli konsystencja masy (ciasta) nie spetnia wymagan dotyczgcych podawania do
maszyny, nalezy dostosowac sktad wedtug zalecen producenta, np. zmniejszyc¢ ilos¢ ptynu lub zwiekszy¢ ilos¢ maki, aby
uzyskaé odpowiednig konsystencje.

1.2 Zabronione zastosowania

Zabronione jest:

Przetwarzanie materiatéw innych niz zywnos¢é.
Uzycie substancji zrgcych i czynnikow korozyjnych.
Przetwarzanie ciat statych, takich jak kostki lodu, cukier krystaliczny, kosSci lub inne twarde materiaty.

1.3 Zasady bezpieczenstwa

1.

Przed rozpoczeciem uzytkowania nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcjg obstugi i przestrzega¢ zawartych w niej
wytycznych dotyczgcych bezpieczenstwa.

Upewnij sie, ze uziemienie urzadzenia jest prawidtowe przed uruchomieniem.

Nie obstuguj urzadzenia w wilgotnych warunkach ani na zewnatrz bez odpowiedniego zabezpieczenia przed
deszczem.

Zapewnij dobre oswietlenie i wentylacje w miejscu pracy.

Trzymaj dzieci i osoby postronne w odlegtosci co najmniej 1 metra od maszyny.

Uzywaj odpowiedniego stroju — unikaj luznej odziezy, bizuterii i innych przedmiotdw, ktére mogg wkreci¢ sie w
ruchome czesci urzadzenia.

Nigdy nie pozostawiaj maszyny bez nadzoru podczas pracy.

Wytacz zasilanie przed czyszczeniem, naprawag lub regulacjg maszyny.

Regularnie utrzymuj maszyne w czystosci, szczegdlnie czesci majace kontakt z zywnoscia.

. Uzytkowanie maszyny niezgodne z jej przeznaczeniem zardwno w czasie pracy jaki i w czasie czynnosci

obstugowych moze by¢ przyczyng powaznych wypadkdw.

. Nie uruchamia¢ maszyny i nie prowadzi¢ prac obstugowych przed przeczytaniem instrukc;ji.
. Brak przestrzegania zasad bezpieczenstwa przez operatora moze stwarzac zagrozenie dla niego samego jak i dla

0s06b trzecich.

2. Instalacja i przygotowanie

2.1 Specyfikacja techniczna

[Model |Ramcc190 |IRQMCC320 |
|zasilanie ||220v/50Hz 220v/50H: |
[Moc 2400 W 4000 W |
[Srednica wypieku  ][0-190 mm 0-320 mm |
Grubosé ciasta ?7'12;/')2 mm (w zaleznosci od konsystencji ?];i—sil,)Z mm (w zaleznosci od konsystencji
[Zakres temperatury  |[150-200°C 1150-200°C |
|Zakres czasu pieczenia||0—60 sekund (domyslnie 5 s przy 150°C) ||0—60 sekund (domyslnie 5 s przy 150°C) |
|Wydajnos¢ 200-300 szt./godz. 1300 szt./godz. |
|Waga urzadzenia |30 kg 160 kg |
|Wymiary ||500*350*350mm 1650*630*430mm |
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2.2 Ustawienie urzadzenia

2.2.1 Transport i przenoszenie
1. Transport urzadzenia powinien by¢ realizowany przez wykwalifikowany personel.
2. Nalezy zachowaé réwnowage urzadzenia podczas przenoszenia.
3. Maszyna nie moze byc transportowana w pozycji lezgcej, odwrdconej ani pod katem wiekszym niz 10 stopni.

2.2.2 Montaz urzadzenia i wybor miejsca instalacji

Urzadzenie powinno byé umieszczone na ptaskiej i stabilnej powierzchni roboczej.

Nalezy zapewnié wystarczajgcy przestrzen umozliwiajgcy tatwg konserwacje i czyszczenie.

Unikaj ustawiania maszyny w miejscach nastonecznionych lub w poblizu Zzrédet ciepta.

Urzadzenie nalezy umiesci¢ w dobrze wentylowanym miejscu, z dala od nadmiernego zapylenia. Temperatura
otoczenia powinna wynosi¢ od 5°C do 45°C, a wilgotnos$¢ wzgledna powinna miescic sie w przedziale od 30% do
90%.

