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1.3 Lista de abreviaturas

BGR Regulacion de las asociaciones profesionales (Berufsgenossenschaftliche Regel)

BGV Norma de las asociaciones profesionales (Berufsgenossenschaftliche Vorschrift)

CE Communauté Européenne

Comunidad Europea

DIN Instituto aleman de normalizacion, legislacion técnica y especificaciones técnicas
E/N Pieza de repuesto o de desgaste (Ersatz- bzw. Verschleil3teil)
EC European Community

Comunidad Europea

EN Norma europea (Européische Norm)
Norma armonizada para el area de la UE

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points
Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
IP International Protection (Proteccion internacional). La abreviatura IP y un numero
indicativo de dos digitos establecen el tipo de proteccion de una carcasa.
Primer nimero: Proteccién contra cuerpos extrafios Segundo numero indicativo: Proteccién contra el agua
0  Sin proteccion contra contacto, sin 0  Sin proteccién contra agua
proteccion contra cuerpos extrafios
solidos
1 Proteccion contra contacto de gran 1 Proteccion contra goteo de agua de
superficie con la mano, proteccion caida vertical

contra cuerpos extrafios & >50 mm

2 Proteccién contra contacto con la mano, 2 Proteccion contra goteo de agua, caida
proteccion contra cuerpos extrafios oblicua (cualquier angulo de desviacion
& >12 mm hasta 15° de la vertical)

3 Protecciéon contra contacto con herra- 3  Proteccioén contra el agua desde
mientas, alambres, etc. con & >2,5 mm, cualquier angulo hasta 60° de la vertical
proteccion contra cuerpos extrafios
& >2,5mm

4 Proteccion contra contacto con herra- 4 Proteccion contra salpicaduras de agua
mientas, alambres, etc. con & >1 mm, desde cualquier direccion
proteccion contra cuerpos extrafos
& >1mm

5 Proteccion contra contacto, proteccion 5  Proteccion contra chorro de agua
contra depdsitos de polvo en el interior (boquilla) desde cualquier angulo

6  Proteccion total frente al contacto, 6  Proteccion frente a fuerte oleaje o fuertes
proteccion contra la entrada del polvo chorros de agua (proteccién contra

inundaciones)

7  Proteccion contra la entrada de agua por
inmersion temporal

8  Proteccion contra el agua a presion en
inmersion prolongada

LED Light Emitting Diode

Diodo emisor de luz
LMHV Reglamento aleman sobre higiene de los alimentos (Lebensmittelhygiene-Verordnung)
RCD Residual Current Device
Dispositivo de corriente residual (FI)
STB Limitador de la temperatura de seguridad (Sicherheitstemperaturbegrenzer)
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Definiciones de términos

Término

Apto para instalacién de
lavado

Bandeja EN

Bandeja GN

Campana

Campo electromagnético

Capa pasiva

Clase de aislamiento

Cocinas Cook&Chill

Cocinas Cook&Serve

Comprobacién, comprobar

Control, controlar

Conveccién

Corrosion
Elevacion

Especialista autorizado

Formacion de elemento

H1

HACCP

LMHV

El aparato es apto para el lavado ilimitado en una instalacion de lavado automatico. De
acuerdo con el fabricante de la instalacion de lavado, se obtiene un resultado de limpieza
y secado constante que ha de ser autorizado higiénicamente por terceros (cliente).

Las carcasas exterior e interior son completamente impermeables. No es posible que el
chorro de agua penetre en las cavidades del aparato. Tanto los componentes eléctricos
como el cableado eléctrico estan protegidos frente a la entrada de agua mediante las
correspondientes empaquetaduras. El tipo de proteccién IPX6 (chorro de agua potente)
de acuerdo con la norma DIN EN 60529 (VDE 0470) esta garantizado. No se produce
una transferencia de agua tras el proceso de desecacion.

Se denomina bandeja Euronorm a una bandeja de tamafio normalizado.
EN 1/1 corresponde a 530%x370 mm, EN 1/2 corresponde a 370%265 mm.

Se denomina bandeja Gastronorm a una bandeja de tamafio normalizado.
GN 1/1 corresponde a 530x325 mm, GN 1/2 corresponde a 325x265 mm.

Tapa de proteccion redonda para mantener calientes los alimentos en platos o bandejas.

Campo eléctrico, magnético o electromagnético que es definido mediante su fuerza de
campo y generacion de fase.

Una capa protectora no metalica sobre un material metalico que impide o retarda la
corrosion del material.

©)
IIE]

111 @

"Cocinar y enfriar": Cocinas en las cuales las comidas calientes se enfrian lo mas rapido
posible después de preparase.

"Cocinar y servir": Cocinas en las cuales las comidas calientes se sirven inmediatamente
después de prepararlas o se mantienen calientes hasta su consumo.

Comparacién con determinados valores como, por ejemplo, peso, pares de apriete,
contenido, temperatura.

Comparar con situaciones determinadas y/o caracteristicas como, por ejemplo, dafos,
fugas, niveles de llenado, calor.

Transmision de una caracteristica fisica o parametro (por ej. calor o frio) por flujos en
gases o liquidos.

La reaccion quimica de un material metalico con su entorno, por ejemplo 6xido.
Un movimiento, por ejemplo el movimiento vertical de la cesta guia de abajo hacia arriba.

Se considera especialista autorizado a quien haya sido instruido por el fabricante o por el
servicio técnico del fabricante, o por una empresa nombrada por el fabricante para ello.

También: Corrosién por contacto. Aparece en los distintos metales nobles en contacto.
Condicion previa para este proceso es un medio corrosivo entre ambos metales, por
ejemplo, agua o humedad normal del aire.

Norma de higiene (NSF/USDA) para grasas lubricantes adecuadas para el contacto
técnico inevitable con los alimentos.

El concepto HACCP es un sistema preventivo que pretende garantizar la seguridad de
los alimentos y de los consumidores.

