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FERMENTATIONSSCHRANK

GRUNDLAGEN FUR DEN BETRIEB A=A ey

2.1 Zweck dieses Dokuments

In diesem Benutzerhandbuch:

®  Wie die Maschine funktioniert, gesteuert wird und gewartet
wird,

B Enthalt Informationen dariber, wie die Maschine sicher
und effizient zu verwenden ist.

2.2 Positionsinformationen im Benutzerhandbuch

Alle in diesem Benutzerhandbuch enthaltenen

Ein typisches Arbeitsumfeld

Kapitel 2 - Seite 11/76
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GRUNDLAGEN FUR DEN BETRIEB

2.3
Anordnungsbeschreibung.

2.3.1 Anweisungen zu Die vom Bediener durchzufilhrenden Schritte sind in
Systemreaktionen einer nummerierten Liste dargestellt. Die Schritte
mussen unbedingt in der angegebenen Reihenfolge
ausgefuhrt werden. Die Reaktionen des Systems auf
eine vom Bediener ausgeflhrte Aktion sind mit einem
Pfeil markiert.
Beispiel:
1) Aktion des Bedieners — Schritt 1

—»Die Reaktion des Systems auf die erste Aktion des Bedieners.

2. Aktion des Bedieners — Schritt 2

—>» Die Reaktion des Systems auf die zweite Aktion des Bedieners.

2.3.2 Reihenfolge

Aspekte, die keiner zwingenden Reihenfolge
unterliegen, sind in Form einer Liste dargestellt.
Beispiel:

B Punkt 1

B Punkt 2

Kapitel 2 - Seite 12/76
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FERMENTATIONSSCHRANK

GRUNDLAGEN FUR DEN BETRIEB INSTALLATIONS- UND

BENUTZERHANDBUCH

2.4 Erlauterungen zu Symbolen und Warnhinweisen

Sicherheitswarnungen werden mit einem Piktogramm und
einem Hinweiswort angezeigt. Das Hinweiswort druckt die
Schwere der bestehenden Gefahr aus.

GEFAHR

Gefahr fiir das Leben und die
Gesundheit von Personen (schwere
Verletzungen oder Tod).

Mogliche Gefahr fiir das Leben und die
Gesundheit von Personen (schwere
Verletzungen oder Tod).

ACHTUNG

Wahrscheinlich gefahrliche Situation
(leichte Verletzungen oder
Sachschaden).

ACHTUNG

Dieses Zeichen erfordert eine Handlung, die fiir das
sichere Verhalten oder die sichere Kontrolle der
Maschine notwendig ist.

SICHERHEITSHINWEISE

Beinhaltet spezifische Anweisungen und Ablaufe zur Sicherheit.

Hinweis

Enthalt Anwendungsempfehlungen und sehr
nutzliche Informationen.

Tipp

Energieeinsparungsempfehlungen

Kapitel 2 -Seite 13/ 76
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>

Gefahr

>

Achtung
Quetschgefahr

>

Achtung
Sturzgefahr

&

Es ist
verboten, auf
die Maschine

zu steigen!

Kapitel 2 - Seite 14/76

Achtung
Hochspannung

Achtung

Ausrutschgefahr

Hande
hineinstecken ist
verboten!

Achtung
Brandgefahr

Achtung
Rauch-/

Hitzegefahr bei
Offnen

O

Zutritt fur
Unbefugte
verboten!

(&

Achtung
Hangende
Last

£\

Achtung
Kippgefahr

O

Schutzhandsch
uhe tragen
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FERMENTATIONSSCHRANK

Handbuchanweisungen BN RUANDALCH

3.1
Handbuchanweisungen

Dieses Benutzerhandbuch enthalt die notwendigen
Informationen, damit der Fermentationsschrank einwandfrei
funktioniert. Es wurde erstellt, um allen autorisierten
Personen, die flr den Betrieb der Maschine verantwortlich
sind, als Unterstltzung zu dienen. Jeder Abschnitt des
Handbuchs sollte sorgfaltig gelesen werden.

Nach dem Lesen dieses Benutzerhandbuchs;

Nach dem Lesen dieses Benutzerhandbuchs konnen Sie:

- Die Maschine sicher bedienen,

- Die Wartung ordnungsgemaf durchfiihren,

- Im Falle einer Storung die erforderlichen Mal3nahmen
ergreifen.

Einige Punkte; Bewahren Sie dieses Handbuch an einem sicheren Ort auf, an
dem es fir Maschinenbediener oder Wartungstechniker leicht
zuganglich ist. Schiitzen Sie es vor Faktoren, die es mit der
Zeit beschadigen kdnnten.

Es sollte wahrend der gesamten Lebensdauer des Gerats
aufbewahrt werden und den spateren Betreibern Ubergeben
werden. Versuchen Sie nicht, die Maschine zu benutzen,
bevor Sie das Handbuch vollstandig gelesen oder keine
Informationen von einem GGM Gastro-
Inbetriebnahmeingenieur erhalten haben. Dieses Handbuch
ist zum Zeitpunkt der Erstellung vollstandig aktuell. Jedoch
kann es aufgrund kontinuierlicher Verbesserungen, die durch
die Vielfalt moderner Technologien bedingt sind, zu kleinen
Abweichungen bei den endguiltigen Nutzungsvorgangen
kommen. Dies bedeutet nur, dass die Maschine
weiterentwickelt wurde, um |lhre Bedirfnisse besser zu
erfullen.

Bei Fragen kdnnen Sie sich zur Klarung an GGM Gastro
wenden. GGM Gastro tUbernimmt keine Verantwortung fur
Probleme, die durch die Nutzung des Gerats aul3erhalb des
vorgesehenen Zwecks entstehen.

Achtung

Es besteht die Gefahr von Schiaden, wenn die
Maschine nicht ordnungsgema verwendet wird.

Kapitel 3 - Seite 15/ 76
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Handbuchanweisungen

3.2 Kundensupport

3.2.1 Weltweiter

Kundendienst Das Servicezentrum bietet auRerhalb der normalen

Arbeitszeiten telefonische Unterstitzung, indem Anrufe
automatisch an die Handys unserer erfahrenen
Servicetechniker weitergeleitet werden. Dieser Service wird
kostenlos flr Maschinen mit einem Servicevertrag und fur
Maschinen, die unter die Garantie fallen, bereitgestellt.

3.2.2 Anweisung zur technischen Unterstutzung

GGM Gastro steht Ihnen fur alle Fragen zur Installation,
Nutzung und Wartung der Maschine zur Verfliigung. Das
Unternehmen bietet zudem Erklarungen und Empfehlungen
an, um die optimale Effizienz der Maschine sicherzustellen.
Fir Reparaturarbeiten steht lhnen stets ein gut
ausgebildetes, hochqualifiziertes Team mit hochwertigem
Equipment zur Verfligung, das Ihre Arbeit unterstitzt.

3.2.3 After-Sales-Service

Anfragen fur After-Sales-Interventionen missen mit
vollstandigen Angaben, insbesondere der Seriennummer,
von der Maschinendatenplatte, gemeldet werden.

3.2.4 Anweisungen fur Ersatzteilbestellungen

Im Laufe der Zeit kann es erforderlich sein, einige Teile der
Maschine aufgrund von Fehlern oder Abnutzung
auszutauschen.

Um die von dem Hersteller bereitgestellten Sicherheits- und
Zuverlassigkeitsstandards zu erhalten, sollten stets
Originalersatzteile verwendet werden.

Ersatzteilanforderungen sollten die Daten der
Maschinendatenplatte (insbesondere die Seriennummer)
enthalten und an die gleiche Adresse wie oben gesendet

werden.
3.2.5 Serviceprodukte

Das Prinzip bei der Bereitstellung von Service- und
Supportpaketen ist nicht nur die Steigerung der Produktivitat
der Kunden, sondern auch die Verbesserung der
Prozessqualitat. Diese Pakete tragen auch dazu bei, die
Wartung der Maschinen reibungslos durchzufiihren. Die
Produktsupportingenieure im Servicezentrum geben
Ratschlage zu technischen Problemen.

Kapitel 3 - Seite 16/ 76
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FERMENTATIONSSCHRANK

Handbuchanweisungen BN RUANDALCH

3.2.6 Kundenschulungen

Kundenschulungs-Pakete beschranken sich nicht nur darauf,
die Betriebsleistung des Produktionsteams zu steigern,
sondern verbessern auch die Fahigkeiten in der
grundlegenden Maschinenwartung, wodurch der Druck auf
das Wartungsteam des Kunden verringert wird.