PwnNPR

2.3 Instalacja elektryczna

Ostrzezenie! Instalacje przewododw zasilajgcych powinien przeprowadza¢ wytacznie wykwalifikowany elektryk!
1. Przewody zasilajgce powinny by¢ dobrane zgodnie z ponizszg specyfikacja:

Model [Ramcc190 IRamcc320 |
INapiecie [220v l220v |
|Ochrona zewnetrzna ||215 A H215 A ‘
|S'rednica przewodu 2,0 mm? 2,0 mm? ‘
|S'rednica przewodu uziemiajgcegol|2,0 mm? 2,0 mm? ‘
|Przewc’>d zasilania zewnetrznego |{|2,5 mm? 2,5 mm? ‘

2. Upewnij sie, ze uziemienie urzadzenia jest prawidtowe przed uruchomieniem.

3. Maszyna nie jest wyposazona we wtyczke sieciowg, dlatego uzytkownik musi zainstalowac¢ odpowiednig zgodnie
z wymaganiami stanowiska pracy.

4. Przed konserwacjg nalezy upewnid sie, ze gtdwny przetacznik zasilania jest w pozycji "O".
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2.4 Uwagi dotyczgce pracy urzadzenia

Przed uruchomieniem sprawdz, czy silnik oraz jego elementy funkcjonujg prawidtowo, w tym wskaznik
przetacznika I-O.

Przed podtgczeniem zasilania upewnij sie, ze przewdd uziemiajacy jest poprawnie podtgczony.

Sprawdz, czy wszystkie pokrywy i ostony maszyny sg prawidtowo zamontowane.

Jesli przetacznik zasilania | nie dziata, sprawdz, czy wtyczka jest poprawnie podfgczona oraz czy wytacznik gtéwny
nie jest wytgczony.

Wiacz pokretto regulacji temperatury i ustaw odpowiednig wartosé, aby rozgrza¢ maszyne (czas nagrzewania
wynosi 10-15 minut).

Uzywaj urzgdzenia tylko w zakresie okreslonych parametréw technicznych.

3. Uzytkowanie

Ostrzezenie! Temperatura bebna wypiekowego jest bardzo wysoka. Nie dotykaj go bezposrednio, aby unikng¢ poparzen.
Nie modyfikuj zabezpieczern maszyny bez zgody producenta.

3.1 Instrukcja uzytkowania

N

oV kW

Upewnij sie, ze watek podajgcy jest wysuniety i zabezpieczony w pozycji startowej.

Wlej przygotowang mase do zbiornika na ciasto ptynne, wypetniajgc go do okoto 80% pojemnosci. Zamknij zbiornik
i umies¢ go na wsporniku maszyny.

Przetacz gtdwny przetacznik zasilania na pozycje ,,1”.

Ustaw pokretto timera na zgdany czas pieczenia (domyslnie 5-15 sekund).

Ustaw pokretto temperatury na odpowiednig wartos¢ (zwykle 120-190°C).

Poczekaj, az lampka na gérnym panelu zmieni kolor z zielonego na czerwony — oznacza to, ze maszyna osiggneta
ustawiong temperature i jest gotowa do pracy.

Wsun watek do wnetrza maszyny, aby rozpoczgc¢ produkcje. Masa bedzie automatycznie podawana ze zbiornika.
Wyciggniecie watka pozwala chwilowo wstrzymac prace maszyny. Wznowienie pracy moze skutkowac nieco

ciemniejszym kolorem pierwszych kilku warstw ciasta. Po kilku cyklach kolory bedg jednolite.

3.2 Czyszczenie urzadzenia

Ostrzezenie! Nie wlewaj wody na pas transmisyjny, watek ani na beben wypiekowy podczas czyszczenia. Uzywaj tylko
wilgotne] Sciereczki. Przed czyszczeniem upewnij sie, ze temperatura urzadzenia spadta ponizej 40°C, aby unikngc
poparzen.

1.

Wytrzyj pas transmisyjny, watek oraz beben wypiekowy wilgotng i czystg sciereczky. Nastepnie osusz je suchg
Sciereczka. Elementy takie jak stojaki, pojemniki i korytka mogg by¢ myte woda.

