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Gebrauchsanweisung

Sehr geehrte Kunden !

Wir iibergeben Thnen zum Gebrauch die Kiihlmébel, die den hohen entsprechenden weltlichen
Standards Qualititsanforderungen erfiillen. Die Sicherheit des von Ihnen ausgewihlten
Erzeugnisses wird einem Zeichen CE und GOST bestiitigt.

Wir bitten um das aufmerksame Durchlesen der folgenden Gebrauchsanweisung. Man soll die
besondere Aufmerksamkeit auf die Hinweise, die der Sicherheit betreffen, lenken. Die
Gebrauchsanweisung sollen Sie behalten, damit Sie auch im Laufe der spiteren Benutzung der
Anlage sie gebrauchen konnen.
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1. EINFUHRUNG

Solche Kiithimobel, wie: Schrinke, Vitrinen, Tische, Kiihltheken, Regale sind fiir die Behaltung von
frither gekiihlten Lebensmitteln, sowie fiir Ausstellen und Verkauf in dem Detailhandel bestimmt.

Solche Tiefkithimobel, wie: Schranke, Tische, Tiefkiihltheken, Eisvitrinen, Tiefkhlsvitrinen sind fir die
Behaltung der friiher tiefgekiihlten Esswaren ( Wurstwaren, Fleisch, Gemiise, Obst) bestimmt,

( eignen sich nicht zur Tiefkithlung).

Die Konstruktion des Gerats garantiert das Gewinnen optimaler Parameter von Inbetriebnahme fiir den
gegebenen Typ des Gerdts, unter der Bedingung der Behaltung aller Hinweise, die in folgender
Gebrauchsanweisung enthalten wurden.

Fir die Gewdhrleistung der korrekten Funktionen und der Gewinnung von mdoglicherweise besten
Parametern empfehlt der Hersteller, sich mit dem Gebrauch, Gerdtskonswarung und Grundproblemen,
die mit Anweisungssicherheit verbunden sind, bekannt zu machen.

Richtige Beachtung der Anweisung lédsst die zuféillige Beschiddigungen eliminieren.

2. VERANTWORTUNG UND GARANTIEN

Der Wersteller fiihrt nur Kiithimobel, die sdmtliche Sicherheitsbedingungen erfiillen und der Sicherheit
der Menschen, Tiere und Vermogen, unter der Bedingung von ihrer richtigen Installierung, Halten in
einem richtigen technischen Stand und Gebrauch bestimmungsgemélf, nicht bedrohen.

Der Hersteller setzt auf den Geriten ein Zeichnen €€ | das die Richtigkeit des Gerits mit den

entsprechenden Rechtsgesetzen bestitigt.

Keiner Garantie unterliegen:

- Beschéddigungen wihrend des Transports, in der Zeit der Ver- und Abladung ( man soll die Anspriiche
in solchen Zufdllen bei einer Firma, die das Gerit transportiert, erheben),

- Beschiddigungen oder Fehler, die durch unrichtige und dem Anschluss sowie der Inbetriebnahme nicht
mit der Anweisung gemél, keine Konservierung (z.B. die Reinigung des Kondensators) verursacht
wurden,

- Beschiddigung der elektrischen Versorgung, dazu Motoren, die durch die Abfallspannung verursacht
wurde,

- Beschiddigungen, die durch unrichtige Bedienung der Gebrauchsanweisung nicht gemil3, verursacht
wurden,

- Scheiben, Birnen und Leuchtstofflampen, die den Schaden im Transport und Abbau des Gerits
erlitten,

- Sicherung der Heizleitung,

- Umlegen von Tiirangel,

Reparaturen des Geriits in der Garantiezeit:
- sie sollen durch den autorisierten Service ausgefiihrt werden;

Durchfiihrung von Reparaturen durch die unberechtigten Personen verursacht einen Verlust der
Garantie;

- Reparaturen soll man beim Verkiufer des Gerits melden.

- In der Meldung soll man: die Beschreibung des Problems, den Typ des Gerits, fabrikméafige Nummer
und Kaufdatum geben

Der Hersteller garantiert dem Benutzer in dem Zeitraum wenigstens 5 Jahren vom Ende der Produktion
einen Einkauf der Ersatzbauelementen von den benutzten Geréten.

Um leistungsfihige und sichere Funktionierung des Geriits sicherzustellen, soll man:

> ausschlieBlich aus den Diensten der AUTORISIERTEN Services nutzen,
> nur ORIGINELLE Ersatzteile anwenden.



3. RATSCHLAGE, DIE DIE SICHERHEIT UND RICHTIGE BENUTZUNG BETREFFEN

Das Gerit wurde zum Gebrauch nur fiir Erwachsene projektiert. Unzuléssig ist das Spiel der Kinder in der
Néhe von der Dauerbetrieb, um so mehr die Verwertung des Dauerbetriebs zum Spiel.
Ratschlige fiir den Benutzer:

nach dem Bekommen des Gerits seinen technischen Stand und die Ausstatung nach Anweisung
iiberpriifen, im Fall vom eventuellen Betriebsstdrungen informieren Sie den Héndler im Laufe von 24
Stunden;

Priifen Sie auf dem Gebrauchsplatz die waagerechte Lage des Gerits, wenn das Model Rollen besitzt,
blockieren Sie die Bremsen;

Behalten Sie das Gerit in einem richtigen technischen Zustand;

Produkte fiir eine Aufbewahrung oder Ausstellen sollen Sie ins Gerdt im bis zur Lagertemperatur
gekiihlten Zustand setzen;

Produkte fiir eine Aufbewahrung oder Ausstellen in den Tiefkiihlmdbeln miissen im bis zur
Lagertemperatur gefrorenen Zustand angebracht sein;

Uberlasten Sie das Geriit nicht, d. h. warnen Sie, dass die Warenbeladung den technischen Daten
gemal ist, und warnen Sie eine zuldssige Belastung der Abstellflidchen;

Innenraum des Gerits fiir kiithle / tiefkiihle Aufbewahrung soll nach seinem friihen Auskiihlung
eingefiillt werden;

Stellen Sie das Gerét so, damit die freie Luftzirkulation durch den Dadmpfer und innen des Geréts
gewihrleistet ist;

Sie sollen auch merken, das im Kondensationsbehidlter versammelte Wasser zu rdumen ( mit
Ausnahme von Geréten, die mit Kondensationsabdampfkessel ausgestattet sind );

Reinigen Sie den Innenraum mit einer Losung aus dem Wasser und Spllmittel und mit einem
weichen Tuch oder Schwamm, schalten Sie vor jeder Reinigungsarbeit die Stromversorgung ab;

In jedem zweitem Monat sollen Sie die vordere Fliche von Kondensator staubsaugen, die Tatigkeit
machen sie haufiger im Fall vom viel Staub;

Lassen Sie die Tiir so kurz wie moglich offen;

Gebrauchen Sie nur die Ausstattung und das Zubehor, welches mit dem Kiihlgerdt mitgeliefert
wurden;

Wenn Sie die Schrianke und besonders die Tiefkiihlschridnke in Reihen stellen wollen, miissen Sie den
Abstand mindestens 10 cm einhalten. Kein solcher Abstand verursacht die Vereisung der Flache
zwischen den Schrinken;

Bei den Beschidigungen schlielen Sie das Gerét aus dem Netz aus und beauftragen Sie die Reparatur;

Der Hersteller empfehlt die Schulung von Personen, die das Gerdt gebrauchen werden, im Bereich von
Bedienung des Gerits sowie im Bereich der Arbeitsschutzes und Hygiene;

SchlieBen Sie das Gerét nur ans Netz, wenn es gegen einen elektrischen Schlag geschiitzt ist, an.

Verboten ist:

Anschluss des Geridts ans Netz, ohne sich iiber ein Schutzsystem gegen elektrischen Schlag zu
vergewissern,

Aufbewahren von verdorbenen Produkten,

Einlagern von warmen Produkten in den gebrauchen Kiihlraum des Kiihlgerits,
Einlagern von Produkten, die nicht genug ausgefroren sind, ins Tiefkiihlgerét,
Bedeckung und Zudeckung von Liiftungsoéffnungen des Geriits,

Beugen des Geréts in einem mehreren Winkel als 45°, wenn das also notig wére, sollen Sie vor der
Inbetriebsetzung ca. 1 Stunde abwarten, bis das Ol in den Kompressor abflieBt,

Aufbewahren von Nahrungsmittel ohne Einpackungen mehr als 3 Tage,

Aufbewahren von Produkten, die den beschleunigten Rostensprozess ( Séuren, Basen) verurteilte,



- Authebung und Transportieren von Ladentischen, in dem man sie an den Kunststoffseiten zugreift,
- Aufstellung von Kiihlregalen in einem Luftzug,
- Aufstellung des Gerits in der Ndhe von Wérmequellen.

- In Geriiten, in der der Innenraum aus Aluminium hergestellt wurde, verboten ist es, sduerliche
Nahrungsmittel aufzubewahren. Sie sollen zu diesem Zweck die Gerite, die aus
sidurebestindigen Blechen hergestellt wurden, anwenden.

4. RICHTIGE FUNKTIONIERUNG DES GERATS
Die Kiihlmdbel kann man in einem Liiftungsraum im Bereich der Umgebungstemperaturen ausbeuten:

» Ladentische, Kiihl- und Tiefkiihlvitrinen von +16 bis +25°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal
55% haben, in einer Tropenversion von +16 bis +32°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60%
haben,

Schrinke und Tiefkiihlbehélter von +16 bis +32°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60%
haben, in einer Tropenversion von +16 bis +43°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60% haben,
Kiihlregalen von +16 bis +25°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60% haben.

Kiihl- und Tiefkiihltische von +16 bis +32°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60% haben,
Kiihltische in einer Tropenversion von +16 bis +43°C, die eine relative Feuchtigkeit maximal 60%
haben,

VVV VYV

Um die besten Arbeitsbedingungen des Gerats zu versichern, soll der Benutzer das Gerat auf den
kiihlsten Platz des Raumes stellen. Das Gerat soll nicht der direkten Sonnenbestrahlung, dem Regen
ausgesetzt werden, und nicht in unmittelbarer Néhe einer Heizquelle ( Heizkorper, Heizwénde u.a.). +

Empfohlen ist, dass:

- der Raum eine geeignete Liiftung hat,

- der Raum grofler um Minimum 50 cm als der hochste Punkt des Ger:iits ist,
- das Kiihlgerit Minimum 50 cm von der Wand aufgestellt wurde.

Wihrend der Arbeit erzeugt das Gerdt die Wérme, um sein Abzug zu ermdglichen, soll man eine
ungehinderte Luftzirkulation und Liiftung gewahrleisten.

Die Installation des Geriits in einem Raum, der Bedingungen nicht erfiillt, verursacht einen Verlust
der Garantie

Kiithlmobel wurden mit den elektrischen Geritetreiber, die eine optimale Ausniitzung von Moglichkeiten
solchen Geridtenart gewihrleisten, ausgestattet. Der Hersteller programmiert die Geritetreiber in
Anlehnung an gefiihrte tiefgriindige Forschungen dieser Art und Meinungen der Kunden. Es gibt aber die
Fille von Notwendigkeit, fiir individuelle Bediirfnisse den Gerétetreiber anders zu programmieren, wie
z.B. zu hohe Raumfeuchtigkeit oder sehr groBle Rotation der Ware. Solche Fille soll man mit dem
Hersteller vor dem Kauf besprechen. Geritetreibermerkzahl wurden in zwei Teilen getrennt:

- erhéltlich fiir den Besitzer,

- erhiltlich fiir den Service ( Anderung dieser Parameter kann ausschlieBlich in Einverstindnis des
Produzenten vollgebracht werden ).

Die Arbeit des Gerits ist total automatisiert. Der Hersteller stellt die Parameter des elektronischen
Thermostats so ein , um dem Benutzer eine Moglichkeit der Regelung im Bereich der Temperatur des
Innenraums zu versichern (einstellbar durch den Benutzer), sowie erfolgreiche Dampferentreifung und
Kondensatableitung. Eine Art der Einstellung von geforderter Temperatur befindet sich in der Anlage
dieser Gebrauchsanweisung dem angebrachten Temperaturregler gemiB. Eventuelle Anderung der
Systemparameter, die fiir den Service erhiltlich sind, kann ausschlieflich in Einverstindnis des
Produzenten vollgebracht werden.



Alle durch den Hersteller anwendende Gerétetreiber haben eine Funktion der Handentreifung, die der
Benutzer anwenden kann, wenn es ndtig ist, den Dampfer zusitzlich infolge schweren
Arbeitsbedingungen des Geréts zu entreifen.

Das Benehmen des Gerits ist genauso bei der Handentreifung sowie bei der automatischen Entreifung.

S.

TECHNISCHE DATEN / MERKMALE

Die Tabellen in der Anlage

6

7.

. ALLGEMEINE BESCHREIBUNG DES GERATS

. Kiihlschrinke ( Volltiiren)- fiir die kurz dauernde Aufbewahrung von Lebensmitteln wie: mit der Folie

verpackte Milchprodukte, Wurstaufschnitt, u.a., dagegen Vitrinen / Glastiiren / fiir die Aufbewahrung
und Exposition von solchen Lebensmitteln wie: mit der Folie verpackte Milchprodukte,
Waurstaufschnitt, u.a

. Tiefkiihlschrianke - fiir die Aufbewahrung solchen gefrorenen Lebensmittel wie, Milchprodukte,

Wourstaufschnitt, Fleisch, Obst und Gemise ( eignen sich nicht zur Tiefkiihlung).

Tiefkihlvitrinen - fiir die Aufbewahrung und Prisentation von gefrorenen Lebensmitteln.

. Kiihlregal — ist ein Gerdt flir die Prdsentation und Verkauf der folgenden Lebensmittel, wie

Milchprodukte, Wurstaufschnitt, Getrénke u.a.

. Kiihlvitrinen - ist ein Gerét fir die Prisentation und Verkauf der folgenden Lebensmittel, wie

Waurstaufschnitt, Milchprodukte, u.a., die mit einer Folie verpackt wurden, und fiir die kurz dauernde
Aufbewahren der Produkten im unteren Teil des Gerits.

. Gemiisevitrine— ist ein Gerdt fir Ausgabe und kurz dauernde Aufbewahren der Gemiisesalate

verschiedener Art, die sich in den dazu entsprechenden Behélter befinden.

Der Innenraum und die Behélter wurden aus dem sdurebestédndigen zu dem Kontakt mit dem Essen
zugelassenen Blech hergestellt.

Das Gerdt findet die Anwendung in Lebensmittelhandel, Buffets, Restaurants und
Gastronomiebetriebe. Montierte Rollen ermoglichen in Abhingigkeit von Bediirfnissen seine leichte
Verschiebung.

Kiihltische - fiir die kurz dauernde Aufbewahren von solchen Lebensmitteln wie: mit der Folie
verpackte Milchprodukte, Wurstaufschnitt, Salate, u.a., sowie Getrinke und Verarbeitungsprodukte.

Tiefkiihltische - fiir Aufbewahren der wie oben schon gefrorenen Nahrungsmitteln.

. Aufsatzkthlvitrinen - flir Ausgabe und kurz dauernde Aufbewahren der Gemiisesalate verschiedener

Art, die sich in den dazu entsprechenden Behélter befinden.

Der Innenraum und die Behélter wurden aus dem sdurebestindigen zu dem Kontakt mit dem Essen
zugelassenen Blech hergestellt.

Das Gerdt findet die Anwendung in Lebensmittelhandel, Buffets, Restaurants und
Gastronomiebetriebe.

Wenn es notig ist, kann man das Gerét als freistehendes oder mit dem Kiihltisch zusammengesetztes
ausstellen.

Schrinke mit zwei Temperaturen. Tiefkiihlteil / unterer Raum/ - fiir Aufbewahren der schon
gefrorenen Nahrungsmitteln, wie Milchprodukte, Wurstaufschnitt, Fleisch, Obst und Gemiise.

Kiihlteil / oberer Raum/ - fiir die kurz dauernde Aufbewahren von solchen Lebensmitteln wie: mit der
Folie verpackte Milchprodukte, ~Wurstaufschnitt, Salate, wu.a., sowie Getrdnke und
Verarbeitungsprodukte.

Kiihlvitrinen— fiir das Ausstellen folgender Produkte: Milchprodukte, Wurstaufschnitt, u.a.



Der Innenraum ( Ausstellteil) wurde aus dem séurebestindigen oder Allublech hergestellt, wenn es
ndtig ist, kann er mit einer montierten Lampe beleuchtet werden. Die Lampe hat den Schalter.

Es gibt auch eine Moglichkeit, zwischen seitlichen Scheiben eine Glaszwischenetage einzubauen. Sie
dient als ein zusétzliches Ausstellteil fiir leichtere Produkte.

Das Gerit findet Anwendung im Lebensmittelhandel, Buffets, Restaurants und Gastronomiebetriebe,
es kann auf eine Rollenplatte oder frei auf eine andere Konstruktion (z. B. Lade, Tisch ) gestellt
werden.

8. Kiihltheken — fiir Aufbewahren von Feinfrostwaren verschiedener Art, z. B. Fleischwaren, gefrorene
Fische, Obst und Gemiise, sowie eingepacktes Eis. Der Innenraum wurde aus dem sdurebestindigen
zu dem Kontakt mit dem Essen zugelassenen Blech oder Allublech hergestellt.

Das Gerit findet Anwendung in Lebensmittelhandel, Buffets, Restaurants und Gastronomiebetriebe.

9. Kihltheke mit niedriger Temperatur — fiir Aufbewahren der Substanzen, Stoffproben, Priparate u.a.
verschiedener Art, die eine Temperatur bis — 40°C erfordern ( Blutderivate )

Sie findet die Anwendung in verschiedenen Forschungsinstituten, Laboratorien, medizinischen
Institutionen und tiberall, wo die Temperatur bis — 40°C gesenkt werden muss.

7. PACKEN UND TRANSPORT

Der Hersteller schickt das Gerét mit einer Transportpalette zusammen, es wird auch Minimum mit einem
Abdeckplatte aus Folie gesichert. Das Gerét sollen Sie in einer arbeitender Position transportieren und
von den Verschiebungen sichern.

ACHTUNG!! Wihrend des Transports und der Heriibertragung darf man das Gerit in einem
mehreren Winkel als 45° nicht beugen, weil das eine Kompressorbeschidigung verursachen kann.

8. INSTALLIEREN UND INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. Man darf nicht das Geriit ohne einen Schutzsystem gegen einen elektrischen Schlag an das
elektrische Versorgungsnetz anschlieflen!!! Das Gerat wurde mit einem Schutzkabel PE
ausgestattet.

2. Vor dem NetzanschlieBen kontrollieren Sie, ob die angegebene Spannung mit der Netzspannung
(Daten auf dem Typenschild) {ibereinstimmt.

3. Stecken Sie den Stecker des Anschlusskabels in eine Steckdose so, damit sie sichtbar und leicht fiir
Bedienung wird.

Verboten ist das Benutzen der Verl&ngerungsschnur und Steckerfassungen!!!

4. Das Gerét soll aus dem abgesonderten Niederspannungsstromkreis, der mit einem Schutzkabel
ausgestattet und mit einer Sicherung nicht groBer als 10 A / Regale bis 16 A/ gesichert wurde,
versorgt.

5. Vor jeder Wartungs- oder Reinigungsarbeit muss man die Stromversorgung abschalten, und dann denn
Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

Inbetriebnahme wird nach dem Stecken des Steckers des Anschlusskabels in eine Steckdose, und dann
durch das einschalten des Schalters. Die Aufleuchtung des Schalters signalisiert, dass das Gerit in Betrieb
ist.