Schulungen kénnen entweder in unserem Servicezentrum
oder am Arbeitsplatz des Kunden durchgefihrt werden.

3.3 Daten des Handbuchs

Die Versionsdaten dieses Handbuchs sind auf der
Innenseite des Umschlags angegeben.

Diese Daten sind erforderlich, um zusatzliche Kopien dieses
Handbuchs zu bestellen.

Dieses Benutzerhandbuch enthalt alle notwendigen
Informationen zur Installation, Inbetriebnahme, Reinigung
und Wartung der Maschine und ihrer Komponenten.

Bitte nehmen Sie sich ausreichend Zeit, um die
Betriebsanweisungen sorgfaltig und vollstéandig zu lesen,
bevor Sie die Maschine oder ihre Komponenten in Betrieb
nehmen oder verwenden.

Um einen sicheren, korrekten und wirtschaftlichen Betrieb
der Ausristung zu gewabhrleisten, befolgen und halten Sie
alle in diesen Betriebsanweisungen detailliert angegebenen
Informationen und Sicherheitsvorschriften ein.

Alle Sicherheitsvorschriften basieren auf den zum Zeitpunkt
des Drucks geltenden Sicherheits-, Gesundheits- und
Rechtsvorschriften.

3.3.1 Handbuchnutzung

Das Handbuch sollte vor der ersten Inbetriebnahme und vor
der Installation am Arbeitsplatz konsultiert werden. Um eine
korrekte Installation sicherzustellen, sollte das Handbuch
von den ersten Absatzen an bis zum letzten Absatz
sorgfaltig und vollstandig gelesen werden.

Kapitel 3 - Seite 15/ 76
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SICHERHEIT

4.1 Wichtige

S'Cherhe'tswarnungen Die folgenden Sicherheitswarnungen missen
sorgfaltig gelesen und beachtet werden, bevor mit
der Arbeit an der Maschine begonnen wird. Diese
Warnungen dienen |hrer Sicherheit und sollen Sie
vor Gefahren und/oder Verletzungen schitzen.

4.2 Zweckgemale Verwendung

Der Fermentationsschrank wurde gemaf den neuesten
technologischen Standards und den zum Zeitpunkt der
Markteinfiihrung geltenden Sicherheitsvorschriften fir den
vorgesehenen Zweck entworfen. Jede andere Nutzung
kénnte jedoch unvorhergesehene physische Schaden an der
Maschine verursachen. Dartber hinaus ist es mdglicherweise
nicht immer moglich, alle Risiken zu verhindern.

Jede Nutzung, die von den oben genannten Zwecken
abweicht, wird als unsachgemafie Nutzung betrachtet. Flr
Schéaden, die durch unsachgemafle Nutzung der Maschine
entstehen, kann die Firma GGM Gastro nicht verantwortlich
gemacht werden. Die Verantwortung fur Risiken, die aus der
Nutzung aulderhalb des vorgesehenen Zwecks entstehen,
liegt vollstandig beim Maschinenbetreiber.

Die unten aufgefuhrten Punkte fallen ebenfalls unter den
vorgesehenen Verwendungszweck.

B Alle Warnhinweise im Benutzerhandbuch sind zu
befolgen.

B Die Inspektions- und Wartungsbedingungen sind zu
befolgen.Verwendung von Betriebsmaterialien und
Hilfsstoffen gemaR den geltenden
Sicherheitsvorschriften.

B Die vorgesehenen Betriebs- und Schutzwartungs-
sowie Reparaturbedingungen sind einzuhalten, und
mogliche fehlerhafte Handlungen sind zu
berlcksichtigen.

B Es dirfen nur Originalteile verwendet werden.

Achtung, Verletzungsgefahr.

Die Maschine darf nur fir den vorgesehenen Zweck und
bei vollstandiger Einhaltung der Sicherheitsvorschriften
verwendet werden.

Die Betriebssicherheit der Maschine kann nur auf diese
Weise gewahrleistet werden!

Kapitel -- Seite 18 /76
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FERMENTATIONSSCHRANK
SICHERHEIT INSTALLATIONS- UND

BENUTZERHANDBUCH

4.3 Vorhersehbare falsche Verwendungen

Eine Nutzung, die von der unter ,Vorgesehene Nutzung*“
angegebenen abweicht oder nicht dazugehoért, wird als
unsachgemale Nutzung betrachtet!

Fir alle Schaden, die aus der unsachgemafen Nutzung der
Maschine resultieren, liegt die Verantwortung beim Betreiber.

B | jegt in der Verantwortung des Maschinenbetreibers.

B |n einem solchen Fall kann der Maschinenhersteller nicht
verantwortlich gemacht werden.

Die Nutzung der Maschine auBerhalb des
vorgesehenen Zwecks kann zu Risiken fiihren. Die
unten aufgefiihrten Punkte werden als
unsachgemaRe Nutzung betrachtet:

B die Verwendung der Maschine in explosiven Atmospharen

B das Uberschreiten der fiir den normalen Betrieb der Maschine
festgelegten technischen Werte.

4.4 Umwandlung und Veranderung.

B Die Konstruktion und die Abnahme der Fabrik erfolgen
gemal’ dem in der Tlrkei geltenden Produktsicherheitgesetz.

B Anderungen oder Ergédnzungen an der Maschine diirfen nur
mit schriftlicher Genehmigung von GGM Gastro
vorgenommen werden. Verstolie gegen diese Regelung
machen diese EG-Konformitatserklarung ungltig.
Dies gilt auch, wenn Schweilarbeiten an tragenden Teilen
durchgefihrt werden.

B Defekte Teile sollten sofort ausgetauscht werden.

B Es durfen nur Originalersatzteile verwendet werden. Nur
diese Teile erfullen die festgelegten Anforderungen.

4.5 MaBnahmen des Kunden

Informationen Uber die Durchfiihrung der Energieanschliisse und
die entsprechenden Vorschriften sind im normalen Plan oder
Installationsplan enthalten.

Der normale Plan oder Installationsplan wurde Ihnen vor Abschluss
des Kaufvertrags zugesandt.

Die Zu- und Abfuhrleitungen sollten ausschlieRlich von Fachleuten
verlegt werden.

Kapitel 4 -
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SICHERHEIT

Das Stromversorgungskabel und der Hauptschalter werden vom
Kunden montiert.

Die elektrische Verbindung, die Anschlussleitungen und der
Hauptschalter missen gemaf der Norm EN 60204-1 / VDE
0113 ausgefihrt werden.

4.6 Gefahren wahrend des Betriebs der Maschine

SICHERHEITSANWEISUNGEN

B Die technischen Leistungsdaten diirfen nicht Giberschritten
werden.

B Alle Sicherheits- und Gefahrenhinweise auf der Maschine
mussen gut lesbar gehalten und bei Bedarf ausgetauscht
werden.

B Dije Maschine sollte nur von geschultem Personal, das eine
Ausbildung in der Bedienung der Maschine erhalten hat, bedient
werden.

B |m Falle einer fehlerhaften Funktion muss die Maschine sofort
auller Betrieb genommen werden. Der bestehende Fehler sollte
von einem entsprechend geschulten Mitarbeiter behoben
werden.

B Die Betriebs- und Stoppvorgange der Maschine sowie die
Kontrollelemente missen gemaR den in diesem
Benutzerhandbuch angegebenen Anweisungen befolgt werden.

B Die Maschine darf nicht gestartet werden, wenn sich Personen
im Gefahrenbereich aufhalten.

B Vor Beginn der Arbeit mit der Maschine miissen taglich alle
Sicherheitssysteme einzeln auf ihre Funktionsfahigkeit Gberprft
werden.

B Dijeses Benutzerhandbuch sollte an dem Ort aufbewahrt werden,
an dem die Maschine verwendet wird.

4.7 Personliche Schutzausriistung

SICHERHEITSANWEISUNGEN

Beim Arbeiten mit der Maschine mussen alle erforderlichen
personlichen Schutzausristungen, wie z. B.
Sicherheitsarbeitsschuhe und hitzebestandige Schutzhandschuhe,
getragen werden.

Die personliche Schutzausriistung muss vom Maschinenbetreiber
bereitgestellt werden und den geltenden gesetzlichen
Anforderungen entsprechen.

Zusatzlich missen nationale Vorschriften und, falls vorhanden, die
internen Anweisungen des Maschinenbetreibers beachtet werden.
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4.8 Maschinensicherheitssysteme

BENUTZERHANDBUCH

SICHERHEITSANWEISUNGEN

B \/or jedem Betrieb der Maschine missen alle
Sicherheitssysteme ordnungsgemalt installiert und
funktionsfahig sein.

