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DO NABYWCOW I UZYTKOWNIKOW PATELNI ELEKTRYCZNE]

Szanowni Panstwo!

StaliScie si¢ Panstwo posiadaczami nowego typu patelni elektrycznej,
zaprojektowanej specjalnie z mysla o spelnieniu Panstwa oczekiwan. Mamy
nadziej¢, ze dzigki swoim zaletom patelnia elektryczna bedzie Panstwu dtugo i
dobrze stuzy¢. Aby nasz wyréb dal Panstwu wiele zadowolenia prosimy
zapozna¢ si¢ z niniejszg instrukcja obstugi. Przestrzeganie instrukcji zapewni
dlugotrwale 1 niezawodne dziatanie patelni, a tym samym przyniesie korzysci i
zadowolenie z nabytego urzadzenia.

Producent zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian w konstrukcji
wplywajacych na podwyzszenie waloréw eksploatacyjnych.

Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu.

UWAGA!
Tylko osoba majgca uprawnienia moze dokonaé¢ podigczenia
patelni do sieci elektrycznej. Korzystajcie Panstwo z ushug
fachowcow z uprawnieniami.

1. Przeznaczenie patelni elektryczne;j.
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Patelnia elektryczna 900.PE-OSEX przeznaczona jest do profesjonalnego
uzytku w zaktadach zbiorowego zywienia, barach, restauracjach itp. przez osoby
przeszkolone. Stuzy do smazenia i pieczenia potraw migsnych, rybnych oraz
sporzadzania sosOw.

Patelnia moze by¢ uzytkowana, jako urzadzenia wolnostojace lub w ciggu
technologicznym.

Rys. 1. Widok ogdlny patelni elektrycznej 900.PE-05 EX
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2. Charakterystyka techniczna patelni elektrycznej.

Tabela 1. Charakterystyka patelni elektrycznej 900.PE -05 EX

Dane techniczne 900.PE -05 EX
Wysokos¢ 900" mm
Szeroko$¢ 900 mm
Diugosé 900 mm
Powierzchnia robocza 0,5 m’

Moc catkowita 12kW

Masa urzadzenia. 195 kg

RegulaCJ? temperatury pow. 0°C - 275°C

Roboczej

Napiecie zasilania 3 NPE ~ 230V/400V
50Hz

Stopien ochrony 1P 21

Klasa zabezpieczenia przed

porazeniem elektrycznym I

Pojemnos¢ robocza misy 801

3. Opis techniczny patelni elektrycznej 900.PE-05 EX

Patelnia elektryczna 900.PE-OSEX nys.1/ posiada estetyczng sylwetke
wykonang z blach nierdzewnych. Czeg$¢ robocza patelni wsparta jest na nogach
podstawy poz.1.

Gléwnymi czesciami patelni elektrycznej jest misa poz.2 wykonana z
blachy nierdzewnej, pod misg zamocowane jest dwanascie grzalek o mocy
1000W kazda.

W przedniej czesci patelni znajduje si¢ tablica rozdzielcza poz.3, na ktorej
znajduje si¢ zegar sterujgcy KR-S6 poz.4. Od géry misa zamykana jest pokrywa
poz.5. Do otwierania pokrywy sluzg zawiasy sprzezone z uchwytem poz.6
przyciski poz.7 stuza do podnoszenia i opuszczania misy, przycisk STOP do
zatrzymania mechanizmu.

4. Instalowanie patelni elektrycznej.
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Patelni¢ elektryczng nalezy ustawic¢ na twardym podtozu w pomieszczeniu dla
niej przeznaczonym. Nastepnie nalezy wypoziomowaé powierzchni¢ misy
grzewczej regulujgc nogami.

Patelni¢ nalezy ustawi¢ w miejscu umozliwiajgcym tatwy dostep do niej,
co najmniej od przodu. Od strony tylnej sciany patelni powinna znajdowac si¢
niepalna S$ciana pomieszczenia tj. Sciana majgca niepalne wykonczenie
powierzchni. Odleglos¢ boku patelni od sciany niechronionej tj. Sciany z drewna
lub innych materiatéw latwopalnych nie moze by¢ mniejsza niz 60 cm, od
Sciany chronionej tj. Sciany z materiatlow latwopalnych, ale otynkowanej lub
zabezpieczone] w inny rOwnorzedny sposOb nie mniej niz 30cm.