In den Geraten mit niedrigen Temperaturen wird die Warmflasche des Tiirraumsieders und des
Kondensatabflusses mit dem Sicherspannung 24 V versorgt.

Eventuelle Reparaturen der elektrischen Instalation und ein Austausch des Netzkabels darf nur von einem
berechtigten Elektriker vorgenommen werden.



9. WARTUNG DES GERATS

Vor jeder Wartung oder Reinigung muss man die Stromversorgung mit dem Schalter abschalten,
und dann denn Netzstecker aus der Steckdose ziehen!!! Alle Reparaturen und Wartungsarbeiten
diirfen nur von einem berechtigten Personal vorgenommen werden. Die zufillige Einschaltung des
Geriits vor einer Person, die das unbewusst machen konnte, soll unbedingt gesichert werden.

Der Innenraum reinigen Sie mit einem feuchten Schwamm, einem lauwarmen Wasser und mit einem
milden Reinigungsmittel. AnschlieBend mit klarem Wasser nachwaschen und gut mit einem weichen
Tuch abtrocknen. Die Oberflachen reinigen Sie mit einem weichen feuchten Tuch. Verwenden Sie keine
kornigen Reinigungsmittel, keine scharfen Tiicher, keinen Entferner und keinen Essig.

In jahrlichen Abstinden das Kondensatoraggregat mit einem Pinsel, einem Staubsauger oder einem
Luftkompressor von Staub befreien.

10. STORUNGSBESEITIGUNG

In den meisten Faillen ist kein kundendienstlicher Eingriff notwendig und Sie kdnnen die Stérung selbst
beseitigen:

~® Das Gerit funktioniert nicht

> Wurde der Stecker des Anschlusskabels in eine Steckdose gesteckt?
> Ist in der Steckdose die Spannung vorhanden ( Hat sich die Sicherung durchgebrannt?)?
B®  Das Kiihlsystem lduft schon seit lingerer Zeit ununterbrochen (signalisiert mit dem Alarm

auf der Thermoregleranzeige)

> Wurde in der letzten Zeit die Tiir geoffnet?

> Ist das Gerdt mit den Produkten nicht iiberfiillt oder stort die Einstellung der Waren die
Luftzirkulation innen nicht?

> Wurden warme nicht abgekiihlte Speisen ins Gerit gestellt?

> Stimmt der Abstand von der Wand mit der Gebrauchsanweisung iiberein?

> Wurde der Kondensator des Gerits griindlich geputzt?

> Arbeitet der Kondensator- , Kiihlerventilator?

EQ@  Das Gerit arbeitet laut

> Steht das Gerédt waagerecht?

> Schwingen die innen gestellte Produkte nicht, wenn ja, dann soll man sie richtig aufstellen?

EQ@® Das Gerit vereist sich iibermiBig

> Wurde die Abflussleitung gereinigt?

> Wurde ins Gerét ibermaflige Menge von feuchten dampfenden Produkten?

> War die Tiir zu lange gedftnet?

> Grenzen die Tiirdichtung und die Oberfldche aneinander?

11. UMGANG MIT EINEM AUSGEDIENTEN KUHLGERAT

Entsorgungshinweise zum Umweltschutz:

Ubergeben Sie das ausgediente Gerit der Sammelstelle fiir solche Haushaltsgerite. Die aus dem
Gebrauch gezogene Geridte diirfen nicht zusammen mit anderen ausgedienten Haushaltsgerdten gestellt
werden.

Die Verpackungsmaterial sollen Sie als Altpapier iibergeben.

Polyéthylenbeutel (PE) sollen Sie in den Container fiir Plastik wegwerfen.

Der richtige Umgang mit einem ausgedienten Kiihlgerit ist nicht fiir die Gesundheit der Menschen und
die Umwelt schadlich. Die Gerite enthalten Kiihlmittel und Ddmmstoffe, die eine spezielle Zersetzung
erfordern.



12. GRUNDSATZE DER RICHTIGEN INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. Stecken Sie den Geratestecker unbedingt in die geerdete Steckdose.

2. Stellen Sie das Gerdt mit einem Abstand vor der Wand so auf, wie in der Gebrauchsanweisung
geschrieben wurde.

3. Decken Sie die Liiftungsoffnungen, die sich zur Luftzirkulation des Aggregates eignen, nicht ab.

4. Sichern Sie die Umgangstemperatur des arbeitenden Geréts, ndmlich: +16 bis +25°C - Gerit
fiir Ausstellen ( mit Glastiir) +16 bis +32°C — Gerédt fir Aufbewahren (Schrinke,
Kiihltheken), in Tropenversion +16 bis +43°C

5. Stellen Sie das Gerit in einem trockenen und regelméaBig beliifteten Raum auf ( empfohlene relative
Feuchtigkeit betragt 60 %).

6. Reinigen Sie zyklisch die Abflussleitung von Kondensat, Platten und Rinnen.

7. Die Gerite, die kein automatisches Abtauen besitzen, sollen Sie dann abtauen, wenn die Frostschicht
auf dem Verdampfer breiter als 0,5 ist.

8. Sie sollen unbedingt das Kondensatoraggregat fiir eine freie Luftzirkulation nicht seltener als jeder
zweite Monat von Staub befreien.

9. Stellen Sie ins Gerét die zulssige, in der Gebrauchsanweisung angegebene Menge von Produkten
auf.

10.Beachten Sie andere Hinweise und Ratschlage aus der Gebrauchsanweisung.

ACHTUNG!

Wenn Sie die oben geschriebenen Hinweise und Ratschlédge nicht beachten werden, kann das die
Erzielung der zusammengesetzten Parameter, wie geforderte Temperatur, Glas- oder Oberflachenrdsten,
WasserumgiefBen aus der Platte fiir Triefen, und sogar Beschddigung des Kompressors, verursachen.
Diese Fehler werden von der Garantieleistung ausdriicklich ausgeschlossen.




MODE D’EMPLOI

Chers Clients,

Nous vous offrons a votre usage des appareils frigorifiques qui remplissent des exigeances de qualité
conformes aux standards mondiaux. La securité de produits que vous avez choisis est certifiée par les

marques CE et GOST.

Nous vous prions de lire bien attentivement le mode d’emploi ci-joint. Il faut attacher I’attention la plus
particuliere aux consignes qui concernent la securité. Nous vous prions de conserver ce mode d’emploi

pour que vous puissiez le consulter également au cours de [’utilisation ultérieure du produit.
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1. INTRODUCTION

Les appareils frigorifiques tels que: les armoires, les vitrines, les tables, les comptoirs, les rayons et les
distributeurs sont destinés a la conservation de produits alimentaires préalablement refroidis, a leur
exposition et a la vente au détail.

Les appareils refrigorifiques tels que : les armoires, les tables, les récipients, les distributeurs de glaces, et
les vitrines a congeler, sont destinés a conserver des produits alimentaires préalablement congelés

( charcuterie, viande, légumes, fruits) — ils ne servent pas a congeler.

La construction de 1’appareil assure 1’obtention de parameétres optimaux pour I’exploitation d’un type de
I’engin donné, a condition de respecter toutes les indications contenues dans ce mode d’emploi.

Pour assurer le fonctionnement correct et 1’obtention de parameétres les meilleurs que possible, le
producteur recommande que les utilisateurs fassent connaissance avec les questions du maintien, de la
conservation ainsi qu’avec des questions de base liées avec la sécurité de 1’exploitation.

L’application stricte des recommendations du mode d’emploi permettra d’éviter des détériorations
accidentielles.

2. RESPONSABILITE ET GARANTIES

Le producteur introduit sur le marché les appareils frigorifiques qui sont conformes aux exigeances de la
sécurité, ne menacent pas la sécurité de gens, d’animaux ni de biens a condition de les avoir installés
correctement, de les entretenir dans un état technique convenable et de les utiliser conformément a leur
destination.

Le producteur place 1’étiquette CE€ surles appareils ce qui confirme que les engins sont conformes aux

réglementations propices.

Ne sont pas sous garantie :

- les détériorations arrivées pendant le transport, pendant le chargement et le déchargement ( il faut
adresser des prétentions aux services de transport),

- les détériorations ou les défauts causés par I’installation ou la mise en marche d’une maniére
inconvenante, qui n’est pas conforme au mode d’emploi, manque de conservation (Par exemple
manque du nettoyage du condenseur),

- les détériorations de 1’équipement électrique, y compris pannes de moteur causées par la baisse de la
tension,

- les détériorations causées par le maniement inconvenable et qui n’est pas conforme au mode d’emploi,

- vitres, ampoules et lampes fluorescentes qui ont subi des endommagements pendant le transport et
I’exploitation de I’appareil,

- plomb du tube de chauffage,

- remise de la charniére du portillon.

Les réparations des appareils dans la période couverte par la garantie :

- doivent étre réalisées par le service autorisé ( la réalisation des réparations par des personnes non
autorisées entraine la perte de la garantie) ;

- Il faut déclarer des pannes au vendeur de I’appareil

- En déclarant des pannes il faut présenter : la description du probléme, le type de 1’appareil, le numéro
de la fabrication et la date de I’achat.

Le producteur assure a 'utilisateur la possibilité de 1’achat de pieces de rechange aux appareils utilisés

dans la période d’au moins 5 ans aprés avoir arrété la production.

Pour assurer le fonctionnement habile et securisé de ’appareil :

> utilisez uniquement des points de service autorisés
» utilisez uniquement des piéces de rechange originales
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3. REMARQUES CONCERNANTES LA SECURITE DE L’EXPLOITATION CONVENABLE

L’appareil est congu pour étre manié uniquement par des personnes majeures. Il est inadmissible que les
enfants jouent a la proximité de 1I’engin en marche ainsi que 1’engin en marche soit utilisé pour jouer avec.

Recommandations pour I’utilisateur :

apres avoir regu ’appareil verifiez son état technique et son équipement conformément au mode
d’emploi. Avertissez le vendeur sous 24 heures de chaque endommagement eventuellement
constaté ;

placez I’appareil bien horizontalement sur la place de ’utilisation, si I’engin possede des roulettes
— bloquez les freins ;

maintenez I’appareil en bon état technique ;

les produits destinés a conserver ou a exposer dans les appareils de congélation doivent étre
placés a I’intérieur dans 1’état refroidi jusqu’a la temperature de la conservation ;

les produits destinés a conserver ou a exposer dans les appareils refrigorifiques doivent étre
placés a I’intérieur dans 1’état congelé jusqu’a la température de la conservation ;

ne surchargez pas D’appareil, c’est-a-dire veillez pour que le chargement de produits soit
conforme aux données techniques, respectez la charge admissible de rayons ;

remplissez 1’intérieur de 1’appareil frigorifique/de congélation aprés 1’avoir préalablement
refroidi ;

rangez des produits de la facon a rendre possible la circulation de I’air par 1’évaporateur et a
I’intérieur de I’appareil ;

n’oubliez pas d’enlever I’eau qui s’accumule dans le récipient destiné a la liquéfaction (sauf dans
les appareils équipés d’un évaporateur de liquides) ;

lavez I’intérieur de 1’appareil avec de I’eau avec I’addition d’un lessive, en utilisant un chiffon
mou ou une éponge, apres avoir debranché 1’engin du réseau électrique ;

époussetez la superficie du front du condenseur tous les deux mois, dans le cas d’une pollution
plus importante faites-le plus souvent ;

ouvrez le portillon pour le temps le plus court que possible ;

utilisez seulement I’équipage et I’armature fournis avec 1’appareil frigorifique ;

au cas ou les armoires (surtout celles de congélation) sont rangées en chaine il faut garder la
distance d’au moins 10 cm entre elles ;

en cas d’une panne, débranchez 1’appareil de 1’¢électricité et demandez la réparation ;

le producteur recommande |’instruction des utilisateurs de 1’appareil au domaine du maniément
ainsi qu’au domaine de questions de sécurité de I’hygiéne du travail ;

branchez 1’appareil uniquement dans un réseau d’électricité qui est muni d’un systéme anti-
¢électrocution fonctionnant habilement ;

11 est interdit de :

brancher 1’appareil dans un réseau d’électricité sans avoir vérifié si son systéme anti-électrocution
fonctionne correctement ;

conserver des produits abimés ;

mettre des produits chauds a I’intérieur de I’appareil frigorifique ;

mettre des produits non-congelés a I’intérieur de I’appareil de congélation ;

couvrir ou cacher des orifices de ventilation de ’appareil ;

pencher 1’appareil sous 1’angle dépassant 45° et si c¢’était indispensable il faut attendre au moins
une heure avant de rebrancher 1’engin pour que I’huile recoule vers le compresseur ;

conserver les produits fins sans emballage plus longtemps que trois jours ;

conserver les produits qui provoquent les processus de la corrosion accelerée ( les acides, les
bases)

soulever et transporter les comptoirs frigorifiques en les tenant par les cOtés en matiéres
plastiques ;

ranger les vitrines en plein courant d’air ;
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- ranger les appareils prés de sources de la chaleur ;

- il est interdit de conserver les produits alimentaires au caractére acide dans les appareils
dont les intérieurs sont fabriqués en alluminium. Utilisez dans ce but les appareils fabriqués
en plaques résistantes aux acides ;

4. FONCTIONNEMENT CORRECT DU MATERIEL

On peut exploiter les appareils frigorifiques dans les piéces ventilées dans les champs de la température
de I’entourage suivants :

» les comptoirs et les vitrines frigorifiques et refrigorifiques de +16° jusqu’a +25°C et I’humidité
relative ne depassant pas  55%, en version tropicale de +16° jusqu’a +32°C et I’humidité relative ne
depassant pas 60%.

» les armoires et les récipients de congélation de +16° jusqu’a +32°C et I’humidité relative ne depassant
pas 60%., en version tropicale de +16° jusqu’a +43°C et I’humidité relative ne depassant pas 60%.

P les vitrines frigorifiques de +16° jusqu’a +25°C et I’humidité relative ne depassant pas 60%.

» les tables frigorifiques et de congélation de +16° jusqu’a +32°C et I’humidité relative ne depassant pas
60%.

» les tables frigorifiques en version tropicale de +16° jusqu’a +43°C et I’humidité relative ne depassant
pas 60%.

L’utilisateur devrait situer 1’appareil dans un endroit le plus frais de la piéce pour assurer les meilleures
conditions du travail de I’appareil. Il ne faut pas que 1’appareil soit exposé a I’action des rayons solaires,
de précipitations atmosphériques, il ne faut pas qu’il soit placé prés de la source de la chaleur (les
radiateurs, les murs avec le chauffage intérieur etc.)

Il est recommandé que :
- la piéce posséde la ventilation convenable ;
- la piéce soit d’au moins 50 cm plus haute que le point le plus élevé de I’appareil ;
- DPappareil frigorifique soit placé 2 10 cm au minimum de murs de la piéce.

L’appareil en marche produit de la chaleur, il faut rendre possible la circulation libre de I’air et la
ventilation pour permettre son évacuation.
L’instalation de ’appareil dans la piéce qui n’est pas conforme aux exigeances décrites 1a -dessus
entraine la perte de la garantie.
Les appareils frigorifiques sont équipés de commandes électroniques qui assurent la mise a profit
optimale d’un type de I’appareil donné. Le producteur programme des commandes en s’appuyant sur des
recherches prespicaces menées ainsi que sur les opinions des destinataires. Pourtant il peut arriver la
nécessité de la reprogrammation de commandes conformément aux besoins individuels du client, comme
par exemple I"’humidité trop élevée de la piece ou bien la rotation des produits trés importante. Dans ces
cas-la il faut se mettre d’accord avec le producteur avant 1’achat de I’appareil. Les réglages des
commandes sont divisés en deux groupes :

- accessibles a I'utilisateur

- accessibles aux services (le changement de ces paramétres peut étre effectué¢ uniquement avec

I’accord du producteur).

Le fonctionnement de I’appareil est entiérement automatique. Le producteur régle les parameétres du
thermostat électronique de la maniére a assurer a ’utilisateur la possibilité du réglage du champs de la
température de I’intérieur (reglé par I’utilisateur) ainsi que le dégivrage efficace de I’évaporateur et
I’évacuation des liquides. La fagon de reglage de la température desirée est disponible dans I’annexe de ce
mode d’emploi conformément a la commande de la température appliquée. Le changement eventuel des
parametres du systéme qui est accessible aux services peut étre effectué uniquement avec 1’accord du
producteur.

Toutes les commandes appliquées par le producteur possédent la fonction du dégivrage manuel.
L’utilisateur peut profiter de cette fonction s’il y a la nécessit¢ du dégivrage supplementaire de
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I’évaporateur qui est causé par les conditions difficiles de 1’exploitation de 1’appareil. Le comportement
de I’appareil est le méme au cas du dégivrage manuel et automatique.

5. DONNEES/SPECIFICITES TECHNIQUES
Les tableaux se trouvent dans 1’annexe.
6. DESCRIPTION GENERALE DE L’APPAREIL

1. Les armoires frigorifiques ( a portillon plein) sont destinées a la conservation bréve des produits
alimentaires tels que: les produits laitiers ou la charcuterie etc ; emballés en film, tandis que les
vitrines ( a portillon vitré) a la conservation et a 1I’exposition des produits alimentaires tels que : les
produits laitiers ou la charcuterie etc, emballés en film.

2. Les armoires de congélation sont destinées a la conservation des produits alimentaires congelés tels
que: les produits laitiers, la charcuterie, la viande, les 1égumes et les fruits (elles ne servent pas a la
congélation)

Les vitrines de congélation sont destinées a la conservation et a I’exposition des produits alimentaires
congelés.

3. La vitrine frigorifique du type est un appareil destiné a I’exposition et a la vente des produits
alimentaires tels que : les produits laitiers, la charcuterie, les boissons etc.

4. Le comptoir frigorifique du type est un appareil destiné a I’exposition et a la vente des produits
alimentaires tels que : les produits laitiers, la charcuterie etc, emballés en film, et pour la conservation
frigorifique bréve des produits dans la partie inférieure de 1’appareil.

5. Le distributeur des salades de Iégumes est un appareil destiné a la distribution et la conservation
frigorifique bréve de différentes salades de légumes qui se trouvent a I’intérieur des bacs
convenablement amenagés dans ce but.

L’intérieur et les bacs sont realisés en plaques résistantes aux acides qui sont admises au contact avec
la nourriture.

L’appareil peut étre utilisé dans les épiceries, les bars, les restaurants et d’autres établissements
gastronomiques. L’engin est equipé en roulettes qui permettent de le déplacer facilement selon es
besoins.

6. Les tables frigorifiques sont destinées a la conservation bréve des produits alimentaires tels que: les
produits laitiers, la charcuterie, les salades etc. emballés en film, ainsi que des boissons et des produits
transformés.

Les tables de congélation sont destinées a la conservation des produits alimentaires comme la-dessus
mais préalablement congelés.

7. Les rehausses frigorifiques sont destinées a la distribution et a la conservation bréve de différentes
salades de légumes. On place des saladaes dans les bacs convenablement amenagés dans ce but.
L’intérieur de la rehausse ainsi que les bacs sont realisés en plaques resistantes aux acides qui sont
admises au contact avec la nourriture.

L’appareil peut étre utilisé dans les épiceries, les bars, les restaurants et d’autres établissements
gastronomiques.

Selon les besoins on peut exposer I’appareil comme une picce isolée ou bien combinée avec la table
frigorifique .
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8. Les armoires a deux températures. La partie refrigorifique ( la chambre inférieure) est destinée a la
conservation des produits alimentaires congelés tels que : les produits laitiers, la charcuterie, la
viande, les légumes et les fruits.