Sicherheitssysteme:

Nach dem Stoppen der Maschine und nachdem sie gegen ein
unbeabsichtigtes Wiedereinschalten gesichert wurde, kénnen die
Sicherheitssysteme entfernt werden.

Die Sicherheitsschalter dirfen nicht Gberbriickt werden.

4.9 Gefahren durch elektrische Energie

SICHERHEITSANWEISUNGEN

4.10 Brandwarnungen

Die Elektroinstallationen und fest installierten elektrischen Gerate
sollten in regelmafigen Abstanden von einem Elektriker gemaf
den Sicherheitsvorschriften fir den Betrieb Uberpriuft werden.

Falls sie verwendet werden, sollten nicht feste elektrische Geréate,
Steckverbindungen, Steckdosen, Verlangerungen und
Geratekabel mindestens alle 6 Monate von einem Elektriker unter
Verwendung geeigneter Prifgerate Uberprift werden. Das
Schalttafel und die elektrischen Komponenten sollten gemaf den
VDE-Vorschriften hergestellt und gepruft worden sein.

Nach der Lieferung der Maschine missen alle Arbeiten an der
Maschine den geltenden Vorschriften entsprechen.

Arbeiten an der Schalttafel und den elektrischen Komponenten
dirfen nur von einem autorisierten Elektriker durchgefiihrt
werden.

Alle Sicherheitssysteme der Maschine sollten in regelmafligen
Abstanden auf ihre Funktionstlchtigkeit Gberprift werden.

Es dirfen nur Originalsicherungen verwendet werden.

Es sollten die Vorschriften zum Schutz vor allgemeinen Unfallen
beachtet werden.

SICHERHEITSANWEISUNGEN

Brennendes Ol sollte mit einem CO2-Feuerldscher oder einem
Pulverfeuerldscher geléscht werden.

Ein Brand im elektrischen Schaltkasten sollte mit einem CO2-
Feuerléscher geldscht werden.

Die Feuerwehr sollte benachrichtigt werden.

Kapitel 4 -
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B |n einem verdachtigen Fall sollte immer ein Arzt
konsultiert werden.

4.11 Pflichten des Maschinenbedieners

Der Maschinenbetreiber;

B Wird nur Personen beschéaftigen, die iber grundlegende
Kenntnisse der Arbeitssicherheits- und
Unfallverhitungsvorschriften im Zusammenhang mit der
Maschine verfiigen,

B Wird nur Personen beschéaftigen, denen beigebracht wurde, wie
die Maschine zu bedienen ist, die dieses Benutzerhandbuch
gelesen und verstanden haben (insbesondere die
sicherheitsrelevanten Hinweise und Warnungen) und dies mit
ihrer Unterschrift bestatigt haben,

B Wird regelmaRig Uberprifen, ob das Personal mit einem
Sicherheitsbewusstsein arbeitet,

B Verpflichtet sich, das Personal nicht in standig wiederkehrenden
Aufgaben einzusetzen.

4.12 Pflichten des Personals

Jeder, der zur Arbeit an der Maschine eingeteilt ist, muss
vor Beginn der Arbeit:

B den grundlegenden Bestimmungen der Arbeitssicherheits- und
Unfallverhitungsvorschriften folgen wird,

B sich verpflichten, den Sicherheitsbereich und die
Sicherheitswarnungen in diesem Benutzerhandbuch zu lesen
und diesen Warnungen zu folgen.

B kann Fragen an den Hersteller richten.

4.13 Schulung des Personals

B Jeder, der an der Maschine arbeitet, muss das
Benutzerhandbuch gelesen, verstanden und den Inhalt kennen
sowie dem Benutzerhandbuch folgen.

B Der Betriebsleiter verpflichtet sich, sein Personal geman diesem
Benutzerhandbuch in Ubereinstimmung mit allen Vorschriften
und Anweisungen zu schulen.

B Hilfsarbeiter und Lehrlinge dirfen nur unter der Aufsicht eines
erfahrenen Arbeiters an der Maschine arbeiten.

B Die Befugnisse des Personals in Bezug auf Montage,
Inbetriebnahme, Maschinenkontrolle, Wartung und
Instandhaltung sollten eindeutig und unmissverstandlich
festgelegt werden.
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4.14 Gefahrliche Stoffe

BENUTZERHANDBUCH

SICHERHEITSANWEISUNGEN

Gefahrliche Stoffe sind wenig giftige, reizende, atzende, leicht
entzindliche Stoffe und Zubereitungen. Siehe die Vorschriften flr
gefahrliche Stoffe.

Beispiel: Oberflachenreiniger, Bodenpflegeprodukte sowie
Reinigungsmittel, die beim Abwaschen, der Reinigung von Geraten
oder Maschinen verwendet werden, kénnen gefahrliche Stoffe
enthalten.

Arbeiten, bei denen gesundheitsschadliche Gase, Dampfe, Nebel
oder gefahrliche Mengen an Staub entstehen, sollten in
geschlossenen Raumlichkeiten durchgefiihrt werden oder, wenn
dies aus technischen Grinden nicht moglich oder nicht geeignet ist,
sollten diese gesundheitsschadlichen Gase, Dampfe oder Staub
sofort an der Entstehungsstelle sicher abgesaugt werden.

Die erforderlichen Sicherheitsvorkehrungen beim Arbeiten mit
solchen gefdhrlichen Stoffen sind wie folgt:

B Es sollten Hilfstechnikgerate verwendet werden (z. B.
Transportgerate, Spriihsysteme).

B | dngerer Kontakt mit gefahrlichen Stoffen sollte vermieden
werden.

B Diese Stoffe sollten nur an gut beliifteten Orten verwendet
werden.

B Es sollten geeignete MalRnahmen ergriffen werden, um das Risiko
von Feuer und Explosion zu verhindern.

B Es sollte personliche Schutzausriistung getragen werden.

B Gefahrliche Stoffe dirfen niemals in Lebensmittelbehalter gefullt
werden.

B Mit einem Material, dessen Inhalt und die beim Arbeiten zu
beachtenden Eigenschaften nicht bekannt sind, sollte niemals
gearbeitet werden.

B Es sollte niemals versucht werden, den Inhalt eines Behalters
ohne Kennzeichnung zu ermitteln (z. B. durch Riechen). Ein
solcher Behalter sollte immer den Vorgesetzten gezeigt werden,
und es sollte erfragt werden, was sich darin befindet.

Kapitel 4 - Seitie 23 / 76



ggmgastro

SICHERHEIT

4.15 Risiken wahrend des Maschinenbetriebs

SICHERHEITSANWEISUNGEN

Die Risiken und negativen Auswirkungen, die beim Betrieb
der Maschine auftreten kénnen, sind wie folgt:

4.16 Verbleibende Risiken

Kapitel - Seite 22/76

o

Physische und lebensbedrohliche Risiken sowie negative
Auswirkungen, die auf den Betreiber oder Dritte entstehen
konnen, sind:

Die Risiken und negativen Auswirkungen, die an der Maschine
auftreten kdnnen, sind:

Risiken und negative Auswirkungen, die auf andere materielle
Werte auftreten kénnen.

Die sichere und stoérungsfreie Nutzung der Maschine hangt
davon ab, dass die Sicherheits- und Benutzerhinweise in
diesem Benutzerhandbuch bekannt sind und beachtet werden.

Hinweis

Dieses Benutzerhandbuch muss am Einsatzort
der Maschine aufbewahrt werden!

Es muss fiir den Maschinenbediener und das
Wartungspersonal jederzeit zugénglich sein.

Dariiber hinaus miissen auch die Bestimmungen
der allgemeinen und lokalen Unfallverhiitung
sowie der Umweltschutzvorschriften beachtet
werden.

Diese Maschine wurde gemaf dem aktuellen Stand der Technik
und in Ubereinstimmung mit anerkannten
Sicherheitsvorschriften hergestellt.

Bitte lesen Sie diese Hinweise, bevor Sie die Maschine in
Betrieb nehmen.

Die verbleibenden Risiken im Rahmen der EG-
Maschinenrichtlinie.

Wenn die Verbindungen korrekt hergestellt und die Maschine
richtig verwendet wird, stellt sie wahrend des Betriebs keine
Gefahr fur das Personal dar. Bei der Kontrolle der Funktionen
der Maschine oder wahrend Reinigungsarbeiten, z. B. wenn die
Abdeckungen gedffnet sind, kdnnen jedoch einzelne Stellen
gefahrlich sein.
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4.17 Gefahrliche Stellen

BENUTZERHANDBUCH

Verbleibende Restenergien in den Systemen kénnen zu
Verletzungen fiihren.