Reglamento aleman sobre higiene de los alimentos (Lebensmittelhygiene-Verordnung);
Reglamento sobre los requisitos en higiene durante la fabricacion, manipulacién y puesta
en circulacion de alimentos.
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Norma Gastronorm

Norma VESKA

Persona cualificada

Persona cualificada,
personal cualificado

Persona instruida

Resistente a las
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Schuko
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La norma de la porcelana es un sistema de medidas disefiado por HUPFER® para
componentes de porcelana.

La medida estandar de la norma para la porcelana (PN) 1/1 es de 220x160 mm (1/2 PN
equivale a 110x160 mm, 1/4 PN equivale a 160x80 mm). Las cubiertas adecuadas
presentan las siguientes dimensiones: 1/1 PN 228x168 mm, 1/2 PN 111x161 mm, 1/4 PN
111x81 mm.

La norma Gastronorm es un sistema de medida valido en todo el mundo que se aplica,
por ejemplo, en las industrias manipuladoras de alimentos o cocinas industriales.
Mediante el uso de tamafios normalizados es posible un intercambio sin problemas de
recipientes de alimentos. La medida basica de la norma Gastronorm (GN) 1/1 es
530%325 mm. Los elementos estan disponibles en diferentes alturas.

Las bandejas segun la norma VESKA son otro articulo comun para el reparto de comida
en hospitales, principalmente en Suiza; las dimensiones son 530x375 mm.

Se considera persona cualificada a aquella que, debido a su formacion profesional, sus
conocimientos y experiencia, asi como por su conocimiento de las disposiciones
pertinentes, puede evaluar los trabajos que se le encargan y detectar por si misma
posibles peligros.

Personal cualificado son aquellas personas que debido a su formacion profesional,
experiencia e informaciones recibidas, asi como sus conocimientos sobre las normas
vigentes, normativas, directrices para la prevencion de accidentes y condiciones de
servicio han sido autorizadas por el responsable de la seguridad de la instalacion para
efectuar las tareas necesarias y pueden reconocer y evitar los posibles peligros
(definicion de especialista segun la IEC 364).

Se considera persona instruida a aquella que haya sido informada y, en caso necesario,
instruida sobre las tareas que se le encargan y conoce los posibles peligros si se actua
de forma inadecuada, y que conoce los dispositivos y medidas de proteccion necesarios.

El aparato es apto para el lavado en una instalacion de lavado automatico. Un resultado
de limpieza y secado higiénicamente correcto y reproducible es posible, pero no se
garantiza.

Las carcasas exteriores e interiores estan fabricadas en modelo estandar. El agua que
penetra en las cavidades debido a la estructura del aparato puede escurrirse sin
dificultad tras la filtracion. Se evita una concentracion de agua en las cavidades. Tanto
los componentes eléctricos como el cableado eléctrico estan protegidos frente a la
entrada de agua mediante las correspondientes empaquetaduras (por €j. cantos de
laberinto, empaquetaduras perfiladas, canaletas para cables). El tipo de proteccion IPX6
(chorro de agua potente) de acuerdo con la norma DIN EN 60529 (VDE 0470) esta
garantizado. Una transferencia de agua tras el proceso de desecacion es posible.

Abreviatura de "Schutz-Kontakt" (contacto de proteccion con toma de tierra), el cual
caracteriza un sistema en uso en Europa para enchufes y tomas de enchufe.

Con el término "Seguridad de la maquina" se definen todas las medidas a tomar que
deben evitar dafios personales. Se toma como base las reglamentaciones y leyes
vigentes a nivel nacional, asi como en toda la CE, para la proteccion de usuarios de
aparatos y equipos técnicos.

15 Indicaciones de orientacion

Delante

Con "delante" se indica el lado en el cual se encuentran la puerta y los elementos de mando, y el lado desde

el que se carga el aparato.

Detras

Con "detras" se indica el lado opuesto al lado delantero (delante).

Derecha

Con "derecha" se indica el lado que queda a la derecha visto desde el lado delantero (delante).

Izquierda

Con "izquierda" se indica el

lado que queda a la izquierda visto desde el lado delantero (delante).

HUPFER
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1.6 Indicaciones de uso del manual
1.6.1 Indicaciones de la estructura del manual
Este manual se estructura en capitulos orientados por funciones y tareas.
1.6.2 Indicaciones y representaciones validas para todos los capitulos
Los textos de advertencia y de informacion estan separados del texto restante y marcados con los
correspondientes pictogramas. Sin embargo, el pictograma no sustituye al texto de la informacién sobre
seguridad. Por ello debe leerse el texto de la informacion sobre seguridad completamente. En este manual
de instrucciones se delimitan los textos de advertencia y de informacion, y se dividen con diferentes
simbolos en las siguientes clases de peligro.
_ Descripcion breve del peligro
Existe un peligro inmediato para la integridad fisica y la vida del usuario y/o
terceros si no se observan las instrucciones de forma exacta o bien no se
tienen en cuenta las circunstancias descritas.
El tipo de peligro esta marcado por un simbolo y explicado mas en detalle por
un texto. En este ejemplo se usa el simbolo general para peligro.
ADVERTENCIA Descripcion breve del peligro
Existe un peligro indirecto para la integridad fisica y la vida del usuario y/o
terceros si no se observan las instrucciones de forma exacta, o bien no se
tienen en cuenta las circunstancias descritas.
El tipo de peligro esta marcado por un simbolo y explicado mas en detalle por
un texto. En este ejemplo se usa el simbolo general para peligro.
PRECAUCION Descripcién breve del peligro
Existe un peligro de accidente potencial o de dafio material si no se respetan
las instrucciones de forma exacta o bien no se tienen en cuenta las
circunstancias descritas.
El tipo de peligro esta marcado por un simbolo general y explicado mas en
detalle por un texto. En este ejemplo se usa el simbolo general para peligro.
AVISO Breve descripcidn de la informacion adicional
Se indica una circunstancia especial y se da informacién adicional importante
sobre el tema correspondiente.
INFORMACION Titulo
Contiene informacion adicional para facilitar el trabajo o recomendaciones
sobre el tema correspondiente.
O gee ® ®
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2