La partie frigorifique ( la chambre supérieure) est destinée a la conservation bréve des produits
alimentaires tels que: les produits laitiers, la charcuterie, les salades etc. emballés en film, ainsi que
des boissons et des produits transformés.

9. Les vitrines frigorifiques sont destinées a I’exposition des produits alimentaires tels que: les produits
laitiers, la charcuterie etc.

L’intérieur de la vitrine ( la partie de I’exposition) est realisé en plaques résistantes aux acides ou en
aluminium, selon les besoins éclairé par une lampe qui posséde son propre interrupteur.
Optionnellement on peut installer un rayon en verre entre les vitres latérales. Il constitue une espace
d’exposition supplémentaire pour les produits plus légers.

L’appareil peut étre utilisé dans les épiceries, les bars, les restaurants et d’autres établissements
gastronomiques. L’engin est monté sur un socle déplacable ou isolement sur une autre construction
(par exemple le comptoir, la table etc.)

10.Les bacs refrigorifiques sont destinés a la conservation de différents produits congelés par exemple la
viande et ses produits transformés, les poissons surgelés, les fruits et les 1égumes. L’intérieur du bac
est realisé en plaques resistantes aux acides ou en aluminium qui sont admises au contact avec la
nourriture.

L’appareil peut étre utilisé dans les épiceries, les bars, les restaurants et d’autres établissements
gastronomiques.

11.Le bac refrigorifique aux températures basses est destiné a la conservation de toutes sortes de
substances, des échantillons de matériaux, des préparations, par exemple celles qui exigent la
température jusqu’a — 40 °C ( les préparations a la base du sang).

Il peut étre utilisé dans les instituts de recherche, les laboratoires, les établissements de services de la
santé et partout ou 1’on exige 1’abaissement de la température jusqu’a la valeur mentionnée la-dessus.

7. EMBALLAGE ET TRANSPORT

Le producteur envoe 1’appareil sur une palette de transport protegée avec une housse en film au
minimum.

ATTENTION !!! Pendant le transport et le déplacement ne pas pencher I’appareil sous ’angle
dépassant 45° parce que cela peut causer ’endommagement du compresseur.

8. INSTALLATION ET EXPLOITATION DE L’APPAREIL

1. On ne peut pas brancher appareil au réseau d’électricité sans avoir verifié si son systéme
anti-éléctrocution fonctionne correctement !!! L’appareil est equipé en cable préventif PE.

2. Avant de brancher I’appareil au réseau électrique il faut vérifier la concordance de la tension dans le
réseau avec la tension qui alimente 1’appareil ( Les données sur le tableau des caractéristiques)

3. Lajonction de I’ appareil a la prise de courant doit étre effectuéede la fagon a rendre la fiche du
cable visible et accessible aux utilisateurs.
Il est inadmissible d’ utiliser les rallonges électriques ou des prises multiples !!!

4. L’ appareil doit étre alimenté du circuit de la tension basse individuel muni d” un céble préventif et
protegé avec un plomb ne dépassant pas 10 A ( les rayons jusqu’a 16 A).

5. Avant d’entreprendre les actions de la conservation ou du nettoyage quelconques il faut débrancher

I’appareil avec ’interrupteur et ensuite retirer la fiche de la prise du courant.
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La mise en marche de I’appareil a lieu aprés la mise de la fiche dans la prise d’électricité et aprés la mise
en circuit. L’allumage de I’interrupteur signale la mise en marche de 1’appareil.

Dans les appareils aux températures basses le rechaud du portillon et le rechaud de 1’écoulement des
liquides sont allimentés par la tension sécurisée de 24 V.

La réparation eventuelle de 1’instalation électrique et le changement du céble de la jonction peuvent étre
effectués uniquement par un électricien autorisé.

9. ENTRETIEN DE L’APPAREIL

Avant d’entreprendre les actions de la conservation ou du nettoyage quelconques il faut
débrancher ’appareil avec Pinterrupteur et ensuite retirer la fiche de la prise du courant.

Toutes les réparations et les travaux de conservation doivent étre effectués par le personnel
autorisé a cela.

Il faut impérativement se précautionner contre la mise en marche de ’appareil par une personne
non-intentionnelle.

11 faut nettoyer 1’intérieur de 1’appareil avec une éponge humide, mouillée avec de 1’eau chaude et/ou un
détergent neutre.

Rincer et essuyer avec un chiffon mou. Ne pas utiliser des caustiques. Laver les parties extérieures avec
un chiffon mou, mouillé avec de I’eau. Ne pas utiliser des pates, des lavettes rapeuses, des détachants ni
de vinaigre.

Il faut nettoyer le condenseur dans les delais definis en utilisant le pinceau, 1’aspirateur ou le

compresseur de I’air comprimé.

10. CONSEILS PRATIQUES

Si I’appareil frigorifique ne fonctionne pas correctement, avant d’appeler les services, veuillez bien
vérifier indépendamment s’il n’arrive pas une des situations suivantes :

B® L’appareil frigorifique ne marche pas
P est-ce que le cable de la jonction est branché a la prise du courant ?

P est-ce qu’il y a de la tension dans la prise du courant (est-ce que le plomb n’a pas sauté) ?

Q@  La température dans ’appareil s’est elevée brusquement ( ¢’est signalé par une alarme sur
I’affichage du thermoréglage).

» est-ce que le portillon de I’appareil était ouvert souvent derniérement ?

» est-ce que I’appareil n’est pas surchargé de produits ou bien est-ce que la disposition des produits
n’empéche pas la circulation de I’air a I’intérieur de 1’appareil ?

» est-ce qu’on n’a pas mis dans I’appareil des produits chauds, non refroidis ?
P est-ce que la distance entre I’appareil et le mur est conforme aux indications du mode d’emploi ?
» est-ce que le condenseur de I’appareil a été¢ diment nettoyé ?

» est-ce que la ventilation du condenseur et du radiateur fonctionne ?
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&EQ L’appareil frigorifique travaille bruyamment
» est-ce que ’appareil est installé bien horizontalement ?

P cst-ce que ce bruit n’est pas causé par des vibrations des produits rangés a I’ intérieur de 1’appareil ? Si
c’est le cas il faut les ranger convenablement.

“B®  L’appareil frigorifique est glacé excessivement

» est-ce que les conduites d’écoulement sont nettoyées ?

P est-ce qu’on n’a pas mis dans I’appareil la quantité excessive de produits humides, fumants ?
P est-ce que le portillon n’a pas été ouvert longtemps ?

» est-ce que les joints du portillon sont contigus au corps de I’appareil ?
11. DEMARCHE EN CE QUI CONCERNE LES APPAREILS FRIGORIFIQUES USAGES

Protége I’environnement !

L’utilisateur est obligé de rendre 1’appareil usagé a 1’endroit du stickage convenable. Les appareils retirés
de I’usage ne peuvent pas Etre placés ensemble avec d’autres déchets provenants du ménage.

11 faut transmettre des emballages en carton pour la maculature.
11 faut jeter des sacs en polyethyléne (PE) dans un conteneur destiné au plastic.

La facon d’agir convenable envers les appareils frigorifiques usagés permet d’éviter des conséquences
nuisibles pour la santé des hommes et pour I’environnement qui pourraient constituer un effet de la
présence des composants dangereux ainsi que le stockage et le recyclage convenable de ce matériel.

12. LES REGLES DE L’UTILISATION CORRECTE DE L’APPAREIL FRIGORIFIQUE

1. Brancher I’appareil impérativement a la prise du courant munie d’une prise de terre protectrice.
2. Installer I’appareil a la distance de mur convenable precisée dans le mode d’emploi.

3. Ne pas couvrir les orifices d’entrée et de sortie qui servent a la circulation de 1’air qui refroidit
le condenseur dans la chambre de I’ensemble.

4. Maintenir la température de 1’entourage de 1’appareil frigorifique mis en marche entre :
+16 et +25°C I’appareil destiné a I’exposition (vitré)

+16 et +32°C ’appareil destiné a la conservation (les armoires, les bacs) en version tropicale de
+16a +43°C.

5. Installer I’appareil dans une pi¢ce séche et aérée ( I’humidité relative conseillée - 60%)

6. Déboucher de temps en temps des conduites qui évacuent des liquides par le nettoyage de
plateaux et de petites goutticres.

7. Dans les appareils sans le dégrivrage automatique il faut réaliser le dégrivrage quand la couche
de la givre sur I’évaporateur dépasse 0,5 cm.

8. 1l faut impérativement épousseter, au moins une fois pour deux mois, des ailettes du
compresseur dans la chambre de I’ensemble pour assurer la circulation libre de 1’air.

9. Ne pas dépasser la quantit¢ du chargement de la chambre de I’appareil frigorifique qui est
precisée dans le mode d’emploi pour I’utilisateur.
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10. Respecter d’autres indications et recommendations formulées dans le mode d’emploi pour
’utilisateur.

ATTENTION !

La non observation des recommendations indiquées la-dessus peut étre la cause de ne pas atteindre les
paramétres voulus, tels que la température, et peut causer de la rosée sur les vitres ou bien sur le cadrage
extérieur, le trop-plein d’eau sur les plateaux de dégouttement ou méme 1I’endomagement du compresseur
et ces défauts ne peuvent pas constituer 1’objet des revendications a titre de la garantie.
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OPERATING INSTRUCTION

Dear Customers!

We deliver for you to use the refrigerating devices meeting high quality requirements responding to world
standards. The safety of the product you chose is confirmed by “CE” and “GOST "markings.

Please read the present operating instruction carefully. Special attention should be paid to safety
guidelines. Please keep the operating instruction to use it also during the later operation of the device.
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1. INTRODUCTION

Refrigerating devices like: cases, glass cases, tables, counters, shelves, dispensers are designed for storing
of previously cooled food products, to display them and sell them in retail.

Freezer devices, like: cases, tables, containers, ice-cream dispensers, freezer glass cases are designed for
storing of previously frozen food products (pork-butcher’s products, meat, vegetables, fruits), they are not
designed for freezing food products.

Structure of the device ensures getting the optimal exploitation parameters for the given type of the
device, on condition of adherence to all the suggestions included in the present instruction. In order to
ensure proper functioning and getting the best possible parameters, the producer suggests the users to get
familiar with operation and maintenance of the device and basic issues concerning operational safety.
Thorough compliance with suggestions of instruction will help to eliminate accidental damage.

2. RESPONSIBILITY AND WARRANTIES

Producer introduces to market the refrigeration devices compliant with safety requirements, not
endangering the safety of people, animals and property provided their correct installation, proper
technical maintenance and operation according to purpose.

The producer places the CE marking on device that confirms the equipment conformity to adequate law
regulations.

The following are not warranted:

- damage during transport, during loading and offloading (in such conditions the claims should be
issued to the company transporting the device),

- damage or malfunctions caused by the connection or startup that are improper or not compliant
with instruction, lack of maintenance (for example, cleaning the condenser),

- damage of electrical equipment, including the engines, caused by drop of voltage,
- damage caused by improper maintenance, not compliant with operating instruction,

- window panes, bulbs and fluorescent lamps damaged during transport and exploitation of the
device,

- heating wire fuse
- repositioning of the door hinges.
Device repairs during warranty period:

- should be performed by authorized service;
service performed by unauthorized people results in void of warranty;

- the repairs should be reported to seller of the device;

- in the report, please include: problem description, device type, factory number and date of
purchase.

The producer provides the user with spare parts for the devices used during at least five years from
production discontinuation.

In order to ensure efficient and safe functioning of the device, you are required to:

> use only AUTHORIZED service,
> use only GENUINE spare parts.

3. REMARKS CONCERNING SAFETY AND PROPER OPERATION
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The device is designed to be operated by adults only. The child play in the vicinity of the working device
is inadmissible, all the more using the device in operation to play.

Advice for the user:

after receiving the device, check its technical condition and equipment according to the operating
instruction; report possible damage to the seller within 24 hours;

level the device in the operating place, if it is wheeled, block the brakes;

maintain the device in good technical condition;

the products to be stored or exposed in refrigerating device should be placed cooled to storage
temperature;

the products to be stored or exposed in freezing device have to be placed in the device frozen to
storage temperature;

do not overload the device, i.e. watch the load to be compliant with technical data, watch the
admissible payload of shelves;

fill the refrigerating / freezing device interior after its initial cooling;

place the products in a way to enable the air circulation in evaporator and inside the device;

you should remember to remove water gathering in the condensate container (excluding the devices
equipped with condensate evaporator);

clean the device interior with water solution of dish washing liquid, using soft cloth or sponge,
previously switching off the mains.

dust the front surface of the condenser every two months, in case of heavier dustiness do it more
frequently;

open the door for the shortest possible time;

use only the equipment delivered with refrigerating device;

in case of placing the cases in a row (especially freezing ones), allow the clearance of minimum 10
centimeters between them. Not allowing such clearance will cause an ice buildup between cases;

in case of damage, disconnect mains and call service;

the producer suggests training of the personnel operating the device in the range of device operation,
as well as in the range of basic issues of safety and hygiene of work;

connect the device to the mains network equipped with efficient equipotential switch system.

forbidden to:

connect the device to mains without ensuring of efficient equipotential switch system,
store spoiled products,

place warm products inside working chamber of refrigerating device,

place unfrozen products to freezing device,

cover and block the ventilation holes of the device,

tilt the device more than 45°, but if it was necessary, wait about 1 hour before starting the device,
allowing the compressor oil to flow down,

store delicatessen products without packaging for more than 3 days,

store the products causing accelerated corrosion process (acids, bases),

lift and transport the refrigerator counters holding them by plastic edges,

place the shelves in drafts,

place the devices near heat sources.

in devices, the interior of which is finished with aluminum it is forbidden to store food products
of acidic character. Use only the devices made of acid-resistant steel for this purpose.

4. PROPER OPERATION OF THE DEVICE
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Refrigerating devices can be exploited in a ventilated room in the following environment temperature
ranges:

» counters, refrigerator and freezer glass cases from +16 to +25°C and relative humidity not exceeding
55%, in tropical version from +16 to +32°C and relative humidity not exceeding 60%,

» freezer cases and containers from +16 to +32°C and relative humidity not exceeding 60%, in tropical
version from +16 to +43°C and relative humidity not exceeding 60%.

refrigerator shelves from +16 to +25°C and relative humidity not exceeding 60%.

refrigerator and freezer tables from +16 to +32°C and relative humidity not exceeding 60%,
refrigerator tables in tropical version from +16 to +43°C and relative humidity not exceeding 60%

YV V

To assure the best working conditions for the device, the user should locate the device in the coldest place
of the room. The device should not be exposed to direct operation of sunlight, precipitation; it should not
be located near heat sources (heaters, heating walls, etc.). +

It is recommended to:

— have a proper ventilation in the room,

— have a minimum 50 centimeters clearance between highest point of device and ceiling of the
room,

— place the refrigeration device at least 10 centimeters from the wall of the room.

Device in operation generates heat, to enable its dissipation air circulation and ventilation should be
provided.

Installation of the device in the room not meeting the above requirements voids warranty.

Refrigeration devices are equipped with electronic controllers, providing optimal utilization of properties
of the given type of device. The producer programs the controllers based on thorough type research held
and opinions of the users. Still, there are occurrences when it is necessary to reprogram the controller
based on individual user requirements, like for example room humidity too high or very intensive rotation
of products. Such cases are to be agreed with the producer before the purchase of the device. Controller
settings are divided into two groups:

- accessible for user

- accessible for service (change of these parameters can be performed only by consent of the producer).
The operation of the device is fully automated. The producer sets the parameters of electronic thermostat
in a way to provide the user with possibility to regulate the temperature range of the interior (regulated by
the user), as well as effective evaporator defrosting and condensate removal. The way of setting of the
desired temperature is given in the appendix to the present instruction, for the used temperature regulator,

respectively. Eventual change of system parameters accessible for service can be performed only by
consent of the producer.

All controllers used by the producer have the option of manual defrosting available to user, if there is a
need of additional defrosting of the evaporator caused by hard operation conditions of the device. The
behavior of the device is the same with manual and automatic defrosting.

5. DATA / TECHNICAL FEATURES
Tables enclosed.

6. GENERAL DESCRIPTION OF THE DEVICE

1. Refrigerator cases (full door) are designed for short-term storing of food products, like: foiled dairy
and pork-butcher’s products etc., and glass cases (paned door) for storing and exposing of food
products like: foiled dairy and pork-butcher’s products etc.

2. Freezer cases and are designed for storing of frozen food products, like: dairy and pork-butcher’s
products, meat, vegetables and fruits (they are not used for freezing).
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Freezer glass cases WSN-...S are designed for storing and exposing of frozen food products.

3. Refrigerator shelves is a device designed for exposing and sale of food products like dairy, pork-
butcher’s products, beverages etc.

4. Refrigerating counter type is a device designed for exposing and sale of foiled food products like
dairy, pork-butcher’s products for short-term cold storing of products in the lower part of the
device.

5. Vegetable salad dispenser is a device designed for dispensing and short-term storing of various
vegetable salads held in specially designed containers.

The interior and containers are made of acid-resistant steel permitted for food contact.

The device can be used in groceries, bars, restaurants and gastronomic sites. Installed traction
wheels, depending on the need, allow for its easy relocation.

6. Refrigeration tables are designed for short-term storing of foiled food products, like: dairy and
pork-butcher’s products, salads etc., as well as beverages and processed food.

Freezer tables for storing of food products as above, previously frozen.

7. Refrigeration level raisers are designed for dispensing and short-term storing of various vegetable
salads. The salads held in specially designed containers.

The interior of the level raiser and containers are made of food-contact acid-resistant steel.
The device can be used in groceries, bars, restaurants and gastronomic sites.

Depending on the need, the device can be exposed as stand-alone or set together with refrigeration
table.

8. Two-temperature cases. Freezer part (lower chamber) is designed for storing of frozen food
products, like: dairy, pork-butcher’s products, meat, vegetables and fruits.

Refrigeration part (upper chamber) ) is designed for short-term storing of foiled products, like:
dairy, pork-butcher’s products, salads, etc. as well as beverages and processed food.

9. Refrigeration glass-cases are designed for exposing food products like: dairy, pork-butcher’s
products, etc.

Glass-case interior (exposure part) is made of acid-resistant steel or aluminum, lighted, depending
on the need, with mounted lamp with separate switch.Optionally, between side glass panes a glass
shelf can be mounted, constituting additional exposing part for lightweight products.

The device can be used in groceries, bars, restaurants and gastronomic sites, mounted on traction
base or standing on other construction (for example counter, table, etc.).

10. Freezer containers are designed for storing of various frozen products, for example meat and its
products, frozen fish, fruits and vegetables and packed ice-cream. The interior of the container is
made of food-contact, acid-resistant steel or aluminum. The device can be used in groceries, bars,
restaurants and gastronomic sites.

11. Low-temperature freezer container is designed for storing of all types of substances, material
samples, preparations etc. requiring temperature to — 40°C (haematogenous preparations).It is used
in research institutes, laboratories, healthcare institutions and everywhere the lowering of
temperature to the given value is needed.

7. PACKAGING AND TRANSPORT

The producer sends the device with a transport pallet, protected with foil cover at minimum. The device
should be transported in working position, protected against displacement.
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ATTENTION!! During transport and relocation, do not tilt the device more than 45°, because this
can cause damage to the compressor.

8. INSTALLATION AND EXPLOITATION OF THE DEVICE

1. It is not allowed to switch the device on without efficient equipotential switch system!!! The
device is equipped with protective PE cord.

2. Before connecting mains to the device, check the voltage conformity between device and network
(data on rating plate).

3. Connecting the device to electrical network should be done in such a way that the plug is visible
and easily accessible for service.