Zusatzlich zu den vom Hersteller angegebenen MaRnahmen
gegen Risiken, die durch verbleibende Restenergien
entstehen kdnnen, sollten vom Maschinenbetreiber weitere
Vorsichtsmalinahmen ergriffen werden. Das Personal muss
wahrend der Schulung Uber diese Risiken und die
erforderlichen Ma3nahmen informiert werden.

SICHERHEITSANWEISUNGEN

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Schaltschrank 6ffnen!

B Der Elektroschaltschrank sollte, z. B. zu Wartungszwecken, nur
von einem Fachmann geoffnet werden.

B Bevor der Schaltschrank getffnet wird, muss der Hauptschalter
ausgeschaltet und gegen unbefugtes Wiedereinschalten
gesichert werden. Der Schaltschrank sollte zu anderen Zeiten
geschlossen gehalten werden.

Seien Sie vorsichtig bei Wartungs- und Reparaturarbeiten!

Der vom Kunden bereitgestellte Hauptschalter der Maschine muss
wahrend Wartungs- oder Reparaturarbeiten ausgeschaltet und
gegen versehentliches Wiedereinschalten gesichert werden.

B Sicherheitssysteme diirfen in keiner Weise manipuliert oder
deaktiviert werden.

B Die Abdeckbleche, Verkleidungen usw. sollten nur fiir
Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten gedffnet werden. Die
Maschine darf nicht ohne diese Abdeckungen und
Verkleidungen in Betrieb genommen werden.

Das Schutzgitter im Bereich der Antriebe

B Zum Schutz vor Unféllen befinden sich an den Antrieben
Schutzverkleidungen. Diese Verkleidungen mussen wahrend
des Betriebs der Maschine geschlossen bleiben.

Teile, die elektrische Spannung fiihren, konnen gefahrlich sein.
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4.18 Warnhinweise auf der Maschine

Achtung: Elektrische Spannungsgefahr!

4.19 Gefahrenwarnungen der Maschine

Neben den allgemeinen Sicherheits- und
Gefahrenhinweisen werden auch die geféhrlichen Stellen
erklart, auf die beim Arbeiten mit der Maschine geachtet

werden muss.
Vor dem erstmaligen Einschalten der Maschine an

jedem Tag sollte Uberpriift werden, ob die
Sicherheitssysteme ordnungsgemaR funktionieren.
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ACHTUNG

B Tragen Sie Schutzhandschuhe.
B (perpriifen Sie den Maschinenkontrollstand.

B Verletzungsgefahr:
Die Maschine darf nicht im eingeschalteten Zustand mit
eingestecktem Schllssel betrieben werden.

B Der Sicherheitshauptschalter darf nicht entfernt oder
Uberbrtckt werden.
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Funktionen

5.1 Einsatzbereich

Die Maschine wurde entwickelt, um Croissant-Teige und ahnliche
Teige industriell fir eine bestimmte Zeit zu lagern, sorgfaltig
zubereitete Backwaren flr das Backen vorzubereiten und in
diesem Vorbereitungsprozess die Schritte der Lagerung,
Gefrierung und Garung automatisch in einer einzigen Maschine
durchzufiihren.

5.2 Funktionsprinzip

Der Fermentationsschrank;

B Die Belliftungseinheit sorgt durch einen Ventilator auf der
Kuhlvorrichtung fir die Zirkulation der Luft innerhalb der
Maschine, sodass wahrend des automatischen oder manuellen
Betriebs die gewlinschten Temperatur- und Feuchtigkeitswerte
fur das Aufheizen, Kiihlen und Aufgehen der Produkte erreicht
werden kdnnen.

B Diese Zirkulation sorgt dafiir, dass die Temperatur und die
Feuchtigkeit innerhalb der Maschine gleichmaRig verteilt werden
und im Gleichgewicht bleiben.

B Fir die Kihlung wird eine Kihlvorrichtung mit einer Leistung von
einem PS eingesetzt.

B Um die gewlinschte Temperatur fir den Garprozess zu erreichen
oder wahrend des Kiihlvorgangs die Umgebungstemperatur stabil
zu halten, wird ein Hauptwiderstand mit einer Leistung von zwei
PS eingesetzt.

B Wahrend des automatischen oder manuellen Betriebs wird ein
Dampfwiderstand mit einer Leistung von einem halben Pferd
verwendet, um die Luftfeuchtigkeit in der Maschine zu erhdhen.
Zur Messung der erzeugten Feuchtigkeit kommt ein hochpraziser
Feuchtigkeitssensor zum Einsatz.

B Wenn die Feuchtigkeit in der Maschine den zuladssigen Wert
Uberschreitet, wird sie durch den Kompressor in der
Kuhlvorrichtung reduziert.
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BENUTZERHANDBUCH

6.1 Wichtige Hinweise zum Transport

Die Maschine wird dem Kunden entweder von der Firma GGM
Gastro oder von einem autorisierten Transportunternehmen
geliefert.

Beim Empfang der Maschine muss der Kunde sichtbare
Transportschaden an der Maschine Uberprifen.

Festgestellte Transportschaden sollten dem entsprechenden
Spediteur und den GGM Gastro Verantwortlichen gemeldet
werden.

6.2 Warnhinweise zum Transport

Beim Transport der Maschine muss besonders auf

mogliche  Schaden geachtet werden, die durch
unsachgemales oder unachtsames Laden/Entladen entstehen
kénnen.

Je nach Transportmethode und -dauer wird die Maschine
gegebenenfalls auf Paletten geliefert. In solchen Fallen
werden geeignete Sicherheitsvorkehrungen fiir den Transport

ACHTUNG

Beim Laden/Entladen der Maschine diirfen die Maschine oder
die Transportpaletten nur an den gekennzeichneten Stellen
angehoben werden!

Die Tragfahigkeit des Hebezeugs (z. B. Gabelstapler) muss
ausreichen, um das verpackte Gewicht der Maschine zu heben.

Beim Verandern des Standorts der Maschine im Betrieb muss
sie mit Hilfsmitteln, wie z. B. Riemen, gesichert werden, um ein
Herunterfallen vom Transportmittel zu verhindern.
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6.3 Wichtige Hinweise beim Transport mit dem Gabelstapler

Beim Transportieren der Last darf weder auf die Last gestiegen noch
unter ihr hindurchgegangen werden.

Beim Transport der Last sollte diese so langsam wie mdglich bewegt
werden.

Beim Anheben der Last ist darauf zu achten, dass sie am Schwerpunkt
angehoben wird. Ein unausgewogenes Heben kann gefahrliche
Situationen verursachen.

s
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6.4 Zwischenlagerung

Wenn die Maschine bei der Lieferung nicht installiert wird,
sollte sie an einem sicheren Ort sorgfaltig gelagert werden.

Hinweis

Unser Unternehmen kann nicht fiir Schaden verantwortlich
gemacht werden, die durch unsachgemafRe Lagerung der
Maschine entstehen.

o

6.5 Verpackung
Die Art der Verpackung der Maschine richtet sich nach der

Transportdistanz. Sofern im Vertrag keine abweichende Regelung
getroffen wurde, erfolgt die Verpackung gemafy den HPE-
Richtlinien, die von den tirkischen Maschinenherstellerverbanden
festgelegt wurden, und umfasst Holztransportmittel, Paletten und
andere geeignete Verpackungsmaterialien.

B Die Kennzeichnungen auf der Verpackung
mussen beachtet werden.