Patelnia wyposazona jest w gigtki przewod przylaczeniowy z wtyczka
N+Z 3 x 32A, ktéra musi by¢ podiagczona do gniazda tego samego typu
zasilanego przewodem 5x2,5mm’ zabezpieczonego wytacznikiem instalacyjnym
S301B 20A z wytacznikiem roznicowopragdowym In = 40A, IAn = 30mA.

Gniazdo przylaczeniowe musi posiada¢ wazne pomiary skutecznos$ci
ochrony od porazen elektrycznych.
Uwaga!

Nie nalezy zalacza¢ patelni przy pustej misie oraz polewad
rozgrzanej powierzchni misy zimng woda, gdyz grozi to
natychmiastowym zniszczeniem dna misy.

Podlaczenie patelni do instalacji elektrycznej musi dokona¢ osoba
posiadajaca aktualne uprawnienia ,,E”.

S. Warunki bezpieczenstwa i higieny pracy.

W celu uniknigcia mozliwosci powstania wypadku poparzenia obstugi lub
porazenia pragdem elektrycznym z powodu nie umiejetnego obstugiwania patelni
elektrycznej nalezy:
¢ zaznajomi¢ obstuge z zasadami prawidtowej eksploatacji patelni elektryczne;j

dla zaktadéw zbiorowego zywienia na podstawie niniejszej dokumentacji
techniczno ruchowej,

e zaznajomi¢ obstuge z podstawowymi przepisami eksploatacji urzadzen
elektrycznych, z zasadami bezpiecznej pracy w pomieszczeniach kuchennych
oraz z zasadami udzielania pierwszej pomocy w naglych wypadkach,

e zwracac szczegllng uwage na to, aby ostony elementéw elektrycznych pod
napieciem byty zawsze zatozone 1 przymocowane,

e przed przystgpieniem do naprawy 1 konserwacji patelni elektrycznej
bezwzglednie odlaczy¢ patelnie od sieci elektrycznej wylacznikiem
gtéwnym,
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® nie przystgpowa¢ do pracy na urzadzeniu w przypadku stwierdzenia
uszkodzenia elementéw grzejnych lub elementéw sterujacych znajdujacych
si¢ na zewnatrz urzadzenia,

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

e napraw urzadzenia powinien dokonywa¢ odpowiednio przeszkolony
pracownik.

6. Instrukcja obshugi patelni elektrycznej.

Przed przystgpienie do eksploatacji urzadzenia nalezy wngtrze misy
patelni umy¢ ciepta woda z dodatkiem srodkéw myjacych w celu usunigcia
srodkéw uzytych do zakonserwowania misy. Po umyciu doktadnie wyptukac
czysta woda.

Czynnosci zwigzane z procesem smazenia

Rozpoczynajac smazenie nalezy do misy patelni natozyc
odpowiednig dla wykonywanego procesu ilos¢ tluszczu, ustawi¢ na regulatorze
sterujagcym parametry obrobki zgodnie z posiadang praktykg 1 wiedzg
obstugujacego. Za pomoca regulatora sterujagcego mozna zaprogramowac
dowolne nastawy temperatury w zakresie 0-275°C ( szczeglty w instrukcji
regulatora) podnoszenie 1 opuszczanie misy patelni realizuje si¢ za pomoca
przyciskéw. Po wykonaniu cyklu opuszczenia lub podnoszenia, aby powtorzy¢

Cykl nalezy przycisna¢ przycisk STOP, aby skasowac blokade

Uwaga!

Podniesienie misy w celu jej oproznienia jest mozliwe jedynie przy
podniesionej do pionu pokrywy misy.
UWAGA!
Zakazuje si¢ uzywania patelni, jako urzadzenia do smazenia w
glebokim tluszczu (jako frytkownicy).

7. Instrukcja konserwacji i remontu.

Przed przystgpieniem do konserwacji lub remontu patelni elektryczne;j
900.PE-05EX nalezy bezwzglednie wytaczy¢ urzadzenie z sieci.
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Konserwacja ciaggta /codzienna/ urzadzenia polega na usunig¢ciu
zanieczyszczen przez dokladne mycie patelni elektrycznej scierkg zmoczong w
cieptej wodzie z dodatkiem $srodkéw czyszczacych 1 wytarcie do sucha czystg
Scierka.