4. Tt is inadmissible to use extensions and branch-joints!!!

5. The device should be powered from separate low-voltage circuit equipped with protective cord and
protected with fuse up to 10 A (shelves up to 16A).

6. Before commencing any maintenance or cleaning activities, switch the device off, and then remove
the plug from power outlet.

The device is started by inserting the plug into power outlet and then switching the power on. The
lighting of the switch signals the device in operation.

In low-temperature devices the door frame heater and condensate outlet heater are powered with safe
voltage 24V.

Eventual repairs of electrical installation and replacement of power cord can be done only by certified
electrician.

9. DEVICE MAINTENANCE

Before commencing any maintenance or cleaning activities, switch the device off, and then remove
the plug from power outlet!!!

All repairs and maintenance should be performed by authorized personnel only. You should
absolutely protect yourself against accidental switching the device on by unaware persons.

The interior of the device should be cleaned with wet sponge, damped with warm water and/ or neutral
detergent. Rinse and wipe dry with a soft cloth. Do not use abrasive agents. Clean external parts with soft
cloth damped with water. Do not use polishes, abrasive washing pads, stain removers or vinegar.

Clean the aggregate condenser in defined periods using brush, duster or compressed air.

10. PRACTICAL SUGGESTIONS

If refrigeration device is not working properly, before calling service check the occurrence of the
situations described below:

w@Q® refrigeration device is not working

> is the mains cord plugged into power outlet?

» is the outlet powered (is the fuse not blown)?

IF7C1Q the temperature in device has risen rapidly (signaled with alarm on thermal regulator
display)

> has the device door been opened often recently?

> is the device not overloaded with products or does the placement of products not hamper the air
circulation inside the device?

> has the device not been loaded with hot, not cooled products?

> is the device clearance from walls similar to the one given in instruction?
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> has the condenser been cleaned properly?

> are the ventilators of condenser and cooler working?

777 refrigeration device is working loudly

> is the device leveled?

> are the products inside the device not vibrating, if yes, they should be placed properly?

F7BQ® the refrigeration device covers with ice excessively

have the outflow lines been cleaned?

has the device not been loaded with excessive amount of damp, steaming products?
has the door not been open for a prolonged time?

do the door gaskets adhere to the trunk properly?

YVVY

11. RECYCLING THE USED REFRIGERATING DEVICES

Care for the environment!

The user is obliged to return the used device to the proper storage depot. The devices withdrawn from
usage cannot be placed together with other household waste.

Cardboard packaging should be recycled.

Polyethylene (PE) sacks should be placed in the container for plastics.

Proper proceeding with used up refrigeration equipment contributes to avoidance of harmful
consequences to people’s health and natural environment, resulting from presence of dangerous
components, and proper storage and processing of this equipment.

12. PROPER EXPLOITATION RULES OF REFRIGERATION DEVICE

1. Connect the device only do the zeroed mains outlet.
2. Place the device in a proper distance from the wall, described in operating instruction.

3. Do not cover intake and outlet holes in aggregate chamber, serving the circulation of air cooling the
condenser.

4. Provide operating refrigeration device with the environment temperature in the following ranges:
+16 to +25°C device for exposure (window-paned)
+16 to +32°C device for storage (cases, containers), in tropical version +16 to +43°C

5. Place the device in a dry and drafty room (recommended relative humidity 60%).

6. Periodically, make the condensate outflow channels permeable by cleaning the trays and troughs.

7. In devices with no automatic defrosting, do a manual defrosting when the layer of frost on the
evaporator exceeds 0.5 cm.

8. You should unconditionally dust the condenser fins in the aggregate chamber to provide free airflow, at
least every two months.

9. Do not exceed chamber load capacity of refrigeration device given in operating instruction.
10. Observe the other suggestions and recommendations given in operating instruction.

ATTENTION!

Non-observance of the suggestions given above may result in non-reaching the assumed parameters,
like desired temperature, bedewing of windows or external housing, water overflow from drip tray, and
even compressor damage. These failures cannot be claimed by virtue of warranty.




MANUALE PER ISTRUZIONI D’USO

Spettabili Clienti !

Mettiamo a Vostra disposizione gli apparecchi refrigeratori che soddisfanno alte esigenze di qualita e
corrispondono agli standard mondiali. La sicurezza del manufatto da Voi scelto e confermata dal simbolo
CE e GOST.

Vi preghiamo di leggere attentamente il presente manuale d’uso dedicando una particolare attenzione
alle indicazioni di sicurezza. Il presente manuale deve essere conservato e sfruttato anche per
un’eventuale futuro utilizzo dell’apparato.
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10. Consigli PratiCi ..........ccooiiiiiiie e e e s 31
11. Smaltimento di apparati refrigeratori usati ... 31
12. Avvertimenti per una corretta utilizzazione degli apparecchi refrigeranti ............... 31
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1. PREFAZIONE

I refrigeratori come: armadi, vetrine, tavoli, banchi, scaffalature, distributori sono stati concepiti per
conservare 1 prodotti alimentari precedentemente preraffreddati, nonche per I’esposizione e vendita di essi
nel commercio al dettaglio.

I congelatori come: armadi, tavoli, contenitori, distributori di gelati, vetrine sono stati ideati per
conservare i prodotti alimentari precedentemente congelati (prodotti di salumeria, carne, frutta, verdura),
(non servono per congelare).

La costruzione dell’apparecchio garantisce 1’ottimalizzazione dei parametri d’utilizzo per il particolare
tipo di macchina, a condizione che siano state rispettate tutte le indicazioni contenute nel presente
manuale. Per garantire un corretto funzionamento e avere i parametri migliori, il produttore raccomanda
agli utenti di acquisire, nell’ambito dell’utilizzo, la conoscenza, la manutenzione e i concetti basilari
legati alla sicurezza d’utilizzo. L’adozione delle indicazioni incluse nel presente manuale permettera di
eliminare i guasti accidentali.

2. RESPONSABILITA E GARANZIE

Il produttore introduce nel mercato apparecchi refrigeranti che rispondono alle esigenze di sicurezza e non
provocano il rischio di infortuni a persone, animali e cose a condizione che siano ben installati, mantenuti
in un corretto stato tecnico e utilizzati conformemente ai fini per i quali sono stati costruiti.

11 produttore fornisce ogni apparecchio del simbolo C€ quale conferma la conformita dello stesso alle
leggi vigenti.

Non sono soggetti alla garanzia:

- Guasti effettuati durante trasporto, carico e scarico (in tale caso le pretese vanno avanzate all’ente
responsabile del trasporto);

- QGuasti o avarie dovute ad uno scorretto o inadeguato rispetto delle indicazioni del presente manuale:
collegamento, avvio, mancata manutenzione (per es. pulizia del condensatore);

-  Danneggiamento dell’equipaggiamento elettrico, inclusi i motori, dovuto alla caduta di tensione.

- Guasti dovuti all’uso inadeguato e non conforme alle indicazioni incluse nel presente manuale;

- Vetri, lampadine e lampade fluorescenti danneggiati durante il trasporto o utilizzo dell’apparecchio;
- Valvola di protezione cavo riscaldante;

- Spostamento delle cerniere in porte.

Riparazioni dell’ apparecchio durante il periodo di garanzia:

- Devono essere effettuate da personale autorizzato;
Ogni tipo di riparazione o intervento effettuato da personale non qualificato provocano la
perdita della garanzia;

- Riparazioni devono essere comunicate al centro di servizio;

- La dichiarazione deve contenere i seguenti dati: descrizione del problema, tipo di apparecchio,
numero di fabbrica e data d’acquisto del prodotto..

1l produttore garantisce a tutti propri clienti, nel periodo minimo di cinque anni dalla fabbricazione del
prodotto, I’acquisto delle unita di ricambio dell’apparecchio ulitizzate.

Per garantire un corretto e sicuro funzionamento dell’apparecchio bisogna:

» Rivolgersi esclusivamente ai centri AUTORIZZATI

27



» Usare solo i pezzi di ricambio ORIGINALI

3. AVVERTENZE DI SICUREZZA E L’USO CORRETTO

L’apparecchio ¢ destinato all’uso da parte di persone adulte, per cui non bisogna permettere ai bambini di
avvicinarsi in prossimita della macchina o di farne oggetto di gioco.

Indicazioni per I’Utente:

Ricevuto I’apparecchio, assicurarsi del buono stato di esso e dell’equipaggiamento allegato a secondo
delle indicazioni del presente manuale. In caso di eventuali guasti, informare il venditore entro 24 ore.

Livellare 1’apparecchio nel posto predisposto all’utilizzo. Bloccare i freni se provvisti.

Mantenere buono lo stato tecnico dell’apparecchio.

I prodotti destinati alla conservazione o all’esposizione nell’apparecchio refrigerante devono essere
locati in esso dopo un preliminare raffreddamento alla temperatura di conservazione.

I prodotti destinati alla conservazione o all’esposizione nell’apparecchio congelatore devono essere
locati in esso dopo un preliminare congelamento alla temperatura di conservazione.

Non sovracaricare 1’apparecchio, cio¢ prestare attenzione a che il carico dei prodotti sia conforme alle
relative specificazioni tecniche. Non superare il carico ammissibile degli scaffali.

Riempire le parti interne dell’apparecchio refrigerante/congelatore dopo il precedente raffreddamento
degli stessi.

Porre la merce in modo da permettente la circolazione d’aria attraverso evaporatore e all’interno
dell’apparecchio.

Togliere sempre 1’acqua accumulata nel raccoglitore di condensazione (salvo per I’apparecchio dotato
di evaporatore di condensazione).

Prima di procedere alla pulizia della macchina, sezionare il collegamento elettrico. Per la pulizia delle
parti interne usare 1’acqua con detersivo per lavare i piatti e una spugna o altro materiale morbido.
Ogni due mesi pulire con un aspirapolvere la parte frontale del condensatore. In caso di presenza
rinforzata di polvere, 1’operazione deve essere eseguita piu spesso.

Aprire la porta solo per il tempo necessario.

Utilizzare solo I’equipaggiamento e gli accessori forniti insieme all’apparecchio refrigerante.

Se € necessario disporre gli armadi, soprattutto i congelatori in fila e mantenere fra di essi una distanza
di almeno 10 cm. La mancata osservanza a questa indicazione provochera la formazione di ghiaccio
nello spazio fra di essi.

In caso di guasto, togliere I’alimentazione elettrica ed ordinare la riparazione.

Il produttore consiglia I’addestramento degli addetti all’utilizzo della macchina, nonché alle piu
elementari prescrizioni di sicurezza.

Collegare I’apparecchio alla rete dotata di un attivo sistema anticendio.

E vietato:

11 collegamento dell’apparecchio alla rete elettrica senza il previo controllo del corretto funzionamento
del sistema antincendio.

La conservazione di prodotti scaduti.

L’ inserimento di prodotti caldi nella cella d’utilizzo dell’apparecchio refrigerante.

L’ inserimento di prodotti non congelati nelle apparecchio congelatore.

Coprire o bloccare gli sfiatatoi della macchina.

Inclinare I’apparecchio piu di 45°. Se questo risulta necessario, prima di avviare la macchina, aspettare
circa un’ora per permettere all’olio di tornare al compressore.
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— Conservare i prodotti alimentari non imballati per piu di tre giorni.

— Conservare i prodotti che possano accelerare il processo di corrosione (acidi, basi)

— Il sollevamento e movimentazione dei banchi refrigeranti dalle parti in materiale plastico

— Il posizionamento delle scaffalature nelle correnti d’aria.

— Il posizionamento delle scaffalature vicino alle fonti di calore.

— Negli apparecchi con I’interno in alluminio ¢ vietata la conservazione degli alimentari di carattere
acido. A tale scopo ¢ consigliato usare apparecchi in lamiera resistente agli acidi.

4. FUNZIONAMENTO CORRETTO DELL’APPARECCHIO

Gli apparecchi refrigeranti possono essere utilizzati in locali ventilati nell’ambito delle temperature
ambiente:

» banchi, vetrine refrigeranti e congelatori da +16 a +25°C e umidita relativa non oltre 55%, in versione
tropicale da +16 a +32°C e umidita relativa non oltre 60%,

» armadi e contenitori congelatori da +16 a +32°C e umidita relativa non oltre 60%, in versione
tropicale da +16 a +43°C e umidita relativa non oltre 60%.

» Scaffalature refrigeranti da +16 a +25°C e umidita relativa non oltre 60%.

» Tavoli refrigeranti e congelatori da +16 a +32°C e umidita relativa non oltre 60%,

» Tavoli refrigeranti in versione tropicale da +16 a +43°C e umidita relativa non oltre 60%

Per garantire 1’ottimalizzazione delle condizioni di funzionamento dell’apparecchio, 1’utente deve
collocarlo nel posto piu fresco del locale. L’apparecchio non deve essere esposto ai raggi solari, piogge,
umidita, e non deve essere situato in prossimita delle fonti di calore (riscaldamenti, pareti con riscaldatori,
ecc.).

Si consiglia che:

— Illocale abbia un’adeguata ventilazione,

— Illocale sia piu alto del punto piu alto del corpo dell’apparecchio di almeno 50 cm.

— L’apparecchio refrigerante sia situato a distanza di almeno 10 ¢cm dal muro del locale.

\

Poiché I’apparecchio durante il lavoro emmette calore, per facilitare lo spurgo di esso, ¢ necessario
predisporre a che il locale abbia una buona circolazione d’aria e ventilazione.

L’istallazione dell’apparecchio in un locale che non risponde alle esigenze sopracitate provoca la
perdita della garanzia.

Gli apparecchi refrigeranti sono dotati di combinatori elettronici che garantiscono un ottimo utilizzo di
tutte le capacita del prodotto. Il produttore predispone i combinatori in base alle analisi dettagliate e
esigenze dei clienti. Qualora fosse necessario modificare i parametri in funzione dei bisogni individuali
(per esempio: troppa umidita del locale, grande rotazione di merce), ¢ necessario accordarlo con il
produttore prima dell’acquisto dell’apparecchio. La programmazione dei combinatori elettronici viene
divisa in due gruppi:

- Accessibile all’utente

- Accessibile al centro assistenza tecnica (la modifica di essi puo essere effettuata previa autorizzazione
del produttore).

Il lavoro dell’apparecchio ¢ totalmente automatico. Il produttore programma i parametri del termostato
elettronico in modo che sia garantita all’utente la possibilita di regolare la temperatura all’interno, nonché
un adeguato sbrinamento dell’evaporatore e scarico della condensa. Le indicazioni relative alle modifiche
della temperatura sono state descritte in un relativo allegato al presente manuale d’uso a seconda del tipo
di regolatore di temperatura adottato. Un’eventuale modifica dei parametri di sistema accessibili al centro
assistenza tecnica puo essere effettuata previo accordo col produttore.

Tutti i combinatori adottati dal produttore sono dotati di una funzione di sbrinamento manuale. L utente
puo usarla qualora fosse necessario un aggiuntivo sbrinamento dell’evaporatore dovuto alle condizioni di
lavoro particolarmente difficili. Il funzionamento dell’apparecchio ¢ identico sia durante il processo di
sbrinamento manuale che in automatico.

5. DATI / TRATTI TECNICI
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Tabelle in allegato

6. DESCRIZIONE GENERALE DELL’APPARECCHIO

1. Armadi refrigeranti (porta piena) servono ad una breve conservazione di prodotti alimentari, come:
imballati in foglio, latticini, salumi, ecc. Le vetrine /porte in vetro/ servono per la conservazione ed
esposizione di prodotti alimentari come: imballati in foglio latticini, salumi, ecc.

2. Armadi congelatori servono per la conservazione di cibi congelati, come: latticini, salami, carne, frutta
e verdura. (non servono a congelare).

Vetrine congelatori servono per la conservazione ed esposizione di cibi gelati.

3. Scaffalatura refrigerante ¢ un apparecchio che serve all’esposizione e vendita di prodotti alimentari
come: latticini, salami, bevande, ecc.

4. Banco refrigerante ¢ un apparecchio che serve all’esposizione e vendita di prodotti alimentari come:
salami, latticini, ecc. imballati in foglio e anche ad una breve conservazione refrigerante di prodotti
nella parte bassa dell’apparecchio.

5. Distributore insalate di verdura ¢ un apparecchio che serve alla distribuzione e una breve
conservazione di vari tipi di insalate di verdura imballate in appositi contenitori.

L’interno ed i contenitori sono prodotti in lamiera resistente agli acidi ammessa al contatto
con il cibo.

L’apparecchio pud essere d’uso in negozi alimentari, bar, ristoranti e punti gastronomici.
L’installazione di rotelle concede un facile spostamento a seconda dei bisogni.

6. Tavoli refrigeranti servono ad una breve conservazione di prodotti alimentari come: latticini, salumi,
insalate, ecc. imballati in foglio nonché bevande e conserve.

Tavoli congelatori servono alla conservazione di prodotti alimentari come sopra, precedentemente
congelati.

7. Espositori orizzontali refrigeranti servono alla distribuzione ed una breve conservazione di vari tipi di
insalate e verdura. Le insalate vengono messe in appositi contenitori.

L’interno di espositori orizzontali refrigeranti ¢ prodotto in lamiera resistente agli acidi ammessa al
contatto con il cibo.

L’apparecchio puo essere d’uso in negozi alimentari, bar, ristoranti e punti gastronomici.

A seconda delle necessita 1’apparecchio pud essere esposto separatamente o accompagnato dal tavolo
refrigerante.

8. Armadi a due temperature. Parte congelatore /cella in basso/ serve per la conservazione di cibi
congelati come: latticini, salumi, insalate, carne, frutta, verdura ecc. Parte refrigerante /cella in alto/
serve ad una breve conservazione di prodotti alimentari come: latticini, salumi, insalate, ecc. imballati
in foglio nonché bevande e conserve.

9. Vetrine refrigeranti servono all’esposizione di prodotti alimentari come: latticini, salumi, ecc.

L’interno di vetrina (parte per 1’esposizione) € prodotto in lamiera resistente agli acidi o in alluminio.
A seconda delle esigenze, puo essere illuminato grazie alla lampada con I’interruttore separato.

Come opzione fra i vetri laterali ¢ installato uno scaffale in vetro che costituisce una parte addizionale
per I’esposizione di prodotti piu leggeri.

L’apparecchio puo essere d’uso in negozi alimentari, bar, ristoranti e punti gastronomici. Inoltre puo
essere situato su una base scorrevole o indipendentemente su un’altra costruzione (per esempio: il
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banco, il tavolo, ecc.). L’interno del contenitore ¢ prodotto in lamiera resistente agli acidi o in
alluminio ammessa al contatto diretto con il cibo.

L’apparecchio puo essere d’uso in negozi alimentari, bar, ristoranti e punti gastronomici.

10. Contenitori congelatori servono per la conservazione di vari tipi di surgelati: carne e conserve, pesci
surgelati, frutta e verdura, gelati impachettati. L’interno del contenitore ¢ prodotto in lamiera
resistente agli acidi o in alluminio ammessa al contatto diretto con il cibo.

11. Contenitore congelatore a temperatura bassa serve per la conservazione di vari tipi di sostanze,
campioni di materiali, preparati, ecc. esigenti di temperatura fino a -40°C (preparati derivati del
sangue).

Esso ¢ d’uso in istituti di ricerche, laboratori, servizi sanitari e ovunque li dove & richiesto
abbassamento di temperatura fino ai valori sopracitati.

7. IMBALLAGGIO E TRASPORTO

Il produttore spedisce I’apparecchio insieme alla paletta di trasporto protetto da almeno una fodera in
plastica. L’apparecchio deve essere trasportato in posizione di lavoro, assicurato contro gli eventuali
spostamenti.