LA A A - @ an

HY =

Oberseite Zerbrechlich Vor Feuchtigkeit Vor Hitze
schiitzen schiitzen

J

= @

Keine Haken Schwerpunkt Von hier
verwenden verbinden
6.6 VerpackungsgroRen
Verpackung;

W:100cm L:115cm H: 230 cm
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Die fir den Transport und Schutz der Maschine verwendete
Verpackung besteht hauptsachlich aus den unten
aufgefiihrten, recycelbaren Materialien:

B Polyethylenfolie
(transparent)

B Pressspanplatte

B  Unbehandeltes Holz

Hinweis

Bitte entsorgen Sie die Verpackung nicht im normalen
Mill. Erkundigen Sie sich bei lhrer zustéandigen
Gemeinde, wo Sie die Verpackung entsorgen kénnen.
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7.1 Technische Merkmale der Maschine

GAM6040

Tablettkapazitat Stk 20 x (60x40cm)

Betriebs- o

temperaturbereich -10/ +40

Kihlleistung kw 0.75
Kontrollsystem C_?_gwupcuﬁggﬁgﬂes
Anschlussleistung 220V / 50-60Hz
Elektrische
Leistung kw 2
Kaltemittel R290A
Isolationsdicke mm 50
Gewicht kg 450

W: 90
Aullenmalle cm L: 112

H: 215

Standardmerkmale

B |ndustrielle PLC-gesteuert
Kompatibel mit Industrie 4.0
Hochprazise Temperatur- und Feuchtigkeitsmessung

Automatischer Betrieb gemaf dem einstellbaren Datum und der Uhrzeit, sowie manueller
Betrieb fiir sowohl Kiihlung als auch Fermentation

Spart Zeit und Arbeitsaufwand
Fihrt den Fermentationsprozess zur festgelegten Zeit abschlieRend aus
Ermdglicht die Teigproduktion nach Wunsch

Kontrolle der richtigen Temperatur, Feuchtigkeit und Hefe
Kompakte und robuste Gehausekonstruktion

Visuelle Warnsignale

Hochwertiger Kompressor

Ausgezeichnete Isolierung und Luftzirkulation
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Nutzung

8.1 Montageort und EinsatzortGE

ACHTUNG

Nachdem der Installationsort ausgewahlit wurde, sollte unter
Beriicksichtigung des erforderlichen Platzes fiir die
Maschinenkontrolle und Wartungsarbeiten mindestens 1
Meter freier Raum oder Bewegungsbereich um die Maschine
herum gelassen werden.

8.2 Anforderungen an dem Montageort

Um einen reibungslosen und kontinuierlichen Betrieb der
Maschine zu gewahrleisten, missen die folgenden
Anforderungen erfullt werden.

B Der Boden sollte eben sein.

B Die Tragfahigkeit des Bodens sollte Gberprift werden. Das
Gewicht Ihrer Maschine ist im mitgelieferten Maschinenplan
oder im Benutzerhandbuch angegeben.

8.3 MaBnahmen des Kunden
B F{r diese Maschine ist eine Wasserinstallation
erforderlich.

B F{r das Versorgungsstromkabel ist eine Monophase-
Steckdose erforderlich.

B Detailliertere Informationen hierzu sind im

8.4 Installation der MaschineInSta”ationSpIan enthalten.

B Die Maschine erfordert keine spezielle Grundlage.

B  Dje Maschine kann auf einem normalen Boden installiert
werden.

B GGM Gastro wird dem Kunden vor der Lieferung der
Maschine die erforderlichen Informationen,
Projektzeichnungen, Fundament- und Installationsplane zur

ACHTUNG

Die erforderlichen Abstande um die Maschine
herum sollten beachtet werden.

B Fir Reinigungs- und Wartungsarbeiten sollte rund um die
Maschine etwa 1 Meter freier Raum gelassen werden.

B Die Stromversorgungsleitungen und Sicherungen dirfen nur
von einem Fachelektriker installiert werden. (siehe Schaltplan)
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Montage

Es mussen die VDE-Vorschriften und die Anforderungen der
lokalen Energieversorgungsunternehmen eingehalten
werden.

B Es missen die in den jeweiligen Landern geltenden
Vorschriften eingehalten werden.

B Bei Reparaturarbeiten oder Stérungen wird empfohlen, einen
Schalter an einem Ort in der Nahe der Maschine zu
installieren, der schnell verriegelt werden kann, um ein
unbeabsichtigtes Wiedereinschalten der Maschine zu
verhindern.

Hinweis

Wenn das Montagepersonal vom Maschinenbetreiber gestelit
wird, muss das vom Betreiber beauftragte Personal
unbedingt den Anweisungen von GGM Gastro folgen, damit
die Maschine einwandfrei und prazise funktioniert.

o

Die Sicherheitswarnungen, die in diesem Benutzerhandbuch
im Zusammenhang mit der Montage der Maschine enthalten
sind, miissen beachtet werden.

8.5 Elektrische Anschllisse

B \/or dem AnschlieRen der Maschine muss Uberpriift werden, ob
die Netzspannung den auf dem Typenschild angegebenen
Werten entspricht.

B Die Maschinenverkabelung ist bereit zur Verbindung.

B Die Schaltplane der Maschine befinden sich im Inneren des
Steuerpanels.

ACHTUNG

Achtung: Gefahr durch gefahrliche elektrische Spannung!
Die Stromversorgungsleitungen und Sicherungen diirfen
nur von einem Fachmann installiert werden. Es sind die
Vorgaben der ortlichen Energieversorgungsunternehmen
zu beachten.
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9.1 Hauptsteuerpanel
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Hauptsteuerpanel

Die gesamte Steuerung der Maschine kann Uber den
Touchscreen HMI-Bildschirm am Hauptsteuerpanel erfolgen.
Gleichzeitig befinden sich an verschiedenen Teilen der Maschine
physische Tasten, ein Not-Aus-Schalter und verschiedene
weitere Tasten.

Hinweis

Das Steuerpanel kann je nach den Geraten der Maschine
variieren.

Die Tasten auf diesem Panel sind wie folgt beschrieben:

1. Touchscreen-PLC-unterstiutzter HMI-Touchscreen-Computer

2. Statusanzeige
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Hauptsteuerpanel

9.2 Touchscreen

Uber den PLC-unterstiitzten HMI-Computer mit
Touchscreen auf der Maschine;

B Konnen alle Funktionen der Linie gesteuert
werden.

B Alle Parameter und Werte kdnnen geéndert
werden.

B Rezepte kbnnen erstellt werden.

ACHTUNG

Der empfindliche Touchscreen im Steuerpanel sollte nur
mit dem Finger oder einem Stift bedient werden. Um
Beschadigungen des Touchscreens zu vermeiden, darf er
niemals mit scharfen oder spitzen Gegenstianden benutzt
werden. Er sollte vor Fliissigkeitskontakt oder
Chemikalien geschiitzt werden.

Hinweis

In der Maschinensoftware werden stets die aktuellen
Formeln und Benachrichtigungen angezeigt.

i

Die Automatisierungssoftware und -anzeige kénnen je
nach kundenspezifischer Systemkonfiguration variieren.
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Hauptsteuerpanel

9.3 Betrieb der Maschine

Die Maschine wird durch Driicken des ,Ein/Aus-Knopfs*
eingeschaltet und der Touchscreen wird aktiviert. Zum
Ausschalten muss der Knopf erneut gedriickt werden.

Das System wird durch einmaliges Tippen auf den Bildschirm gestartet.
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Hauptsteuerpanel

9.4 Verwendung des Touchscreens

9.4.1 Startseite

15:34:55
3

2 | 2322

1. Datum und Uhrzeit: Zeigt das aktuelle Datum und die Uhrzeit
auf dem Hauptmeni-Bildschirm an.

2. Temperatur: Zeigt die aktuelle Temperatur der Umgebung, in
der sich das Produkt innerhalb der Maschine befindet.

3. Feuchtigkeit: Zeigt den aktuellen Feuchtigkeitswert der
Umgebung an, in der sich das Produkt innerhalb der Maschine
befindet.

4. Manuelle Betriebsseite: Fiihrt zum Bildschirm mit den
Optionen flr manuelles Heizen und manuelles Kihlen.

5. Automatische Betriebsseite: Fihrt zum Bildschirm mit den
erforderlichen Einstellungen flir Temperatur, Feuchtigkeit und
Uhrzeit, um im automatischen Programm zu arbeiten.

6. Rezeptseite: Fuhrt zum Bildschirm zum Erstellen und
Bearbeiten von Rezepten.

7. Einstellungsseite: Flihrt zum Bildschirm, auf dem die
erforderlichen Parameter und Einstellungen fiir den korrekten
Betrieb der Maschine vorgenommen werden.
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9.4.2 Manuelle Nutzungsseite
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Hauptsteuerpanel

k@:@ MANUELL L‘:AUTOMATIKJ
gv% REZEPT

2 EIN-
9/ STELLUNGEN

Auf der folgenden Seite befinden sich die Kiihl- und
Heiztasten. Diese Tasten werden separat manuell
verwendet, um die Kuhlvorrichtung und die Fermentation zu
betreiben.

Diese Seite enthalt im Allgemeinen:

= Vor der automatischen Nutzung
* Nach der automatischen Nutzung

Es wird in erforderlichen Fallen verwendet, um den Kiihl-
und Fermentationsprozess zu starten und zu stoppen.

S S| oY
03/02 (2082 i o 02 %

Heizung
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Manuelle Kiihlungsseite: Es leitet zur manuellen Kihlung
Seite weiter.

Manuelle Heizungsseite: Es leitet zur manuellen
Heizungsseite weiter.