Uzyj wilgotnej Sciereczki do czyszczenia zewnetrznej powierzchni maszyny. Unikaj stosowania rozpuszczalnikow
organicznych, ktére mogg uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Do dezynfekcji uzywaj metod termicznych, parowych lub chemicznych w zaleznosci od wymagan. Oto sugerowane
metody:
o Dezynfekcja termiczna: Zanurz elementy w wodzie o temperaturze 85°C na 15 minut lub w 80°C na co
najmniej 20 minut.
o Dezynfekcja parowa: Uzyj pary o temperaturze 76,7°C przez 15 minut lub 93,3°C przez co najmniej 5
minut.
o Dezynfekcja promieniowaniem UV: Naswietlaj powierzchnie lampg UV przez minimum 2 minuty.
o Dezynfekcja chemiczna: Upewnij sie, ze pozostatosci zanieczyszczerh na pasie transmisyjnym, watku
podajgcym i korytkach zostaty usuniete przed zastosowaniem srodka dezynfekujgcego. Zaleca sie
stosowanie alkoholu spozywczego lub zwigzkéw czwartorzedowych amoniaku (QAC).
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4. Po 2500 godzinach pracy (okoto jednego roku) sprawdz wszystkie Sruby, nakretki i elementy mocujgce urzgdzenia.
W przypadku poluzowania dokreé¢ je odpowiednimi narzedziami. W razie uszkodzen lub nieznanej przyczyny
usterki, skontaktuj sie z producentem lub autoryzowanym serwisem. Nigdy nie rozbieraj maszyny samodzielnie,
aby unikngc obrazen lub dalszych uszkodzen urzgdzenia.

5. Rozmontowywanie elementéw nadajgcych sie do czyszczenia nalezy wykonywac dopiero po schtodzeniu maszyny

do temperatury ponizej 40°C.

ETETI

|

2

4

7 —

Przesun watek w prawo jedng reka, ztap go drugg
reka, unie$ do gory i wyjmij z tacy

Odtacz przednig czes¢ tasmy, wyciggajgc watek
przesuwajac go w prawo i unoszac go do goéry

Przesun tasme w lewo. Unies watek do goéry, aby go
wyjac

Wyciagnij tacke na resztki, wysuwajac jg na zewnatrz

Wyczys¢ ostrze za pomocg dtugiego skrobaka
silikonowego, usuwajgc pozostatosci z powierzchni
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4. Konserwacja urzadzenia.

Ostrzezenie! Upewnij sie, ze zasilanie jest wytgczone przed rozpoczeciem jakiejkolwiek konserwacji maszyny!

4.1 Harmonogram konserwacji.

[Czynnosci serwisowe ||Codziennie ||Co miesiac ||Co pét roku |
|Sprawdzenie poziomu hatasu i wentylacji HJ H || |
|Sprawdzenie przyciskow i przetgcznikéw ”J H\/ ||\/ |
|Kontrola elektryki HJ HJ ||J |
|Czyszczenie zewnetrznych powierzchni ”\/ H || |
|Kontro|a i regulacja napiecia tasmy roboczej ” H\/ || |
Czyszczenie tasmy roboczej, watka i bebna v

wypiekowego

4.2 Rozwigzywanie problemow

[Problem | Objawy |Przyczyna |Rozwiazanie
Maszyna nie uruchamia||Brak reakcji na przetacznik||Uszkodzony przetgcznik lub

sie

zasilania

silnik

Skontaktuj sie z serwisem

|Nietypowe hatasy

HHa’fasy podczas pracy

HPquzowane Sruby

HDokrec’ wszystkie Sruby

Nieregularna
temperatura

Nagrzewanie
wypiekowego jest nieréwne

bebna

Uszkodzone
grzewcze

elementy

Skontaktuj sie z serwisem

4.3 Dodatkowe wyposazenie maszyny

[Element |Liczba sztuk |
[Klucz ptaski 11 |
[Klucz szesciokatny |1 |
[Olej do maszyny 11 |

Ostrzezenie: Nieprzestrzeganie wymagan bezpieczeristwa moze skutkowac powaznymi obrazeniami ciata!l!
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5. 0gdlne warunki gwarancji

Niniejszy dokument reguluje zasady gwarancji udzielanej przez spotke Resto Quality sp. z 0.0. na sprzedawane Towary i
stanowi zatgcznik do Ramowych Warunkéw Handlowych, okreslone ponizej zasady ochrony gwarancyjnej obowigzujg
zawsze, gdy Resto Quality sp. z 0.0. udziela gwarancji na sprzedawany towar.