ATTENZIONE!! Durante il trasporto e lo spostamento non inclinare I’apparecchio per piu di 45°
poiché questo puod provocare guasti al compressore.

8. INSTALLAZIONE ED UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

1. E’ vietato il collegamento alla rete elettrica priva di un attivo e corretto sistema
antincendio!!! L’apparecchio ¢ dotato di un conduttore di protezione PE.

2. Prima di collegare I’apparecchio alla rete accertarsi che la tensione di rete & rispondente alla
tensione di alimentazione dell’apparecchio stesso (vedi targhetta caratteristiche).

3. Allacciamento dell’apparecchio al connettore dell’alimentazione deve essere effettuato in modo
che la spina del conduttore d’allacciamento sia visibile e facilmente accessibile al personale

4. FE’ tassativamente vietato 1’uso di prolunghe e spine multipolari !!!

5. L’apparecchio deve essere alimentato da un circuito separato di bassa tensione dotato di
conduttore di protezione ed assicurato da un dispositivo di sicurezza non piu grande di 10
Alscaffalature fino a 16A/.

6. Prima di eseguire le procedure di manutenzione o pulizia, disinserire la parte elettrica
dell’apparecchio usando I’apposito interruttore e di seguito, togliendo la spina dal connettore
d’alimentazione.

L’avvio dell’apparecchio si effettua dopo aver inserito la spina nel connettore di rete e in seguito, aver
attivato I’interruttore generale. L.’accensione dell’interruttore segnala I’avvio dell’apparecchio.

Negli apparecchi a temperature basse, il riscaldatore di telaio di porta e il riscaldatore di uscita di
condensa sono alimentati dalla tensione di sicurezza 24V.

Un’eventuale riparazione dell’installazione elettrica e cambio del conduttore di allacciamento puo
essere effettuata esclusivamente da un elettricista autorizzato.

9. MANUTENZIONE DELL’APPARECCHIO

Prima di eseguire le procedure di manutenzione o pulizia, disinserire la parte elettrica
dell’apparecchio usando I’apposito interruttore e di seguito togliere la spina dal connettore
d’alimentazione!!!
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Per la pulizia interna si raccomanda ’uso di una spugna e acqua tiepida saponata con detersivo neutro.
Sciacquare ed asciugare con uno straccio morbido. Per la pulizia esterna si consiglia I’uso di acqua tiepida
e straccio morbido. Si raccomanda di non usare detersivi granulari, smacchiatore né aceto.

Rispettando i periodi prestabiliti, pulire il condensatore del gruppo tramite un pennello, un aspirapolvere
0 compressore.

10. CONSIGLI PRATICI

Qualora I’apparecchio presentasse disturbi nel funzionamento, prima di rivolgersi al Centro di assistenza,
accertarsi che non sia presente una delle situazioni sottoscritte:

rF~7EQ® L’apparecchio refrigerante non funziona
> Il cavo ¢ collegato alla presa?
> La presa ¢ sotto tensione (non si € bruciato il contatto di sicurezza)?

La temperatura dell’ apparecchio ¢ notevolmente aumentata (segnale di allarme al
visualizzatore di termoregolatore)

A\

Le porte sono state recentemente aperte con notevole frequenza?

\4

L’apparecchio non ¢ stato sovraccaricato di merce o la disposizione della merce non ostruisce le
fessure di ventilazione?

Nell’apparecchio non ¢ stato messo un prodotto caldo, non raffreddato?
11 prodotto non ¢ stato collocato a ridosso del muro?

Il condensatore dell’apparecchio ¢ stato accuratamente pulito?
Funziona il ventilatore del condensatore, del refrigeratore?

El® Refrigerante presenta rumori durante il funzionamento
L’apparecchio ¢ stato livellato?
Posizionate nell’apparecchio prodotti vibrano? Se si, posizionarli meglio.

EQ® Refrigerante si ghiaccia eccessivamente
I tubi di uscita sono puliti?
All’interno dell’apparecchio non ¢ stato messo un prodotto umido, fumante?
La porta non ¢ stata lasciata aperta per un lungo periodo di tempo?
Le guarnizioni della porta aderiscono al corpo dell’apparecchio in modo perfetto?

\7\7\7\7@ \7\7@ Y V V V

11. SMALTIMENTO DI APPARATI REFRIGERATORI USATI

Abbia cura dell’ambiente naturale!

L’utente ¢ obbligato a procedere ad un corretto smaltimento. Deve consegnare I’apparecchio all’azienda
di zona, autorizzata per la raccolta degli elettrodomestici in disuso. Gli apparecchi in disuso non possono
essere conservati insieme ad altri rifiuti domestici.

I cartoni devono essere consegnati presso un apposito punto di raccolta.

I sacchi di polietilene (PE) vanno messi in un contenitore di rifiuti in plastica.

Un corretto smaltimento degli apparecchi refrigeranti permette di evitare gli effetti nocivi per la salute
delle persone e per I’ambiente naturale. Essi sono dovuti sia alla presenza dei componenti pericolosi che a
un uso scorretto delle modalita d’immagazzinamento e smaltimento degli stessi.

12. AVVERTIMENTI PER UNA CORETTA UTILIZZAZIONE DEGLI APPARECCHI
REFRIGERANTI

1. Collegare obbligatoriarmente I’apparecchio alla presa con azzeramento protettivo.
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2. Posizionare 1’apparecchio in maniera adeguata dal muro seconda le indicazioni presenti nel manuale.

3. Non ostruire le aperture di entrata e uscita in cella dell’unita. Esse servono alla circolazione dell’aria
che raffredda il condensatore.

4. Garantire la temperatura ambiente per le macchine in funzione:

+16 a +25°C apparecchio per esposizione (vetrato)

+16 a +32°C apparecchio per conservazione (armadi, contenitori) in versione +16 a

+43°C
5. Posizionare 1’apparecchio in un ambiente secco e ben ventilato (si raccomanda umidita relativa 60%).
6. Periodicamente sbloccare i conduttori di condensa pulendo le bacinelle raccogligocce e gocciolatoi.

7. Negli apparecchi senza funzione di sbrinamento automatico ¢ necessario effettuarlo quando lo strato di
brina supera 0,5 cm.

8. E assolutamente obbligatorio minimo ogni due mesi pulire le griglie del condensatore nella cella di
aggregato per garantire una libera circolazione d’aria.

9. Non superare il valore di carico della cella dell’apparecchio refrigerante. Il valore ¢ stato inserito
nell’istruzione d’uso per 1’utente.

10. Rispettare tutte le indicazioni e raccomandazioni descritte nel presente manuale.

ATTENZIONE!

L’inosservanza delle indicazioni sopracitate pud essere causa di un abbassamento del rendimento e di
conseguenza puo: abbassare i parametri desiderati di temperatura; provocare la macerazione dei vetri e
della cassa esterna; far trabocca ’acqua dalla bacinella raccogligocce e perfino danneggiare il
compressore. | guasti elencati non costituiscono oggetto di pretese a titolo di garanzia.
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INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Szanowni Klienci !

Przekazujemy Panstwu do uzytku urzqdzemia chiodnicze spelniajqce wysokie wymogi jakosciowe
odpowiadajqce standardom Swiatowym. Bezpieczenstwo wybranego przez Panstwa wyrobu jest

potwierdzone znakiem CE i GOST.

Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi. Szczegolng uwage nalezy poswieci¢
wskazowkom dotyczqcym bezpieczenstwa. Instrukcje obstugi prosimy zachowad, aby mogli Panstwo z niej

korzystaé rowniez w trakcie pozniejszego uzytkowania urzqdzenia.

Spis tresci:

L. WPEOWAUZEIE ......oeeiiiiiiiiiiiiiiiiteee ettt ettt et sttt et e bt e st esbe e b e enbeenae 34
2. Odpowiedzialno$E¢ i GWATrANCHE ..........ccooviiiiiiiiieiieieee ettt 34
3. Uwagi dotyczace bezpieczenstwa i wlasciwego uzytkowania ..., 35
4. Poprawne dzialanie SPrzetul ..............coooooiiiiiiiiiiii e 36
5. Dane/cechy teChNICZNe ..............coocoiiiiiiiiiiii e 36
6. OgOIny OPis UrZadZenia ...........cccccoiiiiiiiiiiiiii it 37
7. Pakowanie i tranSPOrt ............occooiiiiiiiiiiiiie et et e eennee e 38
8. Instalowanie i eksploatacja urzadzenia ......................ccooooiiiiiiiiiii e 38
9. Konserwacja urzgdzenia ...............cocoiiiiiiiiiiiiiiiieteet et 39
10. PraktyczZne POrady ...........coccooiiiiiiiiiiiiieiieeeiee et eeee et ee st e et te s e e st e e teesnae e sreeenree e 39
11. Postgpowanie ze zuzytym sprzetem chlodniczym ..., 39
12. Zasady prawidlowej eksploatacji urzadzenia chlodniczego ................c...coccovninnini. 40
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1. WPROWADZENIE

Urzadzenia chlodnicze takie jak: szafy, witryny, stoly, lady, regatly, dystrybutory przeznaczone sa do
przechowywania wcze$niej] wychtodzonych produktow spozywczych, do ich ekspozycji i sprzedazy
w handlu detalicznym.

Urzadzenia mroznicze takie jak: szafy, stoly, pojemniki, dystrybutory do lodéw, witryny mroznicze
przeznaczone sa do przechowywania produktow zywnosciowych wczesniej zamrozonych (wyroby
wedliniarskie, migso, warzywa, owoce),( nie stuza do zamrazania).

Konstrukcja urzadzenia zapewnia uzyskanie optymalnych parametrow eksploatacji dla danego typu
urzadzenia, pod warunkiem zachowania wszystkich wskazowek zawartych w niniejszej instrukcji.
Dla zapewnienia poprawnego dziatania i uzyskania mozliwie najlepszych parametréw producent zaleca
zapoznanie si¢ uzytkownikow w zakresie obstugi, konserwacji urzadzenia oraz podstawowych zagadnien
zwiazanych z bezpieczenstwem uzytkowania. Doktadne stosowanie si¢ do zalecen instrukcji pozwoli na
wyeliminowanie przypadkowych uszkodzen.

2. ODPOWIEDZIALNOSC I GWARANCJE

BOLARUS S.A. wprowadza do obrotu urzadzenia chtodnicze spelniajace wymagania bezpieczenstwa,
nie zagrazajace bezpieczenstwu ludzi, zwierzat i mienia pod warunkiem ich wlasciwego zainstalowania,
utrzymywania we wlasciwym stanie technicznym i uzytkowania zgodnie z przeznaczeniem.

Producent umieszcza na urzadzeniach oznakowanie €€ potwierdzajace zgodno$¢  sprzetu
z odpowiednimi przepisami prawa.

Producent udziela gwarancji na poprawne dziatanie urzadzenia. Szczegdélowe warunki gwarancji okresla
karta gwarancyjna.
Gwarancji nie podlegaja:

- uszkodzenia podczas transportu, w czasie za i wyladunku (roszczen w takich przypadkach nalezy
dochodzi¢ w firmie dokonujacej transportu urzadzenia),

- uszkodzenia lub usterki spowodowane niewlasciwym i niezgodnym z instrukcja podtaczeniem
i uruchomieniem, brakiem konserwacji (np. czyszczenie skraplacza),

- uszkodzenie wyposazenia elektrycznego w tym silnikow spowodowane spadkiem napigcia,

- uszkodzenia spowodowane niewtasciwa obshuga niezgodna z instrukcja uzytkowania,

- szyby, zarowki i §wietlowki, ktore ulegly uszkodzeniu w czasie transportu i eksploatacji urzadzenia,
- bezpiecznik przewodu grzejnego

- przetozenie zawiasow drzwi.

Naprawy urzadzen w okresie gwarancyjnym:

- winny by¢ wykonywane przez autoryzowany serwis producenta;
dokonywanie napraw przez nieupowaznione osoby powoduje utrate gwarancji;

- naprawy nalezy zglasza¢ do punktow serwisowych, do sprzedawcy urzadzenia lub bezposrednio
do Dzialu Zarzadzania Jakoscia BOLARUS S.A. (tel. 0-14 /611 86 47, wew. 344, 335);

- w zgloszeniu nalezy poda¢: opis problemu, typ urzadzenia, numer fabryczny i datg zakupu.

Wykaz punktow serwisowych stanowi zatacznik do karty gwarancyjnej lub umieszczony jest na stronie
internetowej www.bolarus.com.pl.

Producent zapewnia uzytkownikowi w okresie co najmniej 5 lat od zakonczenia produkcji zakup
zapasowych podzespolow do uzytkowanych urzadzen.
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W celu zapewnienia sprawnego i bezpiecznego dzialania urzadzenia nalezy:

» korzysta¢ wylacznie z uslug AUTORYZOWANYCH serwisow,
> stosowa¢ tylko ORYGINALNE cze$ci zamienne.

3. UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA I WEASCIWEGO UZYTKOWANIA

Urzadzenie zaprojektowane jest do obstugi wylacznie przez osoby petnoletnie. Niedopuszczalna jest
zabawa dzieci w poblizu pracujacego urzadzenia tym bardziej wykorzystanie pracujacego urzadzenia do
zabaw.

Zalecenia dla uzytkownika:

po otrzymaniu urzadzenia sprawdzi¢ jego stan techniczny oraz wyposazenie wg instrukcji
uzytkowania; o ewentualnych uszkodzeniach powiadomi¢ sprzedawce w ciagu 24 godzin;

w miejscu uzytkowania urzadzenie wypoziomowac, jezeli wyrdb posiada kota zablokowa¢ hamulce;
utrzymywac urzadzenie w dobrym stanie technicznym;

produkty przeznaczone do przechowania lub ekspozycji w urzadzeniu chlodniczym musza by¢
umieszczane w urzadzeniu w stanie wychtodzonym do temperatury przechowywania;

produkty przeznaczone do przechowywania lub ekspozycji w urzadzeniach mrozniczych musza by¢
umieszczane w urzadzeniu w stanie zamrozonym do temperatury przechowywania;

nie przeciaza¢ urzadzenia tj. przestrzega¢ aby zatadowanie towarem bylo zgodne z danymi
technicznymi, przestrzega¢ dopuszczalnego obciazenia potek;

wnetrze urzadzenia do przechowywania chlodniczego / mrozniczego wypeli¢é po jego
weczesniejszym wychtodzeniu;

towar ustawi¢ w taki sposob, aby umozliwi¢ obieg powietrza przez parownik i wewnatrz urzadzenia;
nalezy pamigta¢, aby usuna¢ wode gromadzaca si¢ w pojemniku na skropliny (za wyjatkiem
urzadzen wyposazonych w wyparke skroplin);

wnetrze urzadzenia my¢ woda z dodatkiem $rodka do mycia naczyn przy uzyciu migkkiej szmatki
lub gabki po wczesniejszym odtaczeniu urzadzenia od sieci elektryczne;.

co dwa miesiace odkurza¢ powierzchni¢ czotowa skraplacza , w przypadku wigkszego zapylenia
czynnos¢ t¢ wykonywac czesciej;

drzwi otwiera¢ na czas mozliwie najkrotszy;

stosowac¢ tylko wyposazenie i osprzet dostarczony z urzadzeniem chtodniczym;

w przypadku ustawienia szaf zwlaszcza mrozniczych w szereg zachowaé¢ migdzy nimi odstgp
minimum 10 cm. Nie zachowanie tego odstepu spowoduje zalodzenie przestrzeni migdzy szafami;

w przypadku uszkodzenia wytaczy¢ urzadzenie z sieci i zleci¢ naprawe;

producent zaleca przeszkolenie o0s6b uzytkujacych urzadzenie w zakresie obslugi urzadzenia,
jak réwniez w zakresie podstawowych zagadnien BHP;

wlaczy¢ urzadzenie do sieci o sprawnie dzialajacym systemie przeciwporazeniowym.

Zabrania si¢:

wlaczania urzadzenia do sieci elektrycznej bez upewnienia si¢ o sprawnie dzialajacym systemie
przeciwporazeniowym,

przechowywania produktéw zepsutych,

wstawiania cieptych produktéw do komory uzytkowej urzadzenia chtodniczego,

wstawiania niewymrozonych produktéw do urzadzenia mrozniczego,

przykrywania i zakrywania otworéw wentylacyjnych urzadzenia,

przechylania urzadzenia pod katem wigkszym niz 45°, jezeli jednak byto to konieczne nalezy przed
uruchomieniem odczeka¢ okoto 1h, az sptynie olej do sprezarki,
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—  przechowywania produktow delikatesowych bez opakowania dhuzej niz trzy dni,

— przechowywania produktéw powodujacych przyspieszony proces korozji (kwasy, zasady),

— podnoszenia i transportowania lad chtodniczych chwytajac za boki z tworzyw,

— ustawiania regatow w przeciagach,

— ustawiania urzadzen blisko zrodet ciepta.

— wurzadzeniach ,w ktérych wnetrze wykonano z aluminium zabrania si¢ przechowywania
Srodkéw spozywcezych o charakterze kwasnym. Uzywac do tego celu urzadzen wykonanych z
blach kwasoodpornych.

4. POPRAWNE DZIALANIE SPRZETU

Urzadzenia chtodnicze mozna eksploatowaé w pomieszczeniu wentylowanym w zakresie temperatur
otoczenia:

» lady, witryny chtodnicze i mroznicze od +16 do+25°C i wilgotnoséci wzglednej nie przekraczajacej
55%, w wersji tropikalnej od +16 do+32°C i wilgotnosci wzglednej nie przekraczajacej 60%,

szafy oraz pojemniki mroznicze od +16 do+32°C i wilgotnosci wzglednej nie przekraczajacej 60%, w
wersji tropikalnej od +16 do+43°C i wilgotnosci wzglednej nie przekraczajacej 60%.

regaty chtodnicze od +16 do+25°C i wilgotno$ci wzglednej nie przekraczajacej60%.

Stoty chtodnicze i mroznicze od +16 do+32°C i wilgotnosci wzglednej nie przekraczajacej 60%,

stoly chtodnicze w wersji tropikalnej od +16 do+43°C i wilgotnosci wzglednej nie przekraczajacej
60%

Dla zapewnienia najlepszych warunkow pracy urzadzenia uzytkownik powinien usytuowac¢ urzadzenie
w najchtodniejszym miejscu pomieszczenia. Urzadzenie nie powinno by¢ wystawione na bezposrednie
dziatanie promieni stonecznych, opadéw atmosferycznych, nie powinno znajdowac si¢ w poblizu zrodet
ciepla (grzejnikéw, Scian grzejnych itp.). +

>
>
>
>

Zaleca si¢ aby:

— pomieszczenie posiadalo odpowiednia wentylacje,

— pomieszczenie bylo wyzsze o minimum 50 cm od najwyzszego punktu korpusu urzadzenia,
— urzadzenie chlodnicze bylo ustawione minimum 10 cm od $ciany pomieszczenia.

Pracujace urzadzenie wytwarza ciepto, aby umozliwi¢ jego odprowadzenie nalezy zapewni¢ swobodna
cyrkulacje powietrza i wentylacjg.

Zainstalowanie urzadzenia w pomieszczeniu nie spelniajacym powyzszych wymagan powoduje
utrate gwarancji.

Urzadzenia chlodnicze wyposazone sa w elektroniczne sterowniki zapewniajace optymalne
wykorzystanie mozliwosci danego typu urzadzenia. Producent programuje sterowniki w oparciu
o prowadzone wnikliwe badania typu oraz opinie odbiorcéw. Zachodza jednak przypadki koniecznosci
przeprogramowania sterownika pod indywidualne potrzeby klienta jak np. zbyt duza wilgotnosé
pomieszczenia, czy bardzo duza rotacja towaru. Takie przypadki nalezy uzgodni¢ z producentem przed
zakupem urzadzenia. Nastawy sterownikoéw podzielone sa na dwie grupy:

- dostepne dla uzytkownika
- dostepne dla serwisu (zmiana tych parametrow moze by¢ dokonana wytacznie za zgoda producenta).