Instrucciones de seguridad

2.1 Introduccion
El capitulo sobre instrucciones de seguridad aclara los riesgos vinculados al aparato en el sentido de la
responsabilidad sobre el producto (segun la Directiva sobre maquinas de la UE).
Las indicaciones de seguridad deben advertir sobre los riesgos y ayudar a prevenir los dafios a personas,
medio ambiente y cosas. Asegurese de que ha leido y entendido todas las indicaciones de seguridad de
este capitulo.
Deben respetarse las normas de seguridad nacionales e internacionales vigentes para la proteccion en el
trabajo. El usuario es responsable del cumplimiento de las normativas vigentes. Debera disponer de las
normativas actuales y es responsable de darlas a conocer al operario.
Ademas de este manual de instrucciones, deben respetarse de forma complementaria las normas de
seguridad y proteccion sanitaria de la federacion de asociaciones profesionales industriales, especialmente,
aquellas relativas a la manipulacion de objetos calientes y los riesgos que ello conlleva (BGR 110 "Salud y
seguridad en establecimientos de restauracion" y BGR 111 "Salud y seguridad en cocinas industriales").
2.2 Simbolos de advertencia usados
Los simbolos se usan en este manual de instrucciones para advertir de peligros que puedan surgir con el
manejo y los trabajos de limpieza. El simbolo indica en ambos casos el tipo y la particularidad del peligro.
Pueden usarse los simbolos siguientes:
A Puntos de peligro general
A Tension eléctrica peligrosa
Peligro de lesiones en las manos
Peligro por aplastamiento
Prohibido salpicar con agua
Usar guantes de proteccion
® ® ®
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Instrucciones de seguridad
Indicaciones de seguridad para la seguridad del aparato

2.3 Indicaciones de seguridad para la seguridad del aparato

El funcionamiento seguro del aparato depende de su uso adecuado y correcto. Un manejo descuidado del
aparato puede ser causa de peligro de accidente para el operador o terceros, asi como para el propio
aparato y otros bienes materiales del propietario.

Para garantizar la seguridad del aparato deberan tenerse en cuenta los puntos siguientes:

El aparato podra usarse solamente en perfecto estado técnico, con sentido consciente de la
seguridad y del peligro, conforme a su uso previsto y haciendo uso del contenido del manual de
instrucciones.

Todos los elementos de manejo deberan estar en perfecto estado técnico y de funcionamiento.

Antes de cada puesta en funcionamiento debe comprobarse que el aparato no muestre dafios o
defectos reconocibles externamente. Si aparece una averia se debe informar inmediatamente a la
persona responsable y detener el carro para banquetes.

Los cambios o modificaciones estan permitidos solamente después de consultar con el fabricante y
recibir su autorizacion por escrito.

El aparato esta destinado exclusivamente al transporte manual. No esta permitido un transporte
ayudado por maquinas. Peligro de accidentes y dafos.

Soltar ambos frenos de bloqueo antes del transporte. El movimiento con los frenos de bloqueo total
accionados puede producir dafios en el chasis.

El transporte podra hacerse solamente sobre suelos planos y en una pendiente maxima de 10 %
(4,5°). EI movimiento sobre suelos muy irregulares o escaleras puede averiar el chasis.

El carro para banquetes no debe frenarse con los frenos de bloqueo total. Los frenos de bloqueo total
se han disefiado para poder impedir el movimiento del aparato por si solo. No colocar el aparato
sobre suelo inclinado. Después de aparcarlo, el aparato se asegurara contra desplazamiento con la
ayuda de ambos frenos de bloqueo total.

Al acercarse a paredes y rodear obstaculos, tener siempre presente a las personas que puedan estar
en el trayecto. Peligro de lesiones.

Durante el transporte, sujetar las barras de empuje con ambas manos; no soltar nunca el aparato en
movimiento.

No desplazar el aparato a mas velocidad que la equivalente a una persona caminando. Los carros
para banquetes con mucha carga frenan y maniobran con dificultad. En caso necesario, buscar
ayuda para el transporte.

No sujetar nunca un carro para banquetes que se desequilibra por una accion externa o por falta de
atencion. Peligro de lesiones.

Durante el transporte de aparatos con la ayuda de medios auxiliares, como un camion, estos deben
fijarse. Los frenos de bloqueo total son insuficientes como seguro de transporte.

Siempre antes del transporte, apagar el aparato, desenchufar la alimentacién y colgar el enchufe en
el soporte previsto.

Nunca sacar el enchufe de la caja de enchufe tirando del cable de conexion.
No mover nunca el aparato tirando del cable de conexion.

Si el enchufe de red entra en contacto con agua, hay que secarlo antes de introducirlo en la caja de
enchufe. Peligro de muerte.

El personal técnico autorizado debe sustituir los enchufes de red o los cables de conexion dafiados
antes de usar el aparato.

No usar ningun cable alargador en recintos humedos y mojados.

HUPFER K&hler Carro para banquetes refrigerado HUPFE I‘Ga
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24 Instrucciones de seguridad para el transporte

Durante el transporte del carro para banquetes deberan tenerse en cuenta los puntos siguientes:

= Para los trabajos de carga, usar solamente aparatos y medios de elevacién que dispongan por lo
menos de 1,5 veces la capacidad de carga de los elementos a elevar.

= Usar solamente vehiculos de transporte autorizados para el peso del carro para banquetes.

= Segun las normativas legales, el riesgo del transporte es asumido por el comprador. El conductor
debe confirmar los dafios reconocibles en la documentacion de transporte.

= Nunca poner en marcha un aparato dafiado e informar inmediatamente al proveedor.

2.5 Instrucciones de seguridad para la limpieza y el cuidado

Al llevar a cabo trabajos de limpieza y de mantenimiento deberan tenerse en cuenta los puntos siguientes:

= Durante los trabajos de limpieza y mantenimiento, poner fuera de servicio el carro para banquetes,
desconectar la corriente y asegurarlo contra una reconexion accidental.