1.
2.
3.

10.

11.

12.

13.

14.

Gwarancja udzielana jest na okres 12 miesiecy od daty zakupu Towardw.

Ochrona gwarancyjna udzielana jest wytgcznie na terytorium Rzeczpospolitej Polskie;j.

W okresie trwania gwarancji Spotka zobowigzuje sie do bezptatnego podjecia koniecznych dziatan celem przywrécenia

Urzadzen do prawidtowego funkcjonowania — do stanu w ktérym mozliwe bedzie normalne i zgodne z przeznaczeniem

korzystanie z urzadzen - jezeli wada wystepowata lub byta nastepstwem wad tkwigcych w Urzgdzeniach (Urzadzeniu)

w chwili jego sprzedazy (wady produkcyjne, wady technologiczne) i nie zostata spowodowana przez Klienta lub osoby

trzecie lub nie wynikty inne przyczyny skutkujgcych utratg gwarancji.

Celem wypetnienia powyzszych obowigzkéw Spétka zobowigzuje sie do — w zaleznosci od koniecznosci: a.

przeprowadzenie nieodptatnej diagnozy usterki

b. przeprowadzenia nieodpfatnej naprawy Urzadzenia

c. przeprowadzenia nieodptatnej wymiany czesci Urzgdzenia na nowe

O koniecznosci przeprowadzenia napraw lub wymiany poszczegdlnych czesci oraz zakresie naprawy (wymiany)

kazdorazowo decydowac bedzie Spdtka w oparciu o wskazania uprawnionego serwisanta.

Spétka wykonuje powyzsze dziatania zgodnie z wytycznymi producenta z wykorzystaniem odpowiednich czesci

zamiennych.

Spétka moze zlecié przeprowadzenie dziatarh osobom trzecim.

Zakresem ustug serwisowych (gwarancji) nie sg objete:

a.uszkodzenia mechaniczne,

b.uszkodzenia wynikte z dziatania sity wyzszej (pozar, powddz, zalanie wodg, zmiany napiecia etc.)

c. czynnosci zwigzane z konserwacjg i normalnym uzytkowaniem Urzgdzenia (czyszczenie, odkamienianie, smarowanie,
wymiana elementow eksploatacyjnych i podlegajgcych normalnemu zuzyciu — lampy, zarowki, bezpieczniki, baterie,
uszczelki, paski klinowe, tancuchy napedowe etc.)

d.uszkodzenia wynikajgce z oddziatywania sity fizycznej ponad site konieczng dla normalnego korzystania z Urzadzen,
uszkodzenia powstate z winy Klienta lub osdb trzecich,

f. uszkodzenia wynikajgce z nieprawidtowego korzystania, wykorzystywania, uzytkowania, eksploatacji Urzagdzen

g. uszkodzenia bedgce skutkiem zaniedban w wypetnianiu obowigzkéw spoczywajgcych na uzytkowniku Urzgdzen.

h.uszkodzenia wynikajgce z nieprawidtowego podtgczenia urzadzenia lub braku wykorzystywania wymaganych
akcesoridow (np. zmiekczacz do wody, filtry, etc.)

i. jak rowniez usterki bedgce nastepstwem powyzszych zdarzen

Przypominamy o obowigzku sprawdzenia towaru dostarczanego do Panstwa w obecnosci kuriera (dostawcy,

przewoznika) oraz w przypadku stwierdzenia uszkodzen o obowigzku sporzadzenia protokotu zgtoszenia szkody. Brak

sprawdzenia przesytki oraz prawidtowego zgtoszenia reklamacji do przewoznika skutkuje utratg pdzniejszej mozliwosci
do zgtoszenia roszczen z tego tytutu.

W zakresie nieobjetym gwarancjg Spotka swiadczy obstuge serwisowg — za dodatkowg optatsa.

Klient moze zleci¢ Spoétce przeprowadzenie prac (dziatan) dodatkowych, Strony ustalajg, iz Spotka moze takie dziatania

proponowaé, jednak ich przeprowadzenie zawsze bedzie wymagato zgody Klienta. Zasady wynagrodzenia za prace

dodatkowe Strony ustalac¢ bedg w toku wzajemnych relacji.