Praca urzadzenia jest catkowicie zautomatyzowana. Producent ustawia parametry elektronicznego
termostatu tak, aby zapewni¢ uzytkownikowi mozliwo$¢ regulacji zakresu temperatury wngtrza
(regulowanego przez uzytkownika), jak réwniez skuteczne odszranianie parownika i odprowadzenie
skroplin. Spos6b nastawy zadanej temperatury podany jest w zataczniku do niniejszej instrukcji
odpowiednio do zastosowanego regulatora temperatury. Ewentualna zmiana parametrow systemowych
dostgpnych dla serwisu moze by¢ dokonana wytacznie za zgoda producenta.

Wszystkie stosowane przez producenta sterowniki posiadaja funkcje r¢cznego odszraniania, z ktorej
uzytkownik moze skorzysta¢ jezeli zachodzi potrzeba dodatkowego odszronienia parownika
spowodowana trudnymi warunkami pracy urzadzenia. Zachowanie urzadzenia, jest takie samo przy
odszranianiu rgcznym i automatycznym.
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5. DANE / CECHY TECHNICZNE

tabelki w zalaczeniu

6. OGOLNY OPIS URZADZENIA

1.

Szafy chtodnicze (drzwi pelne) przeznaczone sa do krotkotrwatego przechowywania produktow
spozywczych takich jak: opakowane folia wyroby nabialowe, wedliniarskie itp. natomiast
witryny /drzwi przeszklone/ do przechowywania i ekspozycji produktow spozywczych takich
jak: opakowane foliag wyroby nabialowe, wedliniarskie itp.

Szafy mroznicze przeznaczone sa do przechowywania produktow zywnosciowych zamrozonych,
takich jak :wyroby nabialowe, wedliniarskie, migso, warzywa i owoce. (nie stuza do zamrazania).

Witryny mroznicze przeznaczone sa do przechowywania 1 ekspozycji produktow
zywnosciowych zamrozonych.

Regat chtodniczy jest urzadzeniem przeznaczonym do ekspozycji i sprzedazy produktow
spozywczych takich jak wyroby nabiatowe, wedliniarskie, napoje itp.

Lada chtodnicza jest to urzadzenie przeznaczone do ekspozycji i sprzedazy produktow
spozywczych takich jak wyroby wedliniarskie nabialowe itp. opakowanych w foli¢ oraz do
krotkotrwatego przechowywania chtodniczego produktow w dolnej czgsci urzadzenia.

. Dystrybutor do salatek warzywnych jest urzadzeniem przeznaczonym do wydawania i

krotkotrwatego przechowywania r6znego rodzaju satatek warzywnych znajdujacych si¢ wewnatrz
odpowiednio przystosowanych do tego celu pojemnikach.

Wnetrze 1 pojemniki wykonane sa z blachy kwasoodpornej dopuszczonej do kontaktu z
Zywnoscia.

Urzadzenie moze mie¢ zastosowanie w sklepach spozywczych, barach, restauracjach i punktach
gastronomicznych. Zamontowane kotka jezdne w zalezno$ci od potrzeb pozwalaja na tatwe jego
przemieszczenie.

Stoly chlodnicze przeznaczone sa do krotkotrwatego przechowywania produktow spozywczych
takich jak: wyroby nabiatowe, wedliniarskie, satatki itp. opakowanych folia oraz napojow i
przetworow.

Stoly mroznicze do przechowywania produktéw spozywczych j/w uprzednio zamrozonych.

Nadstawki chtodnicze sa przeznaczone do wydawania i krotkotrwatego przechowywania roznego
rodzaju satatek warzywnych. Satatki umieszcza si¢ w odpowiednio przystosowanych do tego celu
pojemnikach.

Whnetrze nadstawki i pojemniki wykonane sa z blachy kwasoodpornej dopuszczonej do kontaktu
Z Zywnoscia.

Urzadzenie moze mie¢ zastosowanie w sklepach spozywczych, barach, restauracjach i punktach
gastronomicznych.

W zalezno$ci od potrzeb urzadzenie mozna eksponowac jako wolnostojace, lub zestawione ze
stotem chlodniczym.

Szafy dwutemperaturowe. Czg§¢ mroznicza /komora dolna/ przeznaczona jest do
przechowywania produktéw  zywnosciowych zamrozonych takich jak: wyroby nabiatowe,
wedliniarskie, migso, warzywa i owoce.

Czg$¢ chtodnicza /komora goérna/ przeznaczona jest do krotkotrwatego przechowywania
produktéw spozywczych takich jak: wyroby nabialowe, wedliniarskie, satatki, itp. Opakowanych
folig oraz napojow i przetworow.
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9. Witryny chtodnicze przeznaczone sa do ekspozycji produktow spozywczych takich jak : wyroby
nabiatowe, wedliniarskie itp.

Whnetrze witryny (czg$¢ ekspozycyjna) wykonane jest z blachy kwasoodpornej Iub aluminiowe;j,
w zaleznosci od potrzeb oswietlane zamontowana lampa posiadajaca wlasny wylacznik.

Opcjonalnie migdzy bocznymi szybami zamontowana jest potka szklana stanowiaca dodatkowa
czes$¢ ekspozycyjna dla 1zejszych produktow .

Urzadzenie moze mie¢ zastosowanie w sklepach spozywczych, barach, restauracjach i punktach
gastronomicznych ustawione na przejezdnej podstawie lub samodzielnie na innej konstrukcji
(np. lada, stoét itp.).

10. Pojemniki mroznicze sa przeznaczone do przechowywania réznego rodzaju mrozonek np. migsa i
jego przetwordw, mrozonych ryb, owocdéw i jarzyn oraz paczkowanych lodéw jadalnych.
Whnetrze pojemnika wykonane jest z blachy kwasoodpornej lub aluminiowej dopuszczonej
do bezposredniego kontaktu z zywnoscia.

Urzadzenie moze miec zastosowanie w sklepach spozywczych, barach, restauracjach i punktach
gastronomicznych.

11. Pojemnik mrozniczy niskotemperaturowy jest przeznaczony do przechowywania wszelkiego
rodzaju substancji, probek materialow, preparatow itp. wymagajacych temperatury do — 40°C
(preparaty krwiopochodne).

Znajduje on zastosowanie w instytutach badawczych, laboratoriach, placowkach stuzby zdrowia
1 wszedzie tam, gdzie wymagane jest obnizenie temperatury do podanej wyzej warto$ci.

7. PAKOWANIE I TRANSPORT

Producent wysyta urzadzenie z paleta transportowa i zabezpieczone minimum pokrowcem foliowym.
Urzadzenie nalezy transportowac¢ w pozycji pracy, zabezpieczone przed przesuwaniem.

UWAGA!! W czasie transportu i przenoszenia nie przechyla¢ urzadzenia o kat wiekszy niz 45°
gdyz moze to spowodowaé uszkodzenie sprezarki.

8. INSTALOWANIE I EKSPLOATACJA URZADZENIA

1. Nie wolno wlacza¢ urzadzenia do sieci elektrycznej bez sprawnie dzialajacego systemu
przeciwporazeniowego !!! Urzadzenie wyposazone jest w przewdd ochronny PE.

2. Przed podlaczeniem urzadzenia do sieci nalezy sprawdzi¢ zgodno$¢ napigcia w sieci z napigciem
zasilajacym urzadzenie (dane w tabliczce znamionowej).

3. Przylaczenie urzadzenia do gniazda zasilajacego powinno by¢ wykonane tak, aby wtyczka przewodu
przytaczeniowego byta widoczna i fatwo dostepna dla obstugi.
Niedopuszczalne jest uzywanie przediuzaczy i rozgateznikow!!!

4.Urzadzenie powinno by¢ =zasilane z osobnego obwodu niskiego napigcia wyposazonego
w przewdd ochronny i zabezpieczonego bezpiecznikiem nie wigkszym niz 10 A. / regaly do 16A/.

5.Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci konserwacji lub czyszczenia nalezy wylaczy¢
urzadzenie wytacznikiem, a nast¢pnie wyjac¢ wtyczke z gniazda zasilajacego

Uruchomienie  urzadzenia nastgpuje po  wilaczeniu  wtyczki do  gniazda  sieciowego,
a nastepnie przez wlaczenie wytacznika. Zaswiecenie wytacznika sygnalizuje uruchomienie urzadzenia.
W urzadzeniach niskotemperaturowych grzatka ramy drzwi i grzatka wyplywu skroplin zasilana jest
napigciem bezpiecznym 24V.

Ewentualnej naprawy instalacji elektrycznej i wymiany przewodu przytaczeniowego moze dokonaé
wylacznie uprawniony elektryk.
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9. KONSERWACJA URZADZENIA

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnos$ci konserwacji lub czyszczenia nalezy wylaczyé
urzadzenie wylacznikiem, a nastepnie wyjaé wtyczke z gniazda zasilajacego !!!

Wszelkie naprawy i prace konserwatorskie powinny by¢ wykonywane przez uprawniony do tego
personel. Nalezy bezwzglednie zabezpieczyé¢ si¢ przed przypadkowym zalaczeniem urzgdzenia
przez nieSwiadoma tego osobe.

Wnetrze urzadzenia nalezy czys$ci¢ wilgotna gabka, zamoczona w ciepte] wodzie i/ lub neutralnym
detergencie. Spluka¢ i wytrze¢ migkka szmatka. Nie uzywac Srodkdéw Sciernych. Czgsci zewngtrzne
czys$ci¢ migkka szmatka zamoczona w wodzie. Nie stosowac past, myjek $ciernych, wywabiaczy ani octu.

W ustalonych okresach czasu nalezy czysci¢ skraplacz agregatu uzywajac pedzla, odkurzacza
lub kompresora ze spr¢zonym powietrzem.

10. PRAKTYCZNE RADY

Jezeli urzadzenie chtodnicze nie dziata prawidlowo, to przed wezwaniem serwisu nalezy samodzielnie
sprawdzi¢, czy nie zachodzi jedna z opisanych ponizej sytuacji:

F72Q® urzadzenie chlodnicze nie dziala
» czy kabel zasilajacy jest podtaczony do gniazdka sieciowego?
» czy gniazdko jest pod napigciem (czy nie przepalil si¢ bezpiecznik)?

F7&® temperatura w urzadzeniu gwaltownie si¢ podniosla (sygnalizowane alarmem na
wyswietlaczu termoregulatora)

czy w ostatnim czasie drzwi urzadzenia byly czg¢sto otwierane?

czy urzadzenie nie jest przepetnione towarem lub utozenie towaru nie zaktoca obiegu powietrza

wewnatrz urzadzenia?

czy do urzadzenia nie wstawiono goracego, nie ostudzonego towaru?

czy odstep urzadzenia od $ciany jest taki jak podaje instrukcja?

czy skraplacz urzadzenia zostat nalezycie wyczyszczony?

czy pracuje wentylator skraplacza, chtodnicy?

VVVYVY VYV

=7“8Q urzadzenie chlodnicze glosno pracuje
» czy urzadzenie jest wypoziomowane?
» czy ustawione wewnatrz urzadzenia towary nie drgaja, jezeli tak, to nalezy je odpowiednio
ustawic?

F7w@Q@ urzadzenie chlodnicze nadmiernie zaladza si¢

czy przewody odptywowe zostaty wyczyszczone?

czy do urzadzenia nie zostata wtozona nadmierna ilo$¢ wilgotnego, parujacego towaru?
czy drzwi nie byly przez dtuzszy czas otwarte?

czy uszczelki drzwi nalezycie przylegaja do korpusu?

YVVYVY

11. POSTEPOWANIE ZE ZUZYTYM SPRZETEM CHEODNICZYM

Zadbaj o srodowisko !

Uzytkownik jest zobowiazany do oddania zuzytego urzadzenia do odpowiedniego punktu sktadowania.
Urzadzenia wycofane z uzytkowania nie moga by¢ umieszczone lacznie z innymi odpadami
pochodzacymi z gospodarstwa domowego.
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Opakowanie kartonowe nalezy przekaza¢ na makulature.
Worki z polietylenu (PE) nalezy wrzuci¢ do kontenera na plastik.

Wilasciwe postepowanie ze zuzytym sprz¢tem chlodniczym przyczynia si¢ do uniknigcia szkodliwych dla
zdrowia ludzi i S$rodowiska naturalnego konsekwencji, wynikajacych z obecnosci sktadnikoéw
niebezpiecznych oraz wtasciwego sktadowania i przetwarzania tego sprzetu.

12. ZASADY PRAWIDLOWEJ EKSPLOATACJI URZADZENIA CHLODNICZEGO

1. Podtaczy¢ urzadzenie bezwzglednie do gniazda z zerowaniem ochronnym.

2. Ustawi¢ urzadzenie w odpowiedniej odleglosci od $ciany okreslonej w instrukcji obstugi

3. Nie zastaniac¢ otworow wlotowego i wylotowego w komorze agregatu stuzacych do obiegu
powietrza chtodzacego skraplacz.

4. Zapewnic¢ temperature otoczenia pracujacego urzadzenia chlodniczego w zakresie:
+16 do +25°C urzadzenie do ekspozycji ( przeszklone)
+16 do +32°C urzadzenie do przechowywania ( szafy, pojemniki) w wersji tropikalnej +16 do
+43°C

5. Ustawi¢ urzadzenie w pomieszczeniu suchym i przewiewnym( zalecana wilgotno$¢ wzgledna 60%).

6. Okresowo udraznia¢ przewody odprowadzajace skropliny przez oczyszczanie tac i rynienek.

7. W urzadzeniach bez automatycznego odszraniania nalezy dokona¢ odszronienia gdy warstwa

szronu na parowaczu przekracza 0,5 cm.

8. Nalezy bezwzglednie odkurza¢ zeberka skraplacza w komorze agregatu dla zapewnienia
swobodnego przeptywu powietrza nie rzadziej niz co dwa miesiace.

9. Nie przekracza¢ wielkosci zatadowania komory urzadzenia chlodniczego podanej w instrukcji
uzytkownika.

10. Przestrzega¢ podanych w instrukcji uzytkowania pozostatych wskazowek i zalecen.

UWAGA!
Nie przestrzeganie podanych wyzej zalecenn moze spowodowac nie osiaganie zatozonych

parametrow takich jak Zzadana temperatura , roszenie szyb lub zewngtrznej obudowy, przelewanie si¢
wody z tacy ociekowej, a nawet uszkodzenie sprezarki i usterki te nie moga  stanowic roszczen z
tytutu gwarancji.
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1. BBEJIEHUE

XoonuipHOE 000PYIOBAaHHE TAaKOE KaK: MIKa(bl, BUTPHHBI, CTONBI, NPHIABKU, CTCHAB IpeIHa3HAUCHEI
JUIL XpaHEHUsI, IPEABAPUTEIBHO OXJIAXKICHHBIX MPOJIOBOJIBCTBEHHBIX MPOJYKTOB, JJISI MX BBICTABKH U
MPOJKH B PO3HUYHOMN TOProBIIe.

Mopo3uipHOEe 000pyIOBaHHE Takoe Kak: IIKagbl, CTOJBI, KOHTEHHEpPHI, KaMephl A MOPOXEHOTo,
MOPO3WJIBHBIE ~ BHUTPUHBI  NPEJHA3HAYCHBI UL XPaHEHHs  IPEABAPUTEIBHO  3aMOPOKEHHBIX
MIPOJIOBOJIBCTBEHHBIX MPOIYKTOB (KOJIOACHBIE M3IEIHSI, MSICO, OBOIIHM, PPYKTHI), (HE MpeaHa3HAYEHBI IS
3aMOpa’KUBAHHSA).

KoucTpykius 06opynoBaHus 00eCIeYHBaAET MOIYYCHHE ONTHMAIBHBIX MApaMETPOB AKCILTyaTalluu s
JaHHOTO THHa O0OpYIOBaHWS, C YCIOBHEM COONIONEHHS BCEX YKa3aHWH, COACpKaIUXcs B ITaHHOM
WHCTpYKUMH. [ obecrieueHns COOTBETCTBYIONIEH PaOOThl U MONYyYSHHsI CaMbIX JIyYIIMX HapameTpoB
MIPOU3BOIUTENb PEKOMEHIYET O3HAKOMHUTHCS € PEKOMEHTANMSAMH II0 BOIpPOCaM OOCIY)KHBaHUS,
TEXHUYECKOTO O00CIyXHBaHUsI OOOpYJOBaHMS, a TaKKe OCHOBHBIX BOIIPOCOB CBA3aHHBIX C
0e30MacHOCThIO HUCTONb30BaHus. CTporoe coONMOAEHHE NPaBHI HHCTPYKLIUH MO3BOJIUT H30EXaTh
HEYasHHBIX TIOBPEKIICHH.

2. OTBETCTBEHHOCTb U TAPAHTHUN

[IpousBoauTrens BBOAUT B 000POT XOJOAUIbHOE O0OPYAOBaHUE, BBIIOIHSIOLIEE HOPMBI O€30I1aCHOCTH,
HE yrposkarolee 0e30MacHOCTH JIFOACH, KUBOTHBIX U MMYIIECTBA C YCIOBHEM HX COOTBETCTBYIOIICH
YCTAHOBKH, COAEPKAaHHUA B COOTBETCTBYIOIIEM TEXHUYECKOM COCTOSIHUHM M IKCIUTyaTallud B COOTBETCTBUU
C Ha3HauYCHHUEM.

[IpousBogurens pasmeniaer Ha O0OOPYIJOBaHMM 3HAK C€ u GOST MOATBEPXKIAIOMINNA  YTO
000pyZI0BaHUE COOTBETCTBYET HOPMaM 3aKOHa.

T'apanTum He MoAsIeXKAT:

- IOBPEXKJAEHHUs BO BpeMs TPaHCIOPTUPOBKU, BO BpeMs 3arpy3Kd U BBIIPY3KH (B TakoM Ccllyuae
MIPETEH3UHU CIIEAYET NPEAbABUTH (UPMe-TIepeBO3UUKY 000pYyJ0BaHHS),

- TMOBPEXKACHUA WM IIOJIOMKH, BBI3BAHHBIC HEIIPABUIIBHBIM M HECOOTBETCTBYIOLIUM C PIHCprKHHeﬁ
BKJIFOYCHHUEM U 3aIlyCKOM, HEJOCTATKOM TEXHUYICCKOI'O O6CHy)I(I/IBaHI/I$I (Hanp. YHUCTKa KOHZIeHcaTOpa),

- TMOBPEIKACHUC IJICKTPUICCKUX l'IpI/I60p0B, B TOM ,I[BI/Il"aTeJ'Ief/‘I, BBI3BAHHOC CIIaJOM HAIIPSIKCHUS,

- TIOBPEXIEHUs, BEI3BAHHBIE HEMIPABUIBHBIM OOCITY>KUBAHUEM, HECOOTBETCTBYIOLIUM C HHCTPYKLMEH 110
9KCITyaTalllH,

- CTeKNIa, JIAMIIOYKH W (IIyOpECIEHTHBIE JIaMIIbl, MOBPEXKIECHHBIE BO BpPEMs TPAHCIIOPTUPOBKH H
9KCIUTyaTaluk 000PyI0BAHUS,

- BBIKJIFOYATECIIb HAarpe€BaTCJIbHOTO IIPOBOAA

- MEXaHU3MBI IICTEJIb JIBEPH.