= Por razones de higiene se respetaran escrupulosamente las instrucciones de limpieza.

= No limpiar el aparato con agua corriente, limpiadores por chorro de vapor ni de alta presion. Si esta
previsto trabajar en el entorno con limpiadores por chorro de vapor o de alta presion, debera dejarse
el aparato fuera de funcionamiento y desconectarlo de la conexion de la corriente de red. No rociar el
aparato y mucho menos las carcasas eléctricas con agua o agentes limpiadores durante la limpieza.

2.6 Instrucciones de seguridad para la solucion de fallos

Al solucionar fallos deberan tenerse en cuenta los puntos siguientes:
= Tener en cuenta las disposiciones locales vigentes de prevencion de accidentes.

= Durante los trabajos de mantenimiento y reparacion, dejar fuera de servicio el carro para banquetes,
desconectar la corriente y asegurarlo contra una reconexion accidental. Cuando se trabaje en el
sistema eléctrico, desconectar el aparato de la red eléctrica y asegurarlo contra reconexion.

= Al manejar aceites, grasas y otras sustancias quimicas, tener en cuenta las normas de seguridad
aplicables al producto.

= Usar el equipo de proteccion durante los trabajos de mantenimiento y de reparacion.

= Efectuar inspecciones en el aparato a intervalos regulares. Solucionar de inmediato las deficiencias
que aparezcan como, por ejemplo, tornillos sueltos o cables quemados.

= Solamente especialistas autorizados podran efectuar los trabajos de reparacion.

= Los componentes averiados podran sustituirse Unicamente por piezas de repuesto originales.

2.7 Indicaciones sobre peligros especificos

Energia eléctrica

= Los trabajos en las instalaciones eléctricas deben llevarlos a cabo un electricista o especialistas
autorizados que estén bajo la direccidn y supervision de un electricista, y deben realizarse de
acuerdo con las reglas electrotécnicas.

= Los aparatos en los que se realicen trabajos de inspeccion, mantenimiento y reparacién de averias
deberan estar desconectados y asegurados contra reconexion si no se requiere tension eléctrica
para dichos trabajos. Unicamente un electricista profesional puede llevarlos a cabo.

HUPFE I‘® HUPFER K&hler’Carro para banquetes refrigerado
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Descripcion y datos técnicos
Descripcion de las prestaciones

Descripcion y datos técnicos

3.1 Descripcién de las prestaciones
Los carros para banquetes estan disefiados para el transporte higiénico y eficiente de alimentos en servicios
de catering y restauracion colectiva. Alojan alimentos preparados en recipientes de la norma Gastronorm
o platos preparados colocados sobre rejillas, y los mantienen frios.

3.2 Uso previsto
Los carros para banquetes estan disefiados exclusivamente para alojar alimentos en recipientes
Gastronorm o platos preparados servidos en parrillas. Estan destinados al transporte higiénico y eficiente de
comida preparada en servicios de catering y restauracion colectiva.
El uso previsto incluye los procesos especificados, el cumplimiento de las especificaciones indicadas, y la
utilizacién de los accesorios originales suministrados o de adquisicion adicional.
Toda utilizacion diferente del aparato se considera como no adecuada.

3.3 Uso indebido abusivo
Esta prohibido cualquier otro uso, en especial la carga del carro para banquetes con otras cargas diferentes
a las indicadas.
El transporte de seres vivos, instrumentos pesados o cortantes, piezas sueltas de vajilla o piezas apiladas
de vajilla se considera como no adecuado.
Los carros para banquetes no estan previstos para ser utilizados como asiento o para apoyar objetos. Bajo
ningun concepto podran sentarse o subirse personas en o dentro del aparato.
En caso de uso distinto del estipulado, el fabricante y el proveedor declinan toda responsabilidad por los
dafos causados. Los dafios originados por uso indebido abusivo derivaran en la pérdida de los derechos de
reclamacion de responsabilidad por dafios y de garantia.

HUPFER K&hler Carro para banquetes refrigerado HUPFE I‘w
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3.4 Descripcién del aparato

Figura 1 Vista del aparato

1 Unidad de refrigeracion 5 Abridor de la puerta

2 Mando 6 Rueda fija

3 Soporte para enchufe 7 Rueda de direccion con freno de bloqueo total
4 Barra de empuje

El aparato esta fabricado en acero inoxidable y tiene una superficie pulida.

El carro para banquetes se carga a través de una puerta frontal. En las paredes laterales interiores hay una
estructura de soportes extraibles que se puede utilizar para colocar recipientes Gastronorm y/o rejillas.

El aparato esta equipado con dos ruedas fijas y dos ruedas de direccion con freno de bloqueo total. Gracias
al tamanfo de las ruedas y a los neumaticos lisos especiales, el carro para banquetes es adecuado para el
transporte sobre moqueta.

Los carros para banquetes BKW1/40 B-GN UK con circulacion de aire frio regulan la temperatura mediante
la unidad de refrigeracion.

La unidad de refrigeracion utiliza refrigerante sin CFC. Para una mejor distribucion del frio, el sistema
incorpora una refrigeracion ventilada.

La temperatura de servicio se fija con un termostato digital y se puede leer en el indicador de temperatura
situado en el lado del manejo del aparato. La refrigeracion del interior y el mantenimiento de la temperatura
fijada se controlan automaticamente a través del termostato. El termostato apaga el sistema de refrigeracion
en cuanto se alcanza la temperatura seleccionada. Cuando la refrigeracion esta apagada, la luz indicadora
no esta encendida. El sistema de circulacion de aire funciona con independencia de la refrigeracion durante
todo el proceso.

Después de su uso, el interior del carro se puede limpiar a fondo de forma rapida con un pafio suave.

Si esta previsto transportar el carro para banquetes frecuentemente en camién, puede integrarse un sistema
de proteccion para transporte disponible a través de HUPFER®. Esta opcioén adicional debe especificarse
con el pedido.