Konserwacj¢ okresowg patelni elektrycznej nalezy przeprowadzi¢ raz w
miesigcu.

Podczas konserwacji nalezy sprawdzic:

e prawidtowo$¢ dziatania poszczegdlnych elementow.

e jakos¢ przewodu zasilajacego,

Przeglad okresowy dokona¢ raz w roku. Przeglad obejmuje czynnosci
zwigzane z ustaleniem stopnia zuzycia lub uszkodzenia poszczegdlnych
elementdw 1 czgsci urzadzenia.

W zakres remontu kapitalnego wchodzg czynnosci wykonane podczas
przegladu okresowego 1 remontu biezacego oraz wymiana elementow
uszkodzonych mechanicznie.

Nalezy zwroci¢ uwage na zuzycie takich elementow jak:
elementy grzejne,
prawidlowos¢ potaczen przewodow elektrycznych,
jakos¢ przewodow elektrycznych,
zespot mechanizmu przechytu,
stan zegara sterujacego i instalacji elektryczne;,
urzadzenia sterujgce elementami grzejnymi,
zuzycie obudéw stalowych,
jakosc¢ elementow izolacyjnych,
stan pokry¢ antykorozyjnych.
Konserwacje ciagla 1 okresowag przeprowadza uzytkownik, przeglad
okresowy, remont biezacy i kapitalny powinien wykonywaé¢ odpowiednio
przeszkolony konserwator lub odpowiedni warsztat remontowo-montazowy.

8. Pakowanie, fadowanie i transport.

Patelnia elektryczna pakowana jest zgodnie z obowigzujagcymi normami.

Fadowanie patelni na $rodki transportu, roztadowanie oraz przenoszenie
powinno si¢ odbywac przy pomocy odpowiednich mechanizméw dzwigowych.

Transport powinien odbywac si¢ krytymi srodkami transportu. W czasie
transportu  patelnia  elektryczna powinna by¢ zabezpieczona  przed
przesuwaniem, przewracaniem, silnymi wstrzgsami oraz innymi uszkodzeniami
mechanicznymi.
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9. Wykaz czesci zamiennych.

Tabela 3. Wykaz czesci zamiennych do patelni elektrycznej 900.PE-05 E

Lp. Nazwa czeSci typ lub nr rysunku
1. |Grzejnik kpl.1000W 230V 0177-400-0
2. |Sterownik KR-S6 zakres temp. 0-275°C
3. |Maskownica KR-S6
4. |Mikrowytacznik MS10
5. |Stycznik CI 15 037H0050-31
6. |Silnik TAIM 330 160mm
7. |Zasilacz KR-Z 2
8. |Przycisk NDTGR
9. |Czujnik temp. 72-18301001-0120.0060

10. Uwagi koncowe.

Producent  zastrzega  sobie = prawo  zmian  konstrukcyjnych
niepogarszajacych warunkéw pracy, bezpieczenstwa i jakosci wyrobu.

11. Schemat elektryczny.

Rys.2. Schemat elektryczny 900.PE -05 E
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STEROWNIK
TYPU KR-S6

1. Charakterystyka wyrobu

Sterownik typu KR-S6 przewidziany jest do regulacji temperatury dla trzech wykonan urzadzen:
piekarnika [1], frytkownicy [2] i patelni elektrycznej [3].
Przy pierwszym wiaczeniu do sieci, mozliwy jest wybér wykonania — akceptacja przyciskiem zataczania
sterownika. Wybor wykonania moze by¢ zapisany tylko raz.
Funkcje pomiaru i regulacji temperatury oraz programowanie czasu pieczenia zapewniaja optymalne warunki

obrébki potraw.
Sterownik KR-S6 wspoélpracuje z panelem sterujacym KR-S6M1.

2. Obstuga.

Sterownik KR-S6 obstugiwany jest za pomocg panelu sterujacego, rys. 3.
Na tréjkolorowym wyswietlaczu LED wyswietlane sg informacje dotyczace
czasu, temperatury lub zdarzen alarmowych.