PemoHT 060pya0BaHMsI B IePHOA T'APAHTHIIHOIO 00CIYKMBAHUSI:

- JAOJDKCH MPOU3BOAUTHCA aBTOPU30BAHHBIM CEPBHUCHBIM LHEHTPOM IIPOU3BOAUTEIIA;
PEMOHT, HpOI/I3BeIl6HHbli/i HCYNNOJHOMOYCHHBIMHU JTUIAMH, BE1€T K MOTEPE rapaHTUuH;

- II0 BOIPOCY PEMOHTA CIIeAyeT 00paIaThcs K IpOJaBIy 000pyAOBaHHUS.

- B 3af4BJICHHUHM CIEAYET yKa3aTh: ONHCaHME MPOOIEMBI, THI 000PYAOBaHMS, 3aBOJICKOH HOMEp W JaTy
MOKYTIKH.
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IMponsBoauTens rapaHTHPYET MOJIB30BATEIIO HA MEPHOJ] HE MEHBIIIE 5 JIET MOCIe OKOHYAHUS
IIPOM3BOJCTBA, IOKYIIKY 3allacHbIX YacTeH AJIs UCHOJIb3YEeMOro 000py10BaHuUS.
C neJblo odecneyenns 4€TKoi U 6e30nacHOl padoThI 000PY/I0BAHHUS CileyeT:
>  moJb30BaThes HCKIMIOUNTENLHO yeiayramu ABTOPU3UPOBAHHBIX cepBUCHBIX HEHTPOB,
» npumeHsaTh T0oJbk0 OPUTUHAJIBHBIE 3anacHbie yacTu.

3. YKA3BAHMS OTHOCHUTEJBHO BE3OITACHOCTH 1 IPABUJIBHOM SKCILTY ATALIMMA

ObopynoBaHue 3ampoOeKTUPOBAHO HUCKIIOYUTEIBHO IS OOCIY)KUBAaHHUS COBEPILEHHOJIETHUMH JIUIAMHU.
Henonmycruma wurpa pereit BOmM3M paboTamomero o00pynoBaHUS, TeM Oojee HCIOJIb30BaHUE
000pyIOBaHMSA 1JISl UTP.

IIpeanucanus 1Jis MOJb30BaTeNs:

- TIOCTE TIONMy4eHHs 00OpYyIOBaHMWS, IPOBEPUTH €T0 TEXHHUYECKOE COCTOSHHE M OCHAIICHHE COTJIACHO
UHCTPYKLUH MO 3KCIUTyaTallud; O BO3MOXKHBIX MOBPEXKICHUSX H3BECTUTh NPOAABIA B TeueHUe 24
9acoB;

- Ha MecTe OKCIUTyaTallid pOBHO YCTAaHOBHTh OOOpPYIOBaHME, €CIM MPOXYKT HMEeT Koieca
3a0JI0KHPOBATH TOPMO3a;

- cojepkaTh 000pyIOBaHUE B TEXHHUYESCKON HCIIPaBHOCTH;

- IPOIYKTHI, NpeJHa3HAYEHHBIC [UI1 XPaHEHUs WIM JIEMOHCTpAallUU B XOJOIAWIBHOM OOOpYAOBaHMHU,
JOJIKHBI OBITh IIPEABAPUTEIBHO OXJIAXKAEHBI JI0 TEMIIEPATyphl XPaHEHUS;

- TPONYKTHI, MpeIHa3HAYCHHBIE U1 XPaHEHHS WIH JEMOHCTPAallMd B MOPO3HIHLHOM OOOPYAOBaHHMH,
JIOJKHBI OBITh IPEIBapPUTENIHLHO 3aMOPOXKEHBI 10 TEMIIEPATYPhl XpaHEHUS;

- He Ieperpy’arb o0OpyHOBaHHSA, TO €CTb COOMIOAATh, YTOOBI 3arpy3ka TOBAPOM COOTBETCTBOBAJA
TEeXHUYECCKUM JaHHBIM, COOJIIOATh JOITyCTUMYIO Harpy3Ky ITOJIOK;

- IJIA OXJIaXXKIACHHOI'O / 3aMOPOKXCHHOI'O XpAaHCHHS BHYTPU O60py,Z[OBaHI/I)I CJICAYCT 3aloJHATh €ro,
nIpeaABapUTECIIbHO OXJIaAWB;

- TOBap MOJIOKHUTb TaK, YTOOBI ObLTa BO3MOXHOH IUPKYJISIUS BO3AyXa Yepe3 MCHApUTeldb U BHYTPH
obopynoBaHus;

- HAUIGKUT TMOMHHUTb, YTOOBl YIajsTh BOAY, COOMpAIOIIyIOCS B KOHTeWHepe IUId HcIapeHuil (3a
HCKITIOUCHHEM 000pYyIOBAaHHS C BCTPOCHHBIM HCIIapUTEIEM KOHJICHCATa);

- 00opyZoBaHHME BHYTpPHU CIEIyeT MbBIThb BOJOH ¢ 100aBKOH MOIOLIETO CPEACTBA, UCIONIB3YS MSTKYIO
TPSINIKY WM IYOKY, IOciie OTKJIIOYEeHUsS] 000pyIOBaHUS OT JIEKTPOCETH.

-  KaxIbIX ABa MeEcCiAla IbUIECOCUTH IEPECAHIOI0 IMMOBEPXHOCTH KOHACHCATOpa, B Cliy4dyae OOJIBIIONH
3allblIJICHHOCTH 3TO I[efICTBPIe MMPONU3BOAWTDL YalllC;

- JIBE€pb OTKPBIBATh KaK MOYXHO Pe’Ke 1 Ha KOPOTKOE BpeMsI;
- TPUMEHATH TOJIBKO OCHAIIEHHE U MPHOOPHI, IOCTABICHHBIE C XOJIOIUILHBIM 000pyI0BaHUEM;

- B CIy4ae pPacCTaHOBKH IIKa(oB, 0COOEHHO MOPO3UNBHBIX, B PS, CICAYET COXPAHATh MEXKIy HUMH
paccrosane MuHEMyM 10 cM. He coGuioneHne 3TOro paccTOSHMS MOXET MPUBECTH K 00JIENCHEHHUIO
MIPOCTPAHCTBA MEXKITY MIKahaMu;

- B CJIy4dac€ MOBPEKACHUA, O60pyﬂOBaHI/Ie BBIKJIFOYHUTH U3 CCTU U HAIIPABUTH B PEMOHT,

- TIPOM3BOAMTENH PEKOMEHIyeT OOydYeHHEe JHI[, OSKCIUIyaTHPYIOIMX o0opynoBaHHe B cdepe
o0ciry>)KuBaHUs 000PYAOBaHHUS, a TAK)KE OCHOBHBIX BOIIPOCOB TEXHUKHU 0€30MIaCHOCTH;

- TOAKJIIOYHTH 00OPYAOBaHUE B CETh, C MCIIPABHO JEHCTBYIOUICH CHCTEMOH 3aIUThI OT MJIEKTPUIECKOTO
yznapa.

3anpenieHo:
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- BKJIIOYEHHE O0OpYyIOBaHUS B 3JIEKTPOCETh, 0€3 MPOBEPKU NEHCTBYIOLIEH CHCTEMBI 3allUTHl OT
AIIEKTPUIECKOTO yIapa,

- XpaHEHHE HCIOPYCHHBIX IPOIYKTOB,

- BKJIQBIBAHKE TEIIIBIX IPOAYKTOB B KaMEpPy XOJIOJMIBHOTO 000pYIOBaHUS,

- BKJIQJIBIBAHHME HE 3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB B MOPO3HJIBHOE 000pYI0BaHUE,
- TIPUKPHIBATH M 3aKPHIBATh BEHTHIIIMOHHEBIE OTBEPCTH 000pyI0BaHMUS,

- HaKJIOH 000pymoBaHUA NOJ yriaoM Oosblie yeM 45°, HO IpU HEOOXOAHMMOCTH, IEpe] 3aIlyCKOM
cleZlyeT BBDKAATH OKOJIO 1 4, TOKa Maciio cTeUET B KOMIIPECCOp,

- XpaHEHHE JEIMKATEeCHbIX IPOJYKTOB 0€3 YIIaKOBKHU JOJIbLIE, YeM TPU JHS,

- XpaHEHHE IPOIYKTOB, BBI3BIBAIOIIHX YCKOPEHHUE MIpoLiecca KOPPO3UH (KHCIOTHI, IEI0UH),

- IOJHMMATbh U TPAHCIOPTUPOBATH XOJIOJWIbHBIE IPUIIABKY, SIS 3a [11aCTMAacCOBbIe O0Ka,
- YCTaHOBKY CTE€HJIOB Ha CKBO3HsKaXx,

- YCTaHOBKY 000pyJOBaHHs OJIN3KO HCTOYHUKOB TEILIA.

- B 000pyI0BaHMH, B KOTOPOM BHYTPEHHfsl 4YacTh CAeJaHA W3 AJIOMUHMS, XpaHeHHe
NPOJOBOJILCTBEHHBIX MNPOAYKTOB KHCJIOI0 Xapakrepa 3ampewmeHo. Jius 3Toii umeam ciaexyer
HCI0JIL30BATH 000PY/10BaHue, IPOU3BEIEHHOe H3 KUCIOTOYOPHOI KeCTH.

4. TIPABUJIBHAS PABOTA OBOPYJIOBAHMUSA

XonoaunbHOEe OO0OPYJOBAaHME MOXHO 3KCILUTyaTHPOBAaTh B BEHTWJIMPYEMOM IOMEIICHHHM B JIMANa30HE
TEMIEPATYP OKPYKEHUSI:

» TIpUIAaBKH, BHTPHHBI XOJOJWIBHBICE M MOpPO3WIBHBIE OT +16 mo +25°C W OTHOCHTEIHHOM
BJIQXKHOCTHU HE IpeBbllarommeit 55%, B Tponuueckoit Bepcuu ot +16 10 +32°C 1 oTHOCUTENBHOU
BJIQXKHOCTH He TpeBbImatomiei 60%,

» mkadbl ¥ KOHTEHHEpsl MOpO3uibHbIe OT +16 g0 +32°C M OTHOCHTENBHOH BIAKHOCTU HE
npesbimaroneit 60%, B Tponuyeckoil Bepcuu oT +16 1o +43°C u OTHOCUTENBHOH BJIAXKHOCTH HE
npesbimraromneii 60%.

»  XOJIOMWIbHBIE CTEH/IBI OT +16 10 +25°C 1 OTHOCHTENILHOM BJIAYKHOCTH He TpeBbiatorieii 60%.

»  XOJIONMWIbHBIE W MOpPO3WIBbHBIE CTOJBI OT +16 1m0 +32°C W OTHOCHTEIBHOH BJIAXKHOCTH HE
npesblaoniei 60%,

> XOJIONMWIbHBIC CTOJBI B TPONMUYECKOH Bepcuu oT +16 10 +43°C 1 OTHOCHTENBFHOU BIAXKHOCTH HE
npesbimraromnieii 60%

s obecrieveHunst caMbIX JIy4IINX YCIIOBHI pabOThl 000pyIOBaHHMS, MOJIb30BATENb JOKEH yCTaHOBHUTH
o0opy/oBaHHE B caMOM IMPOXJaAHOM Mecte nomenieHus. OOopymoBaHWE HE AODKHO CTOSITh O]
HEMOCPE/ICTBEHHBIM JICHCTBUEM COJHEUHBIX JIy4ed, aTMOC(HEPHBIX OCAJKOB, HE JOJDKHO HAXOIUTHCS
MOOJIM30CTH UCTOYHHUKOB TeTlia (paJinaTopoB, HarpeBaTeNIbHBIX MaHeNeH U T. I1.). +

Pexomennyercst uTo0:
- noMelleHHe HMeJIO COOTBETCTBYIOIYI0 BEHTHIIAIUIO,

- 1noMewmeHHWe ObLIO BbIlle  MHHUMYM S0 c¢M 0T caMoOro BBICOKOIO NYHKTa Kopmyca
o0opynoBanms,

- X0JIOAWIbHOE 000pyJAOBaHHMe JOJLKHO ObITH YCTaHOBJIeHO MHHUMYM 10 cM 0T cTeHBI
noMeuleHusl.

Pabouee oOopynoBaHME NPOU3BOAMT  TEMIO, MO3TOMY [JII €0 OTBEJICHHUE, CIEAyeT O0eCIeduTh
CBOOOJTHYIO IUPKYJISINIO BO3AyXa W BEHTHIIALHIO.

YcraHoBKka 000pyA0BaHMS B IOMeEILleHHH, He BBIIOJIHSIIONIEM BbillleyKa3aHHbIX TpeOoBaHuii, Oyaer
NPUYUHOI yTPATHI TAPAHTUH.

XononunsHOE 00OPYIOBAaHHE OCHAIICHO MAHENBI0 3JIEKTPOHHOTO YNPAaBIEHHS, KOTopas obOecreunBaeT
ONTHMANbHOE HCHONb30BaHHE BO3MOXHOCTEH JaHHOro THma oOopyaoBaHus. IIpousBoxutens
IIPOrpaMMUpyeT MaHeNb YIpaBlI€HWs, ONUPAsACh HA UCCICNOBAHUSA JAHHOTO THUIA, a TAKXKe MHEHUS
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nonb3oBateneil. OagHako OBIBAlOT Clyyad, KOTAa HEOOXOIMMO MepernporpaMMHUpPOBATh MaHENb O[T
HWHAMBUAYaJbHbIE TOTPEOHOCTH KIMEHTAa KaK HaIlp. CIMLIKOM OOJblias BIaKHOCTb IOMELIEHUS, WU
O4YeHb OoybplIas poTamus ToBapa. Takue cllydyaw CJeQyeT COTJIacoBaTh C IPOU3BOIUTENEM IEpen
MOKYIIKOH 000pynoBanus. HacTpoliku naHeneil ynpaBieHus MoeJIeHbl Ha IBE TPYIIIbL:

- JAOCTYITHBIC IJIA MMOJIB30BaTEIIA

- JOCTYyIHBIE IS cepBHca (U3MEHEHHE STHX [1apaMeTPOB, MOXKET OBITh IIPOU3BEIECHO, HCKIIIOUUTEIBHO
TIPH COTJIACHH MPOU3BOIUTEIIS).

PaGota o0opynoBaHUsl MOTHOCTHEO aBTOMAaTH3MpOBaHA. [IPOM3BOMUTENH YCTAaHABIMBACT MMapaMeTPhI
SNIEKTPOHHOTO TepMOCTaTa TakK, YTOOBI OOECIEeYMTH II0JH30BATENI0 BO3MOXKHOCTH DEryJIHPOBaHUSA
IWala3oHa TEMIEpaTypbl BHYTPH O0OpYIOBaHMS (PEryJMPYyEeMOTo IIOJB30BaTeNeM), a TakkKe
3¢ deKTUBHOE pasMOpaKMBaHHWE KOHJCHCATOpa M OTBejeHHe KoHaeHcara. Crioco0 yCTaHOBKH HYIKHOM
TEMIIepaTypbl yKa3aH B INPWIOKEHHH K JAHHOH HMHCTPYKIMH, COOTBETCTBEHHO K HPHMEHEHHOMY
peryisTopy TeMreparypbl. I3MeHeHUue CUCTEMHBIX MMapaMeTpoB, JAOCTYIHBIX JJIsi CEPBUCA, MOXKET OBITh
MPOU3BEAEHO, HCKITIOUUTEIILHO C COTJIACHS IIPONU3BOANTEIIS.

Bce ucnonsszyemble MponM3BOJUTENIEM NAHEIH YIPABICHHs, UMEIOT (PyHKIHMIO PYYHOTO pa3MOpaKUBaHuUs,
KOTOpOH IIOJIE30BaTEIb MOXET BOCIIOJIB30BATHCS, €CIM BO3HUKHET HEOOXOIMMOCTH JOMOIHHUTEIHEHOTO
pa3MOpaXMBaHUSI KOHJCHCATOpPa, BBI3BAHHOE TPYIHBIMH YCIOBUSMH paboThl obopynoBanus. [IpaBuia
MIOBEJEHUs ¢ 000pYyJOBaHUEM, JOKHBI OBITh OAMHAKOBBIMM KaK IPU PYYHOM, TaK U aBTOMaTHYECKOM
pa3MopaXuBaHUU.

5. TEXHAYECKWUE JAHHBIE / CBOMCTBA
TaOJIMLBl B IPUIOKEHUN
6. OBIIIEE OIITMCAHUE OBOPY/JIOBAHUSA

1. XononusnbHble mKadbl (IBEpH HEMpPO3payuHbie) MpeAHa3HAueHBI i KPAaTKOBPEMEHHOTO XpaHEHUS
MIPOJIOBOJIBCTBEHHBIX TPOJYKTOB TaKUX KakK: YIAKOBaHHbIE B (DOJIBIY MOJIOYHBIE TPOAYKTHI,
KonbacHbIe M3Jienus U T. 1. Torjga Kak BUTPUHBI /IBEPU 3aCTCKICHHbBIE/, Ul XPAHCHHSI U BBICTABKU
MIPOJIOBOJIBCTBEHHBIX TPOAYKTOB TaKMX KakK: YIMaKOBaHHbIE B (OJBIY MOJOYHBIE MPOAYKTEHI,
KOJI0ACHBIC U3IEIUS U T. II.

2. Mopo3uibHble mKagbl MpeIHA3HAYCHBI IS XPaHEHUs 3aMOPOKEHHBIX MPOJI0BOJIBCTBEHHBIX
MIPOIYKTOB, TAKMX KaK: MOJOYHBIC MPOAYKTHI, KOJIOACHBIC H3JENUs, MsCO, OBOINU WU (PpyKTHI (HE
CITy>KaT JUIA 3aMOPAYKUBAHUA).

Mopo3WIIbHbIE  BHTPUHBI ~ IPEJHA3HAYEHBI JUIsI XpPAaHEHWUS W BBICTABKH  3aMOPOXKEHHBIX
MIPOJIOBOJIBCTBEHHBIX MPOJIYKTOB.

3. XonogunpHBIA CTEHA THII 3TO OOOpYJOBaHHWE, TIPEIHA3HAYEHO JUIS BBICTABKA M TMPOJAXKH
MIPOJIOBOJIBCTBEHHBIX MPOJYKTOB, TAKHX KaK: MOJIOYHBIE MPOIYKTHI, KOJIOACHBIC M3/ICIHUS, HATUTKH U
T. I

4. XonoawsapHBIA TPHUIABOK THII 3TO O00OpyAOBaHWE TIPEAHA3HAYEHO JUIS BBICTABKH M TPOJAXKH
MIPOJIOBOJIBCTBEHHBIX MPOAYKTOB TaKWX KaK: KOJNOACHBIE H3/ENUs, MOJOYHBbIE MPOAYKTHI U T. TI.
yIakoBaHHBIE B (POJIBry, a TakKe JUIsi KPaTKOBPEMEHHOTO XpaHEHHsI MPOAYKTOB B HWKHEHW YaCTH
00opyToBaHUSI.

5. XONOaWIBHUK JJs OBOIIHBIX CajlaTOB THUIl 3TO OOOPYJOBaHWE IMpPEIHA3HAYCHO IS BBIAAYU W
KPaTKOBPEMEHHOTO XPaHEHHs PAa3HOTO poJila OBOIIHBIX CAJNATOB, HAXOJSAIIUXCS BHYTPH, B
COOTBETCTBYIOIIMX JJIS STOW e KOHTEHHEepax.

O06opynoBaHue BHYTPU M KOHTEHHEPHI, CIEIaHbl U3 KUCIOTOYTIOPHOM KECTH, KOTopas AOIyIleHa K
KOHTAKTYy C MHIIEH.