El sistema de proteccién para el transporte, junto con las paredes reforzadas de los carros para banquetes,
permiten la fijacion sin dafios y el transporte seguro en camion.

HUPFE R) HUPFER K&hler’Carro para banquetes refrigerado
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Descripcion y datos técnicos
Datos técnicos

Ancho mm
Profundidad mm
Altura mm
Peso propio kg
Carga util kg
Capacidad

Diametro de las ruedas mm
Rango de temperaturas del interior ‘C
Refrigerante

Cantidad de refrigerante kg
Condiciones de utilizacion y del entorno °C

Corriente nominal
Potencia conectada kW

Tipo de proteccion

795
895
1873
173
178

20 x GN 2/1
40 x GN 1/1

160

2 hasta 10
R134a
0,21

+10 a +38
2,12
0,285
IPX4

Encontrara las correspondientes marcas de control en nuestra pagina web: www.hupfer.de.

HUPFER K&hler Carro para banquetes refrigerado
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3.6 Placa de caracteristicas
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La placa de caracteristicas se encuentra en la parte posterior del carro para banquetes, debajo a la derecha.

Figura 2

o N o g~ WN -

16—

15—

14—

Desechado de aparatos fuera de uso
Marca de control

Tipo de proteccién

Potencia frigorifica

Refrigerante

Frecuencia de induccién

Numero de serie eléctr.

Potencia eléctr.

Placa de caracteristicas

10
1"
12
13
14
15
16

Intensidad nominal

Frecuencia

Tensién nominal

Carga util

Peso propio

Numero de serie/nimero de pedido
Articulo y denominacion abreviada
Fabricante

HUPFER

91149322_A3
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Transporte, puesta en funcionamiento y fuera de servicio
Transporte

Transporte, puesta en funcionamiento y fuera de servicio

4.1 Transporte
PRECAUCION Daiios del aparato por transporte incorrecto
Durante el transporte deben asegurarse los aparatos con la ayuda de medios
auxiliares, por ejemplo un camion. Los frenos de bloqueo total son
insuficientes como seguro de transporte.
Si los aparatos no estan asegurados suficientemente, existe el riesgo de
dafios materiales en el aparato y dafios personales causados por
aplastamiento.
Sujete cada aparato en posicion vertical de forma individual con los
correspondientes sistemas de sujecion durante el transporte. Si es posible,
utilice la proteccion para el transporte que proporciona HUPFER® para fijar el
carros para banquetes en el camion sin que se produzcan dafos.
PRECAUCION Daiios en el aparato
Después de su transporte o almacenamiento en horizontal, el carro para
banquetes ha de dejarse un tiempo en posicion vertical para que el
refrigerante se asiente.
Espere al menos 12 horas antes de poner el aparato en funcionamiento.
El carro para banquetes se entrega montado, es decir, completamente ensamblado, incluyendo la unidad de
refrigeracion.
En las operaciones de carga, usar solamente equipos y material de elevacion que disponga de una
capacidad de carga de al menos 1,5 veces la del carro para banquetes. Usar solamente vehiculos de
transporte autorizados para el peso del aparato que se transporta.
El correspondiente volumen de suministro se indica en la documentacién adjunta al mismo, segun el
contrato de venta vigente.
4.2 Puesta en servicio
_ Peligro de descarga eléctrica
La corriente eléctrica puede poner en grave riesgo la vida de las personas o
A su integridad fisica, y producir lesiones.
Compruebe antes de la puesta en funcionamiento que la tensién nominal
indicada en la placa de caracteristicas (230V / 50/60 Hz) coincide con la
tension del lugar. En caso contrario, no ponga en marcha el aparato.
No utilice alargadores de cable en habitaciones humedas.
Antes de la puesta en funcionamiento, inspeccionar el carro para banquetes en busca de defectos y dafios
visibles, sobre todo en los dispositivos de proteccion. Si se detectan averias, debe informarse
inmediatamente a la persona responsable y no poner en servicio el carro para banquetes.
Retirar el embalaje original y comprobar que el aparato esta completo y en buen estado.
Coloque el carro para banquetes siempre sobre una superficie firme y plana durante el desembalaje, y mas
tarde para su operacion. Presionar los frenos de bloqueo total en las dos ruedas de direccion para asegurar
el aparato contra su escape.
O gee ® ®
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4.3

INFORMACION Eliminacién del material de embalaje

Los materiales de embalaje son reciclables y hay que eliminarlos como
corresponda. Al hacerlo deben separarse los diferentes materiales y
eliminarse de forma inocua para el medio ambiente. Debe consultarse al
respecto con el responsable del desechado de los residuos del lugar.

Antes de su primera puesta en funcionamiento, limpiar a fondo el carro para banquetes por fuera y por
dentro con un pafo suave.

A continuacién, comprobar que el aparato esta operativo.
= Controlar el funcionamiento de los frenos de bloqueo total, los elementos de mando y la refrigeracion.
= (Cierre la puerta.

Para su puesta en funcionamiento, el aparato debe estar limpio y seco.

Almacenamiento y reciclaje

Un almacenamiento intermedio debe hacerse en un entorno seco y libre de congelacion. El carro para
banquetes debe protegerse contra el polvo con el material de recubrimiento adecuado.

Cada 6 meses debe controlarse el aparato en el lugar de almacenamiento para ver si aparece corrosion.

AVISO Formacién de agua condensada

Para evitar la formacién de agua condensada en el lugar de almacenamiento
debe existir una ventilacion suficiente y sin grandes variaciones de
temperatura.

Para la nueva puesta en funcionamiento, el aparato debe estar limpio y seco.

Si se va a reciclar el carro para banquetes, deben desecharse correctamente todos los materiales auxiliares
para la produccion de forma segura y correcta para el medio ambiente. Los materiales reciclables deben
separarse de acuerdo con las normativas para residuos locales y desecharse de forma inocua para el medio
ambiente. Debe consultarse al respecto con el responsable del desechado de los residuos del lugar.
Separar los materiales del aparato antes de eliminarlo (ruedas y piezas de plastico, etc.), o llevar el aparato
a un centro de reciclaje. Eliminar los componentes electronicos en los puntos de recogida correspondientes.