0030000 -1 0 &
pu ey e - &
ualaeteo&e {cic %\\

$
I ARTEN

N .
@ @ ®

Aktueller Feuchtigkeitswert: Zeigt den aktuellen
Feuchtigkeitswert und die Anderungen der Umgebung, in der
sich das Produkt innerhalb der Maschine befindet, an.

Aktueller Temperaturwert: Zeigt den aktuellen Temperaturwert
und die Anderungen der Umgebung, in der sich das Produkt
innerhalb der Maschine befindet, an.

Feuchtigkeitsanpassungswert: Eingabewert flr die hochste
gewulinschte Feuchtigkeit wahrend der manuellen Heizung (wenn
keine Feuchtigkeit gewlinscht ist, sollte der eingestellte Wert auf
Null gesetzt werden).

Temperaturanpassungswert: Eingabewert fir die hdochste
gewunschte Temperatur wahrend der manuellen Heizung.

Sicherheitstemperatur: Zeigt die aktuelle Temperatur des
Widerstands, der zur Erwdrmung der Umgebung wahrend der
manuellen Heizung verwendet wird. Es dient der Sicherheit und
hat keinen Einfluss auf die Umgebungstemperatur.

Heizstartknopf: Der Startknopf fur die manuelle Heizung. Um
versehentliche Anderungen des Start- und Stoppvorgangs zu
vermeiden, muss der Knopf gedriickt gehalten werden, um die
Heizung zu starten oder zu stoppen.
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1. Aktueller Temperaturwert: Zeigt den aktuellen
Temperaturwert und die Anderungen der Umgebung, in der
sich das Produkt wahrend derKidhlung innerhalb der Maschine
befindet, an.

2. Gewiinschter Temperatureingabewert: Eingabewert fir die
minimale Umgebungstemperatur, die wahrend der Kiihlung in
der Maschine erreicht werden soll.

3. Evaporator-Temperaturwert: Temperaturwert des Kiuhlgerats
wahrend der manuellen Kiihlung. Hat keinen Einfluss auf die
Umgebungstemperatur.

4. Kiihlstartknopf: Der Startknopf fir die manuelle Kiihlung. Um
versehentliche Anderungen des Start- und Stoppvorgangs zu
vermeiden, muss der Knopf gedriickt gehalten werden, um die
Klhlung zu starten oder zu stoppen.

Hinweis

Um den gewlinschten Temperaturwert um 1 Grad zu
erhdhen, dricken Sie die Schaltflache. § I

o

Um den gewinschten Temperaturwert zu senken, {
driicken Sie die Schaltflache. | .

Der gleiche Vorgang kann auch fir den

evﬁlgﬂfslgpé?tgwert durchgefuhrt werden.
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9.4.3 Verwendung des Zahlers

9.4.4 Rezepteite

- e
DKUHLUNG
) STARTEN

Der aewlinschte Temperaturwert kann manuell eingegeben werden.

[ -10° | Kiicken Sie auf das Zahlenfeld,

wahlen Sie den gewinschten Wert vom angezeigten Zahlenpad
aus und dricken Sie die "ENTER"-Taste.

Wenn ein Temperaturwert unter null eingestellt werden soll,
driicken Sie die

+/-
Taste, um den gewinschten Wert auszuwahlen, und drlcken

Sie die "ENTER"-Taste, um den eingestellten Wert fiir die
manuelle Kihlung zu speichern.

Man gelangt Uber die Startseite durch das driicken auf

E?:' “Rezeptseite” dorthin.

g 15:34:59 RaE
73 (g2 | 282 B o

OAUTOMATIK{

&
a- ! REZEPT ,_.’r JEIN- N‘
° STELLUNGE

T — ] - (V

{@% —
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Auf dieser Seite;

B (Wenn Zugriffserlaubnis besteht) Rezepte kdnnen erstellt und
bearbeitet werden.

B Zuvor erstellte Rezepte kdnnen geladen werden.

B (Wenn Zugriffserlaubnis besteht) Rezepte kbnnen geldscht
werden.

REGETE LIiSTESI

EATITLI RECETELER

v, 16/02/22 16:16
6/02/22 16116
Yoo/22 16:16

N erez g6:e
16/02/22 16:16
16/02/22 16116
16/02/22 16:16
16/02/22 16116

1
2
3
4
5
6
7
8

RECETE LISTESI

EAYITLI RECETELER

1 16/02/22 16:16 m
2 16/02/22 16:16

KAYDET
3 16/02/22 16:16
4 16/02/22 16:16
5 16/02/22 16:16 @
6 16/02/22 16:16 | DUZENLE
7 16/02/22 16:16
8

16/02/22 16:16

B Wenn ein neues Rezept erstellt werden soll, wird der "NEUES
REZEPT"-Knopf gedrlckt und anschlieBend werden die Schritte
zur Erstellung des neuen Rezepts in der angegebenen
Reihenfolge befolgt.
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B Der erste Schritt bei der Erstellung eines neuen Rezepts ist die
Festlegung der Endzeit. Nachdem die Endzeit festgelegt wurde,
wird der gewlnschte Zeitraum flr die Verwendung des Rezepts

bestimmt.

24 Stunden: Wird fur Produkte verwendet, die am nachsten Tag
fertig sein sollen, es handelt sich um ein Tagesprogramm.

48 Stunden: Wird fir Produkte verwendet, die innerhalb eines
48-Stunden-Zeitraums fertig sein sollen, es handelt sich um ein
Zweitagesprogramm.

72 Stunden: Wird fur Produkte verwendet, die innerhalb eines

72-Stunden-Zeitraums fertig sein sollen, es handelt sich um ein
Dreitagesprogramm.

B Nachdem das tagliche Programm ausgewahlt wurde, wird der
"WEITER"-Knopf gedriickt, um zum nachsten Schritt zu
gelangen.

ENDZEIT wm’
) o800 |} / SPEICHERN

B |n diesem Schritt werden die erforderlichen Feuchtigkeits-,
Temperatur- und Zeitwerte fur das Rezept eingestellt.
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B |n diesem Schritt bezeichnen die weil} hinterlegten Werte auf
dem Touchscreen die Stunden und Zeiten, die blau hinterlegten
Werte die gewlinschten Temperaturen fur verschiedene Schritte
wahrend des automatischen Betriebs und die gelb hinterlegten
Werte die gewlinschten Feuchtigkeitswerte fur verschiedene

Schritte.

bt [

B Auf diesem Bildschirm werden separat die gewlinschten
Werte flir Temperatur, Feuchtigkeit, Stunden und Zeiten
fur die Schritte Gefrieren, Lagern, Wecken, Fermentieren

und Schutzen eingestellt.

B Der weil hinterlegte Stundenwert unter der
Uberschrift , BEWAHRUNG" ist die in dem
vorherigen Schritt festgelegte Endzeit. Dieser
Wert stellt keinesfalls die fur den
-BEWAHRUNG*“-Prozess festgelegte Dauer
dar.
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B Der ,BEWAHRUNG*“Prozess wird so
eingestellt, dass das Produkt im Inneren der
Maschine ab der in der automatischen
Arbeitsrezeptur festgelegten Endzeit unter
den gewlinschten Feuchtigkeits- und
Temperaturwerten unter dem gleichen Titel
aufbewahrt wird, bis der automatische
Betrieb gestoppt wird.

Auf diesem Bildschirm im 24-Stunden (ein Tag)
Betriebsprogramm werden die gewilinschten Zeiten fur
die Schritte Gefrieren, Wecken und Fermentieren
durch Klicken auf die weil} hinterlegten Werte unter
den entsprechenden Uberschriften und anschlieRendes
Speichern mit dem angezeigten Zahlenpad
festgelegt. Nur die Dauer unter der Uberschrift
vifRtMdsch vom Programm berechnet und dieser
Wert kann nicht gedndert werden. Dieser Wert andert
sich nur automatisch geman der realen Zeit, wenn die
Zei ten fUr die Schritte Gefrieren, Wecken und
Fermentieren aktualisiert werden.

Fir das 48-Stunden (zwei Tage) und 72-
Stunden (drei Tage) automatische
Arbeitsprogramm gelten die oben genannten
Erlauterungen auch fur die Schritte
,ERWECKEN* und ,GARUNG". Nur die
Erklarung fir den Schritt ,LAGERUNG" gilt in
diesen Programmen fur den Schritt
,GEFRIEREN".