JlanHoe 00o0pysOBaHUE NPUMEHSETCS B IPOJOBOJIBCTBEHHBIX Mara3MHax, 0apax, pecTopaHax H
racTpOHOMHYECKHX NyHKTax. KoJecHkn ycTaHOBJIEHHBIE Ha O0OpYIOBaHWH TPU HEOOXOIMMOCTH
00ecnevnBaroT JErkoe MepeMelicHue.
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10.

11.

XonoauapHBIE CTOJIBI IPEJHA3HAYEHBl JJII KPAaTKOBPEMEHHOTO XPAHEHMsI IIPOJIOBOJILCTBEHHBIX
IIPOAYKTOB TAaKUX KaK: MOJIOYHbBIE IPOIYKTHI, KOJOacHble M3AEIMs, calaThl U T. II. YIAKOBaHHbIE B
¢donbry, a Tak)Ke HAMUTKA U KOHCEPBEI.

Mopo3unbHble CTONBI Ui XpaHEHHA NPOJOBOJIBCTBEHHBIX NPOAYKTOB B.y. MpeIBapUTEIbHO
3aMOPOKECHHBIX.

XonoauapHbIE HAJACTABKU MPEAHA3HAYEHBI JJIs BbIIaYM U KPaTKOBPEMEHHOI'0 XpaHEHUs Pa3HOIo poja
OBOIIHBIX canaToB. CaaTbl HAXOAATCS] BHYTPH, B COOTBETCTBYIOLIMUX JJIs 9TOHM LN KOHTEHHEepax.
CepennHa HaJICTaBKU M KOHTEIHEPHI CAETaHbl U3 KUCIOTOYHIOPHOM YKE€CTH, JOMYIIEHHON K

KOHTAKTY C IHIIEH.

JanHOoe 000pymOBaHUE MPUMEHSETCS B MPOJOBOJIBLCTBEHHBIX Mara3uHax, 0apax, pecTopaHax u
racTPOHOMHMYECKHX ITyHKTaX.

ITpu HEoOxoauMOCTH 0060pyIOBaHHE MOKHO IIOCTaBUTh KaK OTAEIbHO, TaK U BMECTE C

XOJIOAUJIBHBIM CTOJIOM.

JByxTemneparypHble mKadbl. YacTb MOPO3MIbHAS /HWKHAA KaMepa/ IpeiHa3HaueHa AJIs XpaHeHUs
3aMOPOXKECHHBIX TIPOJOBOJILCTBEHHBIX INPOJYKTOB TAaKUX KakK: MOJIOYHBIE MPOAYKTHI, KOJIOACHBIE
U3JeTHs, MSICO, OBOIIM U (PPYKTHL

YacTh X0N0AMIBHAS /BEpXHSA Kamepa/ peAHa3HauYeHa [T KPATKOBPEMEHHOTO XPaHEHHSI
MPOIOBOJIBCTBEHHBIX MPOTYKTOB TAKMX KaK: MOJIOYHBIE POIYKTHI, KOJIOACHBIE H3JIENIUs, CaNlaThl U T.
II. yIIaKOBaHHbIE B (OJIBTY, a TAK)KE HAITUTKU U KOHCEPBBI.

XonoausapHBIE BUTPUHBI THIT MPEIHA3HAYCHBI JJIs1 BHICTABKH MPOJIOBOJIBCTBEHHBIX MPOJYKTOB TaKUX
KaK: MOJIOYHBIE TIPOJIYKTHI, KOJIOACHBIE H3JICNNs, U T. 1.

CepeauHa BUTPHUHBI (BBICTABOYHASI YACTh) CAETaHA U3 KHCIOTOYTIOPHON MM ATIOMHUHHEBOM

KECTH, TP HEOOXOAMMOCTH OCBEIIACTCS JIAMITIOH, KOTOpast UMeeT COOCTBEHHBIH BBIKIIIOYATENb.
AJbTepHaTHBA - MEXy OOKOBBIMH CTEKJIAaMH BMOHTHPOBaHA CTEKIISIHHAS MTOJIKA, COCTABIIAIOLIAS
JIOTIOJTHUTENTbHY IO BBICTABOYHYIO YacCTh JUISI IETKUX TPOTYKTOB.

JanHOe 000pymOBaHUE PUMEHSETCS B MPOJOBOJIBLCTBEHHBIX Mara3uHax, 0apax, pecTopaHax u
racCTPOHOMHYECKUX MYHKTaX yCTaHABIMBATHCS HA KOJIECAX MIIM HE3aBUCUMO Ha APYroi KOHCTPYKIIUU
(Hamp. NpUIaBOK, CTOJ U T. IL.).

Mopo3uiibHbIe KOHTEHHEPHI TIPeAHa3HaAuEHbI JUIsl XPAaHEHUsT pa3HOTO PO/ia 3aMOPOKEHHBIX MPOYKTOB
Hamp. MsICO M MSCHBIE TPOJYKTHI, MOpPOKEHasi pbiOa, (DPYKTHI W OBOINM, a TaKkKe (acoBaHHOE
MopoxkeHoe. CepennHa KOHTeWHepa crejlaHa W3 KHUCIOTOYIMOPHOW WM aTIOMHHHEBOM JKECTH,
JIONYILIEHHOHN K KOHTAKTy C MUILEH.

O6opynoBaHre MOKET UMETh NTPHUMEHEHNE B MPOAOBOJIBCTBEHHBIX MarasnHax, 0apax, pecropaHax u
racCTPOHOMHYECKUX ITyHKTaX.

MOopO3WIIbHBIN KOHTEHHEP HU3KOTEMIIEpAaTyPHBIA THIT IIPEIHAa3HAYEeH AJIsi XPaHEHUS BCIKHUX BEIECTB,
00pasioB MarepualioB, MPErnapaToB W T. I, TpeOyrommx Ttemieparypy a0 — 40°C (mpemapatsi
MIPOU3BOHBIE KPOBH).

Takoe 000pymOBaHHE MPHUMEHICTCS B HCCIENOBATENBCKAX WHCTUTYTax, JabOpaTopusx, LEHTpax
MeZO0OCITy)KUBaHUSI U Be3[e TaM, TJe TpeOyeTcss NMOHWKEHHE TeMIepaTyphl 1O BHIIIE yKa3aHHOU
BCJIMYHHBI.

7. YIAKOBKA U TPAHCIIOPT

[IponsBoauTens BBICHUTAET OOOPYJOBaHWE HAa TPAHCIOPTHOM TMOJJOHE W B OXPAHHOM IUIACTUKOBOM
nokpeITir. O0OpyIOBaHKE ClIEAYyET TPAHCIOPTHPOBATH B pabouell Mo3UIKH, 3aKPEIJICHHOE TaK, YTo0 He
JIBUTAJIOCH.

BHUMAHMUE!! Bo BpeMsi TPaHCHOPTHPOBKHM M IIePEHOCKHU He HAKPEHATb 00OpPyAOBaHHe IIOJ
yrJjioM 0osblie 4eM 45° Tak Kak 3TO MO:KeT BbI3BATH MOBPeEKIAEHUE KOMIIPeccopa.

8. YCTAHOBKA U OKCILTYATAIIUA OBOPYIOBAHUA
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1. Heanb3si BKJIIOYATH 000py/10BaHHe B 3JIeKTPOCETh, C HEMCIIPABHO JeiicTBYIOLIEH cucTeMoil
3alUTHI OT JJIeKTpuYeckoro yaapa !!! O0opynoBaHue OCHALEHO 3AIMUTHBIM MPOBOAOM
PE.

2. Tlepen BkitoueHreM 00OPYJOBaHUS B CETh, HAIJIEKUT MPOBEPUTH COTIIACOBAHHOCTH HAIPSIKEHHUS
B CETH C HaNpsDKEHUEM IHTaHUS 000pYI0BaHUS (IaHHBIE B TAOIMYIKE HOPM).

3. TlomkmoueHue oOOpyIOBaHWS B PO3ETKY NUTAHUS JOJDKHO OBITH BBITIOJHEHO TaK, YTOOBI
HITETICENb TTOAKIIOYEHHS MPOBOJa ObIT BUAMMEBIN M JIETKO AOCTYIIHBIA Ui OOCITYKHBAIOIIETO
MepcoHarna.

HenomyctrMo ncnonb30BaHNE YAJIWHUTENS U TPOWHUKOBBIX coenHEHui ! ! !

4. OOopynoBaHWE JOJDKHO OBITh TOAKIIOYEHO B OTICIBHYIO CETh HH3KOIO HAIPSKCHUS,

OCHAIIICHHYIO 3allIUTHHIM ITPOBOJIOM M IpenoXpanuTeneM, He Oonee uem 10 A. / crenast no 16A/
Ilepen ©HayamoM Kakux-1HOO MACWCTBUH TEXHHUUYECKOTO OOCTY)XKMBAaHWS WM YHCTKH, HAJJICKUT
BBIKJTIOYUTH 000pPY/I0BaHHE C TIOMOIIBIO BBIKITFOUATENS, a 3aTEM BBIHYTh IITEIICENb U3 PO3ETKH.
3amyck 00OpymOBaHMs TMPOMCXOAMT TMOCTE BKJIIOUEHHS IITETCENs] B PO3ETKY, a 3aTeM BKIIOYCHHS
BBIKJTIOUATESI. 3a)¥OKCHHAS JIAMITOUKA BBIKJTFOUATEIS CUTHATIM3UPYET 3ayCcK 000y TOBaHMUSL.
B Hu3koremmnepaTtypHOM 00OpYy/JOBaHMHM HarpeBaTeNbHBIM TPUOOP pambl ABEpU M HArpeBaTEIbHBIN
mpubOp 0TBO/IA KOHEHCATa OAKIIIOYEH B CeTh 0€30MacHOT0 HanpshkeHus 24B.
PeMOHT »7eKTpONpPOBOAKKM H 3aMEHy IMPOBOJA MOAKIIOYCHHUS, MOXXET CAENaTh HCKIIOYUTEIHEHO
YIOJTHOMOYEHHBIN JIIEKTPHK.

9. TEXHUYECKOE OBCJIYKUBAHUE ObOPYJOBAHUS

Ilepex HayaloM KAKUX-JIM00 TEXHUYECKO-PEMOHTHBIX [eHCTBUI MJIM YHCTKHM, HALJIEKUT
BBIKJIIOYUTH 000pYA0BaHNe BBIKJIIOYATENEM, a 3aTeM BbIHYTh LITeINCeJb U3 po3eTku!!!

Bce peMOHTBI M padoThI 110 TEX00CIYKHBAHHIO 0/KHBI IIPOM3BOJAUTHLCS YIIOTHOMOYEHHBIM
nepconaioM. Cienyer odesonacuTb 000pyJ0BaHHMA OT BMeIIATEbCTBA HEYIIOJTHOMOYCHHBIX JIMII.
BHyTpeHHIO10 YacTs 000py/JOBaHNS HAIJICKUT YUCTUTD BIIAXKHON TyOKOH, HAMOUCHHOH B TEIUION Boxe U/
WA HEUTpanbHOM MololieM cpeacTBe. CIOIOCHYTh U BBITEPETh MATKOW TpsAnoukoi. He ucmonab3zoBarh
Ha)KJayHble cpenacTBa. HapysxkHple 4acTHM YMCTUTh MATKOM TPANOYKOM HaMmodeHHOM B Boge. He
IIPUMEHATH ACThl, METAIUIMYECKAE MOYAIKH, CPEACTBA JUId BBIBEJCHUS IATEH U YKCyCa.

B ycTaHOBIEHHBIX NEPUOAAX BPEMEHM, HANJIECKUT IIPOU3BOAUTH OYMCTKY MCHApUTENs arperara,
HCIOJIB3YS IPU 3TOM IIETKY, MBUIECOC WIIX KOMIIPECCOP CO CKATBIM BO3ILYXOM.

10. MIPAKTHYECKHE PEKOMEH/JAIIMN

Ecim  xonomunsHOE 060py):[013aHHe HE TMpaBHUIBHO pa60TaeT, TO MHEepe€a BbBIBOBOM CEPBUCHOI'O
06CJIy}KI/IBaHI/ISI CIIEAYET CaMOCTOATEIIBHO NPOBEPUTH, HE MPOUCXOAUT JIM OJHA W3 OIMMCAHHBIX HHKE
CUTYyalluu:

BCO® xoaoauibHOe 0GopyaoBaHue He padoTaeT
> MTOJIKITIOYEH JIN Kabelb B pO3eTKY?
» €CTh JI B PO3ETKE HANPsDKEHUE (HE Meperopert Jin MpeI0XPaHuTeNb)?

BIr7Q Ttemmneparypa B 000pyI0BaHHMM BHE3aNMHO NOBBICHJIACHL (HA AUCIUIEE TEPMOpEryJsTOpa
cpaboTaia CUTHAJIU3aIHsl)

> 4acTo JIM B TIOCIIEIHEE BPEMsl OTKPBIBAIUCH IBEPU 000PYLOBaHUSA?

> He mepenonmHeHo 1 00OpyAOBaHWE TOBAapOM WJIM HETpaBHIIbHAs YKJIaJKa TOBapa, HapylIaeT
LUPKYJSIUIO BO3yXa BHYTPH 000pyI10BaHU?

> HE BCTaBJISUIM JIM B XOJOAWIBHUK TOPAYMA, HE OXJIaXKIEHHbIH TOBap?

> COOTBETCTBYET JIM PACcCTOSHUE MEXIAY O0OPYA0BaHUEM U CTEHOU KaK MOAA&T HHCTPYKLUS?

> TiaTenabHO JIM OUUCTHIM KOHJEHCATOP 000pyJ0BaHU?

> PaboTaeT 11 BEHTUISATOP KOHJAEHCATOPA, KyJiepa?

BEBQ® xogoanabHOEe 000pya0BaHHEe IPOMKO padoTaer
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POBHO JIM YCTaHOBJIEHO 000pyAOBaHUE?
HE MIATAIOTCS JIM BHYTPU 000PYZOBaHUSI TOBAPHI, €CITH Ja, TO CIIEIYET MPABIIBHO UX YIOKHUTH?

m
©

X0JI0JHJIbHOE 000PYI0BAHUE CJAMIIKOM HAMOPAKMBAaeT

XOpOIIIO JIM OYMIICHBI OTBOJIBI KOHACHCATA?

HE BJIOXKHJIH JTU B XOJIOJMIBHHUK CITUIIIKOM OOJIBIIIOE KOJIMYECTBO BIKHOTO TOBapa?
He ObUIa JIM CIUIIKOM JIOJITO OTKPBITA IBEPH?

IJIOTHO JIM MIPWJIETAIOT MPOKIAIKHU IBEPU K KOpITyCy?

VVVVIE VY

11. HIOBEJAEHHUE C UCITOJIb30OBAHHBIM XOJIOAUJIBHBIM OBOPYJAOBAHUEM

IMo3aboThcst 0 OKpy:KaloLIeH cpeje !

[lonp3oBarens 00s3aH  CHaTh  HCIOJNB30BAaHHOE O0OpPYJOBaHHME B  COOTBETCTBYIOIIMHA  IYHKT
CKJIQUpOBaHMs. VIcronb30BaHHOE M CIHMCAaHHOE OOOpPYZOBAHME HE MOXET OBITh IIOMEIIEHO BMECTE
JPYyTUMH 0TOpOCAaMHU, TIOXOAALIMMH U3 JOMAIITHETO X035HCTBA.

KapToHHy!0 yIIakoBKy cieayeT OTHpaBUTh HA MaKyIaTypy.

Memkn n3 nonmuaTiiieHa (PE) cnemyeT BEIOpOCHTE B OTAENBHBIN KOHTEHHED IS MIJIACTHKA.

[IpaBunbHOE TMMOBEJEHHWE C KCIOIB30BAHHBIM XOJOJWIBHBIM O0OPYAOBaHHEM IIOMOTaeT H30exkaTh
BPEAHBIX TOCHEICTBUI Ul 30pOBBsS JIIOJEH W HATYypalbHON CpENbl, BBITEKAIOIIUX W3 IMPHCYTCTBHS
OMACHBIX COCTaBHBIX 3JEMEHTOB, a TaKKe I COOTBETCTBYIOIICTO CKJIAJUPOBAaHUS U TepepaboTKH
JAHHOT'O 00OPYAOBaHHUS.

12. TPABHUJIA 3KCILTYATAIIMA XOJIOAUJIBHOI'O OBOPYJOBAHUA

1. IToakmo4nuTs 000pyIOBaHHE UMEHHO B PO3ETKY C 3aIIUTHON HEUTpaIH3aluei.
2. YCcTaHOBUTH OOOpYJOBaHHWE Ha COOTBETCTBYIOIIEM PpACCTOSIHUM OT CTEHBI, ONpENeNEHHOM B
WHCTPYKIUH 10 SKCIUTyaTalluu
3. He 3acioHSATh BXOJSILETO M BBIXOJSIIETO OTBEPCTUH B Kamepe arperara, KOTOpbIE CIIy)KaT s
LUPKYJIALUY BO3AyXa OXJIaKIAIOUIEr0 KOHAEHCATOP.
4. ObecnieunTh TEMIIEPATYPY OKPYKEHHUS pabOTaIOIIero XOJ0JMIBHOr0 000pyI0BaHUS B JUAINIa30HE:
+16 1o +25°C BeICTaBOUHOE 000PYAOBaHUE (3aCTEKICHHOE)
+16 no +32°C obopyznoBanue st xpaneHust (1mKadbl, KOHTEHHEPHI), B TPOIIMYECKON Bepcuu +16 mo +
43°C
5. YcraHoBuTH 000pyJOBaHHE B CYXOM U IIPOBETPUBAEMOM MTOMEIIEHUH (PEKOMEHIOBaHHAS Oy CTUMAs
BIIAXXHOCTH 60%).
6. [leproanyecky NpOYMIIATE OTBOJBI AJISl OTBEJCHUSI KOHJEHCATa, OYHIIAst MOJHOCH U KET00a.
7. B obopynoBanuu 6e3 aBTOMaTHYECKOTO pa3MOpa)KMBaHUs, CJeLyeT NPOU3BECTH pa3MOpaKUBaHMUE,
KOrJia ClIoi nHes Ha ucnapurene npessimaet 0,5 cM.
8. Cremyer TIATeIbHO MbUIECOCUTH pEOpa KOHIEHcaTOpa B KaMepe arperara [uis o0ecredeH s
MIPOM3BOJIBHON IUPKYJISAINN BO3/AyXa, HE pexke 4eM | pa3 Ha J1Ba MecsiIa.
9. He mpeBbIIaTh CTETIEHU 3arpy3KH XOJIOIWILHON KaMephl 000pYJOBaHMS, YeM YKa3aHHO B HMHCTPYKLUH
I10JIb30BATEIS.
10. CobnronaTh ocTanbHbIE TpaBUiia U IPEANUCAHUS, YKa3aHHbIE B MHCTPYKIMH dKCILTyaTallUuH.

BHUMAHMUE!
He cobntonenune nepeynciIeHHbIX BbIIIE NPEANUCAHNIM, MOKET CTaTh MPUYMHOM HECOOTBETCTBUH TaKHX
IapaMeTpoB, KaK: Hy)KHas TeMIepaTypa, CTEeK/Ia WIM HapyXHas KOHCTPYKLHs ITOKPBIThl KOHIIEHCATOM,
BBITEKaHHE BOJBI U3 TMOAHOCA I cOOpa BOIBI, U JaXke MOBPEkKACHUE KOMIIPECCOpa U 3TU MOBPEXKICHUS
HE MOT'YT CTaTh IPUYUHON NPETEH3UN AJIs rapaHTUHHOTO 00CTyKUBaHUS.
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