Ofrecemos a nuestros clientes un servicio de eliminacion de sus aparatos fuera de uso. Péngase en
contacto con nosotros o con nuestros representantes.

El embalaje y los materiales de embalaje pueden entregarse en los centros de reciclaje indicando el nimero
de contrato de eliminacion de residuos. Si no existe un numero de contrato de desechado valido, puede
consultarse al servicio de atencion de HUPFER®.

HUPFE I‘® HUPFER K&hler’Carro para banquetes refrigerado
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5 Operacion

PRECAUCION Dafios en el aparato
Los carros para banquetes cargados completamente pueden desequilibrarse
y volcarse sobre suelo irregular o pendientes muy inclinadas.
Mueva el carro para banquetes Unicamente sobre un suelo llano y una

pendiente maxima de 10 % (4,5°).

No sujetar nunca el carro para banquetes que se desequilibra por una accion
externa o falta de atencion.

Antes de usar, inspeccionar el carro para banquetes en busca de defectos y dafios visibles, sobre todo en
los dispositivos de proteccion. Si se detectan averias, debe informarse inmediatamente a la persona
responsable y no poner en servicio el carro para banquetes.

5.1 Disposicién y funcién del panel de mando

El panel de mando del carro para banquetes con circulacién de aire frio se encuentra en la unidad de
refrigeracion, sobre la puerta. La temperatura de servicio para el interior puede ajustarse desde aqui.

7 6
e Z A
a ‘ °c '/
O1
02
N ‘\ \ | J
/ / \ \
// / ‘ ‘ \‘\
/ / “ | \
1 2 3 4 5
Figura 3 Panel de mando del carro para banquetes
1 Arriba 5 Conexion/Desconexion
2 Abajo 6 LEDs
3 SET 7 Pantalla
4 Tecla de seleccion

Arriba Incrementa el valor de parametro (Temperatura)
Abajo Disminuye el valor de parametro (Temperatura)
SET Muestra el valor configurado

Tecla de seleccion No se utiliza

Conexion/Desconexion Activa/desactiva el control
LEDs LED 1 apagado: Ventilador conectado, compresor desconectado,
temperatura nominal alcanzada
LED 1 encendido: Ventilador conectado, compresor conectado
LED 1 parpadea: Compresor en pausa de proteccion
LED 2: Ninguna funcién

< @mbw.\,_‘l

Pantalla Muestra la temperatura real y los mensajes de error. Si el BKW esta
desconectado, la pantalla indica OFF.

HUPFER K&hler Carro para banquetes refrigerado HUPFEI‘O

91149322_A3



Operacion Capitulo 5
Servicio Pagina 19
5.2 Servicio
AVISO Pausa de proteccion
Cuando se desconecta el compresor, se activa una pausa de proteccion de
aprox. 3 minutos antes de que se pueda volver a encender.
Si se requiere el compresor durante esta pausa debido al aumento de la
temperatura real, el LED 1 parpadea.
Transcurridos 3 minutos, el LED 1 se ilumina, el compresor se pone en
marcha y refrigera de nuevo.
Paso 1: Conexidn y ajuste de temperatura
= Conectar el carro para banquetes a la red eléctrica.
= Pulsar el botén Conexién/Desconexion (5) en el panel de mando durante unos 5 segundos. El
aparato se enciende.
= Pulsar SET (3). Se visualiza la temperatura programada (ajuste de fabrica: 5 °C).
= Mantener pulsado SET (3) y al mismo tiempo, con los botones Arriba (1) y Abajo (2), ajustar la
temperatura deseada.
Al dejar de presionar los botones (1) o (2), la temperatura deseada se guarda automaticamente y
aparece en la pantalla de mando. El regulador regula automaticamente el enfriamiento y el
mantenimiento de la temperatura. EI LED 1 en el panel de control se apaga cuando se alcanza la
temperatura.
Una temperatura entre 2°C y 10°C es posible para un funcionamiento normal. La temperatura de servicio se
alcanza en 45 minutos en caso de que el interior esté vacio.
Paso 2: Carga
Una vez alcanzada la temperatura de servicio, el carro para banquetes puede cargarse con comidas en
recipientes Gastronorm o con platos preparados servidos en parrillas.
= Cargar el carro para banquetes sin interrupcion. Para minimizar la pérdida de refrigeracion durante la
carga, asegurarse de que la puerta no esta abierta mas tiempo del necesario.
= Después de la carga, dejarlo conectado a la red eléctrica hasta que alcance de nuevo la temperatura
de servicio. La luz indicadora en la pantalla se apaga cuando se alcanza la temperatura.
AVISO Comida caliente o humeante
No introducir comidas calientes o0 humeantes en el carro para banquetes.
La refrigeracion debe compensar la diferencia de temperatura entre el interior
y los alimentos, lo que supone un aumento de consumo de energia.
Dejar enfriar las comidas a temperatura ambiente antes de introducirlas.
Paso 3: Desplazamiento
= Apagar el carro para banquetes con el boton Conexiéon/Desconexion (5). Pulse el boton
Conexion/Desconexion (5) en el panel de mando durante unos 5 segundos.
= Desenchufar.
= Soltar los frenos de bloqueo total.
= Empujar o tirar del carro para banquetes hasta llevarlo a su sitio.
= Con los frenos de bloqueo total enclavados, asegurarse de que estan bien fijos y de que el carro para
banquetes no puede moverse.
= Conectar el carro para banquetes a la red eléctrica nuevamente.
® - ®
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Paso 4: Descarga

= Encender el carro para banquetes con el botdon Conexiéon/Desconexion (5). Pulse el botén
Conexion/Desconexion (5) en el panel de mando durante unos 5 segundos. La temperatura
previamente configurada se selecciona automaticamente.