Nachdem die erforderlichen Zeiten und Werte

fur das Rezept gespeichert wurden, wird
durch Klicken auf die ,SPEICHERN"-Taste zur

~REZEPTLISTE"-Seite weitergeleitet.
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RECETE LISTESI

EAYITLI RECETELER

16/02/22 16:16

16/02/22 16:16 m
16/02/22 16:16
16/02/22 16:16

16/02/22 16:16
YENI

16/02/22 16:16 | RECETE DUZENLE
16/02/22 16:16

16/02/22 16:16 @

g ¢

V| ||| W] =

'/
B Nachdem die gewiinschten Zeiten und Werte fiir das neue Rezept
eingegeben wurden, wird auf dem angezeigten Bildschirm der

leere Bereich, wie gezeigt, angeklickt, um mit der angezeigten
Tastatur den Rezeptnamen festzulegen.

B Nachdem der Rezeptname festgelegt wurde, wird auf die
~SPEICHERN"-Taste gedrickt, um das Rezept zu speichern, und
der Vorgang der Erstellung eines neuen Rezepts wird
abgeschlossen.

B Auf dem angezeigten Bildschirm kénnen die zuvor gespeicherten
Rezepte im gewlinschten Fall durch Driicken der ,STARTEN®-
Taste verwendet, durch Dricken der ,BEARBEITEN“-Taste
erneut bearbeitet und durch Driicken der ,LOSCHEN*“-Taste
geléscht werden.

9.4.5 Automatische Nutzungsseite

Q}rj MANUELL ’1 EﬁUTOMATIf

W/’h EIN-

azy REZEPT J} //STELLUNGEN
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Wenn die Maschine nicht mit dem zuvor gespeicherten Rezept
arbeitet, wird durch Driicken der "AUTOMATIK"-Taste ein
automatisches Arbeitsprogramm erstellt, indem die Werte neu

ausgewahlt und eingestellt werden.

03 (02 (2022

&) os:00

24SXUNDEN 48 STUNDEN 72 STUNDE

. 4

Die Schritte, die im zu stellenden automatischen

Arbeitsprogramm befolgt werden missen, sind die gleichen wie

bei der Erstellung eines neuen Rezepts.

0302 (2022

o L
T ﬁ@]é 25ec

ﬁﬂi 25 °C &@z hlxRe &@z ZEC
X oo | X oeon

4

FREITAG

=+ 23/02/20

‘j1BET @55%

& o
&@i 2 c
¥ 09:00

Nachdem die erforderlichen Werte fir das automatische
Arbeitsprogramm gespeichert wurden, wird der Bildschirm zum
angegebenen Bildschirm weitergeleitet. Auf dieser Seite werden
das Enddatum und die Endzeit des programmierten Programms,
die aktuellen Werte fiir Feuchtigkeit und Temperatur sowie die
Schritte des Programms angezeigt: Gefrieren, Lagern,
Erwecken, Garung und Bewahrung, einschliellich der

gespeicherten Werte und der jeweiligen Laufzeiten.
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Das automatische Programm wird durch langes Driicken der

S TART"-Taste auf demselben Bildschirm gestartet. Solange der
Vorgang lauft, andern sich auf dem Bildschirm nur die Schritte
der jeweiligen Phase des Programms.

Wenn die Dauer des automatischen Arbeitsprogramms
abgeschlossen ist, erscheint eine Warnung auf dem Bildschirm.
Solange das Programm nicht gestoppt wird, bleibt die Maschine
jedoch in der , BEWAHRUNG"-Phase, um das Produkt im
Inneren zu erhalten.

Um das automatische Arbeitsprogramm zu stoppen, wird das
Programm durch langes Driicken der ,STOPP“-Taste beendet.

Die fur das automatische Arbeitsprogramm gespeicherten und
bearbeiteten Werte bleiben im Speicher der Maschine
unverandert, solange keine Anderungen vorgenommen werden.

Auf dieser Seite kdnnen alle Einstellungen der Maschine konfiguriert werden.

R D

ALLGEMEINE TEMPERATURENSTE LUFTER-
EINSTELLUNGEN UERUNGSEINSTELL EINSTELLUNGEN

%

FEUCHTIGKEITS- VERDAMPEFER-

EINSTELLUNGEN EINSTELLUNGEN ALARME

SPRACH- ZEIT- DATUM-
EINSTELLUNGEN EINSTELLUNGEN EINSTELLUNGEN
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9.4.7 Allgemeine Einstellungen

03 (02 (2022

. TEMPERATURETNSTE LOFTER.
E LLUNGEN UERUNGSEINSTELL EINSTELLUNGEN
6 ‘ UNGEN
/ﬁJCHTIGKEITs- EVAPORATOR-
' EINSTELLUNGEN EINSTELLUNGEN S
|
SPRACH- ZEIT- DATUM-
EINSTELLUNGEN EINSTELLUNGEN EINSTELLUNGEN
| |

Auf dieser Seite koénnen allgemeine Einstellungen
der Maschine sowie einige
Sicherheitseinstellungen vorgenommen  werden. Die
erforderlichen Anpassungen werden wahrend der Tests der
Maschine durchgefihrt.

14:53 SICAKLIK j G E =
™) 25,/ 20 9.9°cl§

]
MAXIMALE HEIZTEMPERATUR °C (+) c

MINIMALE KUHLTEMPERATUR°C(-) L __&VY) —
UNTERER WARMEBEREICH A _ ___
OBERER WARMEBEREICH = —====—————

UNTERER KALTEBEREICH o T =

Maximale Temperatur beim Heizen: Dies ist der hochste
Temperaturwert, der fiir den automatischen und manuellen
Heizvorgang eingestellt werden kann.

Minimale Kiihlungstemperatur: Dies ist der niedrigste
Temperaturwert, der fiir den automatischen und manuellen
Kiihlvorgang eingestellt werden kann.

Unterer Heizbereich: Dies ist der Unterschied zwischen dem
eingestellten Wert und der Temperatur, bei der das Heizen gestoppt
wird, um sicherzustellen, dass die Heiztemperatur im gewiinschten
Bereich bleibt.
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Oberer Heizbereich: Dies ist der Unterschied zwischen dem
eingestellten Wert und der Temperatur, bei der das Heizen aktiviert
wird, um sicherzustellen, dass die Heiztemperatur im gewiinschten
Bereich bleibt.

Unterer Kihlbereich: Dies ist der Unterschied zwischen dem
eingestellten Wert und der Temperatur, bei der das Kihlen
gestoppt wird, um sicherzustellen, dass die Kihltemperatur im
gewinschten Bereich bleibt.

14:53 SICAKLIK ot .
=

LUFTER 1 AKTIV/PASSIV

ALARMTON AUS/EIN

TUROFFEN-ZEITDAUER

DATA-LOG ZEITFAKTOR

2-3 TAGE BETRIEBSMODUS

«-N~N

Geblase 1 Aktiv/Passiv: Dient zum Aktivieren/Deaktivieren des
Geblases, das fur die Luftzirkulation im Inneren der Maschine auf
dem Kiihlblock verantwortlich ist.

Alarmton Aus/Ein: Hiermit wird die Alarmsirene im Alarmfall
aktiviert/passiviert.

Herunterfahrdauer: Falls die TUr gedffnet ist, ist dies die Zeit, die
bendtigt wird, damit die Gerate wie Heizung, Kihlung und Lufter
aufhoéren zu arbeiten.

Betriebsmodus von 2-3 Tagen : Hier kénnen die Optionen
der 48- und 72-Stunden-Arbeitsprogramme ein-  oder
ausgeschaltet werden, mit Ausnahme des 24-Stunden-
Programms im automatischen Betrieb.
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9.4.8 Luftereinstellungen

14:53 SICAKLIK % .
8.0

TURWIDERSTAND EIN/AUS

TURWIDERSTANDTEMPERATUR °C

Sicherheitsthermostatgrad: Zeigt die Hochsttemperatur an, die
die Temperatur der Hauptheizung, die fiir die Erhdhung der
Umgebungstemperatur im Inneren der Maschine verantwortlich ist,
erreichen kann. Wenn sie diesen Wert Uberschreitet, schaltet die
Maschine in den Warnzustand, die Heizung wird automatisch
gestoppt und die Maschine schaltet in den Kihlzustand.