Do zmiany nastaw stuzg przyciski;

- zwigkszanie @ nastawy:

- zmniejszanie @ nastawy:

Uwaga:

Dla celow serwisowych w trybie wytqczenia sterownika (stand-by), mozliwy
jest podglgd wykonania

i wersji programu (np.: 3u01) — przytrzymanie (ok. 3 @ s) przycisku
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gdzie:
3 — oznacza numer wykonania, [3] —patelnia,
u0l —oznacza wersje programu.

sygnalizacja wyswietlacz
stanu pracy minutnik / temp.

zmiana nastawy
dot/ goéra

v przyciski zataczania
A programu
\. J

START/STOP

\. J

wiacznik gtéwny minutnik regulator / termometr

Rys. 1. Wyglad panelu sterujacego KR-S6M1.

WEACZNIK GEOWNY

Wiaczenie urzadzenia do sieci zasilajacej powoduje §wiecenie na
czerwono diody sygnalizacji stanu pracy (wysSwietlacz
wygaszony) — stan stand-by.

Zalaczanie sterownika nastepuje po przytrzymaniu przycisku
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wlacznika gléwnego przez 3 s. Wylaczenie nastgpuje bezzwiocznie.

MINUTNIK
Informacje dotyczace czasu wyswietlane sg w kolorze zielonym.
O Funkcja minutnika stluzy do odmierzania zaprogramowanego
czasu w zakresie od 0 do 180 minut. Zmiana nastawy mozliwa
jest rtOwniez w czasie regulacji.

Ustawienie wartoSci 00:00, anuluje funkcje¢ minutnika w procesie
sterowania.

TEMPERATURA

Na wys$wietlaczu moga by¢ wyswietlane dwa rodzaje temperatur.
Temperatura zadana, wySwietlana w kolorze czerwonym (zmiana

nastawy mozliwa jest r6wniez w czasie regulacji).
Temperatura rzeczywista (mierzona), wyswietlana jest w kolorze
zOtym, po przytrzymaniu przycisku ok. 3 s

WLACZNIK START /STOP
W trybie STOP - wstrzymany jest proces sterowania.
START/STOP Mozliwa jest. konfiguracja. pracy sterownika za
pomocg przyciskéw funkcyjnych.

Zalaczenie START - uruchamiany jest wybrany
proces sterowania (tryb regulacji).

SYGNALIZACJA STANU PRACY

Dioda czerwona stanu pracy, miga w trakcie rozgrzewu. Osiagnigcie
temperatury zadanej sygnalizowane jest sygnalem dzwickowym, dioda
swieci na state.

4. Stany alarmowe.

Sygnalizowane stany alarmowe, zabezpieczaja przed niewlasciwag
eksploatacjg urzadzen.
W  przypadku nieprawidlowego dziatania (uszkodzenie czujnika lub
przekroczenie  temperatury  dopuszczalnej),  sterownik  przechodzi
automatycznie do trybu pracy STOP 1 wySwietlany jest kod alarmu w kolorze
czerwonym.
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Stan alarmowy sygnalizowany jest dzwiekiem przez 30 s (tylko wtedy, gdy
sterownik byt w trybie regulacji). Wylaczenie dzwigku mozliwe jest przez

nacisni¢cie dowolnego przycisku.

W przypadku zaniku zasilania w czasie trwania procesu, po ponownym zalaczeniu sterownik uruchamia

sie w trybie stand-by z krotka sygnalizacja dzwiekowa.

OPIS ZDARZEN ALARMOWYCH

1. Kod Opis zdarzenia
p alarmu
1. alcCl Zwarcie czujnika
2. alCH Przerwa w obwodzie czujnika
3. al-t Przekroczenie temperatury dopuszczalnej

5. Dane techniczne.

Pomiar i nastawa temperatury: Piekarnik Frytkownica Patelnia
/wyk. 1/ /wyk. 2/ /wyk. 3/

- zakres nastawy temperatury 20...275 °C 20...200 °C 20...275 °C

- temperatura dopuszczalna 300 °C 230 °C 290 °C

- histereza On / Off -5/-3°C -3/-3°C -5/-3°C

- zakres pomiaru temperatury 330 °C

- rozdzielczo$¢ pomiaru 1 °C;

- btad pomiaru <5°GC;

- czas pomiaru temperatury s