= Servir lo mas rapidamente posible.

= Cerrar la puerta inmediatamente durante las interrupciones del servicio para minimizar la pérdida de
frio.

5.3 Medidas para finalizar el servicio

Parar el carro para banquetes como se indica a continuacion:

= Presionar el botén Conexién/Desconexion (5) en el panel de mando durante 5 segundos para
desconectar el carro para banquetes.

= Sacar el enchufe de red y colgar el cable de conexion en el soporte previsto del aparato.

= Fijar los dos frenos de bloqueo total para asegurar el aparato y evitar desplazamientos accidentales.

HUPFER K&hler Carro para banquetes refrigerado HUPFE I‘Ga
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6

Deteccion de fallos y solucién de problemas

6.1

Medidas de seguridad

6.2

_ Peligro de descarga eléctrica

La corriente eléctrica puede poner en grave riesgo la vida de las personas o
su integridad fisica, y producir lesiones.

Desenchufe el aparato de la red antes de buscar la causa del fallo. Sacar el
enchufe de red y colgarlo en el soporte previsto del aparato.

PRECAUCION Dafios materiales y personales

parte de personal no cualificado ni instruido puede provocar dafios materiales
y personales.

Los componentes eléctricos y relevantes para la seguridad Unicamente deben
ser reemplazados por el servicio técnico de HUPFER® o personal autorizado
de HUPFER®.

Si el montaje de estos componentes no es realizado por el servicio técnico de
HUPFER® o personal autorizado de HUPFER®, se pierde el derecho a
garantia y de responsabilidad.

f El recambio de componentes eléctricos y relevantes para la seguridad por

Indicaciones para la solucién de fallos

6.3

En caso de averias o reclamaciones durante el periodo de garantia, contacte con nuestro distribuidor
autorizado. Para llevar a cabo cualquier reparacion necesaria tras la expiracion del periodo de garantia,
pongase en contacto con nuestros distribuidores o electricistas autorizados.

Solamente los especialistas autorizados podran efectuar los trabajos de reparacion.

Los componentes averiados podran sustituirse Unicamente por piezas de repuesto originales HUPFER®. La
estructura modular permite el intercambio sin problemas de componentes individuales.

En caso de requerir asistencia y al pedir piezas de repuesto, indicar siempre los datos sefialados en la placa
de caracteristicas y el correspondiente numero del articulo.

La inspeccién y el mantenimiento regulares del aparato reducen los fallos de funcionamiento y aumentan la
seguridad.

Tabla de fallos y soluciones

Potencia de refrigeracion reducida Condensador lleno de polvo Limpiar el condensador

Fuga de liquido refrigerante Conductos de refrigeracion Parar el carro para banquetes y
defectuosos avisar a un técnico

Las ruedas hacen ruido al girar Cojinete de rueda averiado Cambiar las ruedas

Superficie de la rueda pegada Limpiar las ruedas con agua

HUPFE I‘® HUPFER K&hler’Carro para banquetes refrigerado
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Si aparece un fallo en el control, se muestra un mensaje de error en la pantalla.. El LED rojo parpadea.

La siguiente tabla muestra posibles errores y sus soluciones:

Mensaje de error Causa Solucion

E IL Fallo en el sensor F1, cortocircuito El electricista debe controlar y dado el
caso sustituir el sensor de temperatura F1

E IH Fallo en el sensor F1, rotura El electricista debe controlar y dado el
caso sustituir el sensor de temperatura F1
EP O Fallo interno del elemento de mando El electricista debe reparar el elemento
de mando
EP I Fallo en la memoria de parametro El electricista debe revisar todos los
parametros
® o ® ®
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7

Limpieza y mantenimiento

7.1

Medidas de seguridad

7.2

7.3

_ Peligro de descarga eléctrica

La corriente eléctrica puede poner en grave riesgo la vida de las personas o
su integridad fisica, y producir lesiones.
Antes de comenzar la limpieza, apague el aparato y desconéctelo de la red.
Desenchufe el enchufe de red y cuelgue el cable de conexion del soporte
previsto en el carro para banquetes o enrdllelo en los soportes del médulo
térmico.

No rociar el aparato y mucho menos las carcasas eléctricas con agua o
agentes limpiadores durante la limpieza.

PRECAUCION Dafios materiales y personales

No limpiar el aparato con agua corriente, limpiadores por chorro de vapor ni
de alta presion. Si esta previsto trabajar en el entorno con limpiadores por
chorro de vapor o de alta presion, entonces debera dejarse el aparato fuera

de funcionamiento y desconectarlo de la conexion de la corriente de red.

PRECAUCION Daiios en el aparato

o estropajo para limpiar el panel de mando. Los agentes limpiadores

f No utilice bajo ninguna circunstancia detergentes clorados, polvos abrasivos
agresivos podrian dafar el plastico y arafar la pantalla.

Use agua tibia para limpiar el panel de mando y un pafio suave.

Medidas higiénicas

El comportamiento correcto del personal de operacion es determinante para una higiene éptima.

Todas las personas deben estar suficientemente informadas sobre las normas sanitarias locales vigentes y
han de respetarlas.

Las heridas en manos y brazos deben cubrirse con un emplasto impermeable.

No toser ni estornudar sobre la vajilla limpia o los alimentos.

Limpieza y mantenimiento

Con una limpieza regular y un mantenimiento adecuado, el carro para banquetes no requiere ninguna
atencién especial, siempre que se trate con el cuidado necesario y no se exponga a una humedad excesiva.

Con el fin de asegurar un funcionamiento higiénicamente correcto, limpiar el interior de carro para
banquetes cuando sea necesario, pero al menos cada 25 horas de uso.

Para una limpieza rapida y a fondo del interior del carro para banquetes, limpie con un pafio suave. Utilizar
un pafio de limpieza suave o una esponja sin recubrimiento para la limpieza. Utilizar detergentes liquidos
desengrasantes aprobados para su uso en la industria alimentaria.