Kazdorazowo Klient zobowigzuje sie do udostepnienia Urzadzen w uzgodnionym terminie i miejscu w taki sposdb by

mozliwe byto przeprowadzenie wymaganych prac serwisowych w sposdb niezaktécony. Ewentualny brak

udostepnienia Urzadzen traktowany bedzie na rowni z nieuzasadniong interwencjg serwisows.

W przypadku nieuzasadnionej interwencji uprawnionych serwisantéw, Klient zobowigzany bedzie do pokrycia kosztéw

takiej interwencji — w szczegdlnosci kosztow dojazdu oraz wynagrodzenia dla serwisantéw.

Spoétka podkresla, a Klient jednoznacznie przyjmuje, iz nastepujgce dziatania skutkowaé bedg utratg ochrony

gwarancyjne;j:

a.dokonanie jakichkolwiek zmian, modyfikacji, przerébek, napraw czy szeroko rozumianej ingerencji w Urzgdzenia
przez osoby inne niz wskazane przez Spotke

b.naruszenie plomb lub znakéw fabrycznych

c. stwierdzenie uszkodzen urzgdzenia innych niz wynikajgce z normalnego uzytkowania (uszkodzern mechanicznych,
termicznych, chemicznych, elektrycznych, wywotanych ogniem, wilgocig etc.)

d.nieprawidtowe podtaczenie urzadzenia, jak rdwniez brak wykorzystywania wymaganych akcesoriéw (np. zmiekczacz
do wody, filtry, etc.)

Zgtoszenie usterki odbywac bedzie sie - poprzez przestanie przez Klienta zgtoszenia awarii na adres e-mail:

serwis@restoquality.pl
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15. Towary co do ktérych zgtaszane sg roszczenia z tytutu gwarancji:

16.

a.o0 masie do 30 kg nalezy dostarczy¢ pod wskazany przez Spétke adres uprawnionego serwisu

b.o masie powyzej 30 kg — w zaleznosci od wskazan Spotki nalezy dostarczyé pod wskazany przez Spotke adres
uprawnionego serwisu lub naprawiony zostanie przez wskazanych serwisantéw w miejscu jego instalacji
(znajdowania sie).

c.przypominamy, iz na Kliencie dokonujgcym przestania Urzadzenia pod wskazany adres spoczywa obowigzek
nalezytego zapakowania reklamowanego Urzadzenia na czas jego transportu (w szczegdlnosci poprzez takie
zapakowanie, ktére zabezpieczy Urzadzenie przed uszkodzeniem oraz umozliwi jego bezpieczny transport i
wykonywanie czynnosci zatadunkowych).

d.Spétka moze — w zaleznosci od ustalen Stron oraz w ramach gestu handlowego — $wiadczy¢ pomoc w organizacji
transportu Urzadzenia.

e.obowigzkiem Klienta jest terminowy odbior Urzgdzenia zwrotnie przesytanego po przeprowadzeniu prac
serwisowych w szczegdlnosci odbiodr przesytki w czasie i miejscu uzgodnionym. Ewentualny brak odbioru Urzadzenia
wedle pierwotnych ustalen skutkowaé bedzie obcigzeniem Klienta wyniktymi z tego kosztami (m.in. kosztami
ponownego przestania / transportu Urzgdzenia).

Strony ustalajg nastepujace terminy reakcji Spoétki na ewentualne zgtoszenia dot. usterek Urzgdzen:

a.zwrotny kontakt telefoniczny — do 5 dni roboczych od daty zgtoszenia

b.wizyta uprawnionego serwisanta — do 14 dni od daty zgtoszenia

c.wykonanie naprawy zalezne jest od otrzymania przez Spétke lub inny wyznaczony do przeprowadzenia prac
serwisowych podmiot czesci zamiennych i w zaleznosci od terminu realizacji dostaw przez producenta moze wynies¢
do 60 dni od daty wizyty serwisanta.

Spétka Klient

Resto Quality Sp. z 0.0.
Zamknieta 10/1,5
30-554 Krakéw

E-mail: info@restoquality.pl
Telefon: 12 307 06 72, Tel2: 791 003 909
www.restoquality.pl
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