':::'- :':': %_ :‘:0
Gkl N

UERUNGSEINSTELL LUFTER_Z-
~ EINSTELLUNGEN Al EINSTEL N
S
QN
FEUCHTIGKEITS- V‘;’,}DAMPF(];:R T
. EINSTELLUNGEN =~ EINSTELLUNGEN
SPRACH- ZEIT- DATUM-
EINSTELLUNGEN EINSTELLUNGEN EINSTELLUNGEN
| |
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.VI d 14:53 SICAKLIK g o Eg \,:'l
i &

MAN. KUHLVENTILATOR DAUERHAFT AKTIV \/

MAN. KUHLVENTILATOR TEMPERATURABHANGIG °C X °C
AUTO. KUHLVENTILATOR DAUERHAFT AKTIV /

AUTO. KUHLVENTILATOR TEMPERATURABHANGIG °C x °C
KUHLVENTILATOR LAUFT DAUERHAFT BIS -2.0 °C B _—E__(;"E_ -

Q Z

Manuelle Kiihlgebldse-Daueraktivierung: Mit dieser Funktion
wird der Umluftventilator wahrend der manuellen Kihlung
kontinuierlich ein- oder ausgeschaltet.

Manuelles Kiihigeblase je nach Temperatur: Mit dieser Option
wird das Umluftgeblase wahrend der manuellen Kiihlung je nach
Temperatur ein- oder ausgeschaltet.

Automatisches Kiihlgebldse kontinuierlich aktiviert: Dient dazu,
den Dauerbetrieb des Umluftgeblases wahrend der automatischen
Kuhlung ein- oder auszuschalten.

Automatisches Kiihlgeblase je nach Grad: Dient zum Ein- oder
Ausschalten des Umluftgeblases in Abhangigkeit von der
Temperatur wahrend der automatischen Kihlung.
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14:53 SICAKLIK R s : A
)

Manuelle Heizliifter-Daueraktivierung

Manuelles Heizgebldse zeitgesteuert

Automatisches Heizgebldse Dauerbetrieb

Automatisches Heizgebldse Zeitgesteuert:

Manuelle Heizliifter-Daueraktivierung: Mit dieser Funktion wird
das Umluftgeblase wahrend des manuellen Heizens kontinuierlich
ein- oder ausgeschaltet..

Manuelles Heizgeblase zeitgesteuert: Mit dieser Option wird das
Geblase wahrend der manuellen Heizung temperaturabhangig ein-
oder ausgeschaltet.

Automatisches Heizgeblase Dauerbetrieb: Dient zum Ein- oder
Ausschalten des Dauerbetriebs des Umluftgeblases wahrend der
automatischen Heizung.

Automatisches Heizgeblase Zeitgesteuert: Mit dieser Option
wird das Umluftgeblase wahrend des automatischen Heizens
temperaturabhangig ein- oder ausgeschaltet.
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14:53 SICAKLIK : -
8.0clf

Start des Kompressorgeblases °C

Kompressorgeblase Ende °C

Geblase-Einschaltzeit in Heizung sn.

Geblase-Aus-Zeit im Heizbetrieb Sn.

Start des Kompressorgebldses: Falls die Geblaseeinstellung in
Abhangigkeit von der Temperatur erfolgt, ist dies der gewlinschte
Temperaturwert, bei dem das Umluftgeblase zu arbeiten beginnt.

Kompressorgeblase Ende: Dies ist der gewinschte
Temperaturwert, bei dem das Umluftgeblase aufhort zu
arbeiten, wenn die Geblaseeinstellung entsprechend der
Temperatur vorgenommen wird.

Geblase-Einschaltzeit in Heizung: Dies ist die Betriebszeit des
Umluftgeblases, wenn die Geblaseeinstellung in Abhangigkeit von
der Temperatur vorgenommen wird.

Geblase-Aus-Zeit im Heizbetrieb: Dies ist die Zeit, in der das
Umluftgeblase ausgeschaltet wird, wenn die Geblaseeinstellung
entsprechend der Temperatur vorgenommen wird.
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9.4.9 Feuchtigkeitseinstellungen

14:56 SICAKLIK o E
20. 0°C5

FEUCHTIGKEIT PID-PROZENTSATZ

FEUCHTIGKEIT PID-EINSCHALTDAUER

FEUCHTIGKEIT PID-AUSSCHALTDAUER

FEUCHTIGKEIT MINIMALWERT

FEUCHTIGKEIT MAXIMALWERT

Luftfeuchtigkeit Mindestwert: Dies ist der minimale
Feuchtigkeitswert, der wahrend der automatischen und manuellen
Heizung angefordert werden kann

Maximalwert Luftfeuchtigkeit: Dies ist der maximale

Feuchtigkeitswert, der wahrend der automatischen und manuellen
Heizung angefordert werden kann.

Luftfeuchtigkeit Wasserstand Zeit: Bei automatischem und
manuellem Betrieb der Maschine, wenn Feuchtigkeit erforderlich ist,
ist dies die Zeit, die erforderlich ist, um die Wasserfullung in den
Wasserbehalter der Maschine zu unterbrechen (es ist eine zweite
Sicherheitsmallinahme neben dem Flussigkeitsstandsrelais).

Differenzwert der Feuchteliberschreitung: Dies ist die Differenz
zwischen dem gewlnschten Feuchtigkeitswert und dem
Feuchtigkeitswert, bei dem der Wassererhitzer bei automatischem
und manuellem Betrieb des Gerats abgeschaltet wird.
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9.4.10 Evaporatoreinstellungen

14:56 SICAKLIK /B
™) 25/ 201 20. 0°Cl3

AUTOMATISCHE VERDAMPFERHEIZUNG EIN/AUS

L]
VERDAMPFERHEIZUNG STARTEN °C C

VERDAMPFERHEIZUNG ENDE °C °C

MANUELLE VERDAMPFER EIN/AUS R —

(= 7)
4

Automatisches Ein- und Ausschalten der Verdampferheizung:
Ermdglicht das automatische Ein- und Ausschalten der Heizung im
Kihlblock innerhalb des bei der automatischen oder manuellen
Kuhlung eingestellten Wertebereichs.

Verdampfer-Heizung Start: Dies ist die Temperatureinstellung, die
fur den Betrieb der automatischen Verdampferheizung erforderlich
ist.

Verdampfer-Heizung Ende: Dies ist die Temperatureinstellung, die
erforderlich ist, damit die automatische Verdampferheizung stoppt.

Manueller Verdampfer Ein/Aus: Ermdglicht das manuelle Ein- und
Ausschalten der Heizung fiir den Fall, dass die Temperatur des
Verdampfers bei laufendem Kuhlblock Uber den angegebenen Wert
abfallt.

Manuelle Verdampfer-Offnungszeit: Es handelt sich um die
gewulnschte Betriebszeit der manuell betriebenen
Verdampferheizung; nach Ablauf dieser Zeit schaltet sich die
manuelle Heizung automatisch ab.
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9.4.11 Alarme
g o P45
0302 (2087

TEMPERATURENSTE "
ALLGEMEINE UERUNGSEINSTELL LUFTER-

EINSTELLUNGEN UNGEN EINSTELLUNGEN

FEUCHTIGKEITS- VERDAMPEFER-
EINSTELLUNGEN EINSTELUNGEN

SPRACH- ZEIT- ;
EINSTELLUNGEN EINSTELLUNGEN EINSTELLUNGEN

D3 /02 (202

ERLAUTERUNG TARiH SAAT TARIH SAAT
HOHE TEMPERATUR 23/02/24 17 : 48 23/02/24 17: 48
WIDERSTANDSSICHERUNGSALARM 23/02/24 17: 48 23/02/24 17: 48
SICHERHEITSTHERMOSTAT 23/02/24 17: 48 23/02/24 17 : 48
KOMPRESSOR-SICHERUNGSALARM 23/02/24 17: 48 23/02/24 17: 48
VOLLSTANDIGE GARZEIT 23/02/24 17 : 48 23/02/24 17: 48
23/02/24 17 : 48 23/02/24 17: 48
23/02/24 17 : 48 23/02/24 17 : 48
23/02/24 17: 48 23/02/24 17: 48
23/02/24 17 : 48 23/02/24 17: 48
23/02/24 17: 48 23/02/24 17:

CURSCR up CHECK | DELETE |  SAVE
)

CURSOR CHECK || DELETE
OFF BOWA ALL ALL RESET]

b/
Dies ist die Seite, auf der die Griinde fir Probleme und
Warnungen in unerwiinschten Situationen zu finden sind.
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ggmgastro

Hauptsteuerpanel

ALLGEMEINE
EINSTELLUNGEN

TEMPERATURENSTE
UERUNGSEINSTELL
... UNGEN

LUFTER-
EINSTELLUNGEN

FEUCHTIGKEITS-
EINSTELLUNGEN

VEDAMPEFER-
EINSTELLUNGEN

ALARME

ZEIT-
EINSTELLUNGEN

DATUM-

EINSTELLUNGEN

R D

TURKISCH ENGLISCH

Auf diesem Bildschirm wird die Sprache ausgewahlt, in der das Gerat

verwendet werden soll.
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