No usar bajo ningun concepto limpiadores a presién, detergentes clorados, polvos abrasivos u otros
limpiadores en seco, estropajos, esponjas de alambre y/o objetos cortantes.

Para limpiar el carro para banquetes proceder de la forma siguiente:
= Apagar el aparato y desconectarlo de la red eléctrica.
= Abrir la puerta.
= Levantar y retirar la estructura de soportes.

= Limpiar el revestimiento interior y exterior y las rejillas.
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7.31 Tabla de limpieza y mantenimiento
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g g g )
Medidas de limpieza y mantenimiento Accion o 3 s k=
Interior del carro para banquetes limpiar x'
Ruedas con rodamientos centrales de bolas y eje lubricar x
Cable de conexion: dafios mecanicos y desgaste controlar x
Enchufe: dafios mecanicos y desgaste controlar x°
Condensador en la cubierta del carro limpiar x

x'= segun sea necesario, por lo menos cada 25 horas de servicio
x*= cada 2 meses
x*= cada 6 meses

7.4 Instrucciones de cuidado especiales

La resistencia a la corrosion de los aceros inoxidables afecta a una capa pasiva que se forma en la
superficie al entrar en contacto con el oxigeno. El oxigeno del aire es suficiente para la formacion de la capa
pasiva, de forma que los desperfectos aparecidos se subsanan por el efecto mecanico.

La capa pasiva se crea o se regenera mas rapidamente si el acero entra en contacto con agua oxigenada.
La capa pasiva puede verse dafiada quimicamente o destruida por productos reductores (consumidores del
oxigeno) si actuan sobre el acero de forma concentrada o a altas temperaturas.

Tales materiales agresivos son, por ejemplo:
= Materiales salinos y con azufre
= Cloruros (sales)

= Concentrados de especias (por ejemplo, mostaza, acido acético puro, pastillas aromatizantes,
disoluciones salinas)

Otros dafios pueden aparecer por:
= Oxido ajeno (por ejemplo, de otros componentes, herramientas u 6xido ligero)
= Particulas de hierro (por ejemplo, polvo de esmerilado)
= Contacto con metales no férricos (formacion de una pila de corrosion)
= Falta de oxigeno (por ejemplo, sin entrada de aire, agua poco oxigenada).
Principios generales de trabajo para el tratamiento de aparatos de "acero inoxidable":
= Mantenga la superficie de los aparatos de acero inoxidable siempre limpia y en contacto con el aire.

= Use los productos de limpieza habituales para acero inoxidable Para la limpieza, no usar productos
de limpieza blanqueantes ni con cloro.

= Elimine las capas de cal, grasa, almidén y proteinas mediante una limpieza diaria. Al faltar el
contacto con el aire puede aparecer corrosion bajo estas capas.

= Elimine todos los residuos de productos de limpieza después de cada limpieza enjuagando con
abundante agua. Después secar la superficie detenidamente.

= No deje las piezas de acero inoxidable mas tiempo del necesario en contacto con acidos
concentrados, especias, sales, etc. También los vapores acidos que se forman al limpiar los azulejos
aceleran la corrosion del "acero inoxidable".

= Evite dafar las superficies del acero inoxidable, en especial con otros metales que no sean de acero
inoxidable.
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= Con los restos de metales extrafios se forman pequefios elementos quimicos que pueden causar
corrosion. En cualquier caso debe evitarse el contacto con hierro y acero porque produce 6xido
ajeno. Si el acero inoxidable entra en contacto con hierro (lana de acero, virutas de tuberias, agua
ferrosa), puede producirse corrosion. Por ello, use solamente lana de acero inoxidable o cepillos con
cerdas naturales o artificiales, o cepillos de acero inoxidable para la limpieza mecanica. Las lanas de
acero o cepillos con acero no aleado producen éxido ajeno por friccion.
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8 Piezas de repuesto y accesorios

8.1 Medidas de seguridad

PRECAUCION Danos materiales y personales
El recambio de componentes eléctricos y relevantes para la seguridad por
parte de personal no cualificado ni instruido puede provocar dafios materiales
y personales.

Los componentes eléctricos y relevantes para la seguridad Unicamente deben
ser reemplazados por el servicio técnico de HUPFER® o personal autorizado
de HUPFER®.

Si el montaje de estos componentes no es realizado por el servicio técnico de
HUPFER® o personal autorizado de HUPFER®, se pierde el derecho a
garantia y de responsabilidad.

8.2 Indicaciones para los trabajos de reparacion

Solamente los especialistas autorizados podran efectuar los trabajos de reparacion.

Los componentes averiados deberian sustituirse Unicamente por piezas de repuesto originales HUPFER®.
Solo asi puede garantizarse un servicio seguro, asi como una larga vida util con alto rendimiento de
transporte.

En caso de requerir asistencia y al pedir piezas de repuesto, indicar siempre los datos sefialados en la placa
de caracteristicas y el correspondiente numero del articulo.

Al pedir piezas de repuesto, especificar siempre el numero de pedido y el nUmero de posicion. El numero de
pedido se encuentra en la placa de caracteristicas del carro para banquetes.

Para evitar tiempos de parada, conviene tener siempre en reserva un juego completo de piezas de
repuesto, o acordar un contrato de mantenimiento con un comerciante especializado.

8.3 Lista de piezas de recambio y de accesorios

BKW1/40 B-GN UK

Carcasa de acero inoxidable

014000152 Rueda fija @160 mm, cojinete de ruedas galvanizada
Rueda de @160 mm con freno de bloqueo, cojinete Carcasa de acero inoxidable
014000151 direccién de ruedas galvanizada

En los carros para banquetes pueden usarse los siguientes tipos de enchufe:
= Enchufe angular bipolar Schuko (estandar)
= Enchufe CEE 230 V - 16 A - tripolar, en Alemania bajo pedido, en Suiza estandar
= Enchufe de red tripolar britanico segun BS 1363 A para Gran Bretafia y Hong Kong.
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