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1.Icone informative
Prima di leggere il manuale prendere confidenza con i simboli:
/_\ Questo simbolo segnala pericoli e comportamenti da evitare assolutamente

durante |'uso, la manutenzione e in qualsiasi situazione che potrebbe causare
gravi lesioni o morte.

Questo simbolo segnala prescrizioni, regole, richiami e comunicazioni che ogni
persona addetta all’'uso del mobile (ognuna per la sua competenza) deve rispet-
tare durante tutta la durata dello stesso (installazione, uso, manutenzione, sman-

tellamento ecc.).

2.Divieti e prescrizioni

Leggere attentamente il Manuale di Installazione ed uso affinche I'operatore, in caso di
guasto sia in grado di fornire telefonicamente informazioni precise all'Assistenza
tecnica. Prima di contattare il Servizio Assistenza, verificare i seguenti punti:

Prima di qualsiasi intervento su un mobile frigorifero, staccare I'alimen-

tazione elettrica.

I mobili sono progettatti esclusivamente per essere usati in ambienti

chiusi.

Svolgere con estrema attenzione tutte le manovre di lavoro (carico, sca-

rico, pulizia, servizio al banco, manutenzione, ecc.) usando sempre la

massima diligenza e i dispositivi di protezione necessari.

Il mobile refrigerato e atto a conservare la temperatura del prodotto

esposto e non ad abbatterla, le derrate alimentari devono essere intro-

dotte solo se gia raffreddate alle loro rispettive temperature di conserva-

zione, quindi NON introdurre nel mobile prodotti che abbiano subito un

riscaldamento.

| mobili sono progettati e realizzati per la conservazione ed esposizione

esclusivamente di generi alimentari freschi, congelati, surgelati, gelati,

cotti e precotti (tavole calde). E’ vietato introdurre ogni altra tipologia di

merce diversa da quella indicata come prodotti farmaceutici, esche per

la pesca ecc.

Verificare che i valori della temperatura e dell’'umidita ambiente non siano

superiori a quelli specificati, quindi mantenere sempre al massimo l'efficienza

degli impianti di climatizzazione, di ventilazione e di riscaldamento del punto

vendita.

Limitare a valori inferiori agli 0,2 m/s la velocita dell’aria ambiente in

Brossimita delle aperture dei mobili; evitare che le correnti d’aria e le
occhette di mandata dell'impianto di climatizzazione siano dirette verso le

aperture dei mobili.

Introdurre nel mobile solamente merce gia raffreddata alla temperatura che

normalmente caratterizza la catena del freddo,verificare che il mobile sia

sempre in grado di mantenere tale temperatura.

Rispettare il limite di carico evitando di sovraccaricare il mobile

Rispettare la rotazione delle derrate alimentari caricando il mobile in modo

che la merce esposta da piu tempo sia venduta per prima rispetto a quella in

entrata.

Eliminare con l'intervento di un tecnico specializzato ogni inconveniente

rilevato (viti allentate, lampade fulminate, ecc.).

Verificare il deflusso delle acque risultanti dallo sbrinamento (liberare gli

scolatoi, pulire eventuali filtri, controllare i sifoni, ecc.).

Smaltire I'acqua di sbrinamento, o usata per il lavaggio, attraverso la rete

fognaria o impianto di depurazione conformi alle leggi vigenti, visto che

guest’ultima puo venire in contatto con sostanze inquinanti dovute alla natura
el prodotto, a eventuali residui, a rotture accidentali di involucri contenenti

liquidi nonché all’'uso di detergenti non consentiti.

05060146 01 15/11/2021 7
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e Se si verificano condensazioni anomale, allertare subito il tecnico frigorista.
e Effettuare con assoluta regolarita tutte le operazioni di manutenzione
preventiva

e NON togliere protezioni o pannellature che richiedono I'utilizzo di utensili per
essere rimossi. In particolare non rimuovere la copertura del quadro elettrico,
gqueste operazioni devono sempre essere fatte da tecnici specializzati.

e NON ostruire le vie di ingresso dell’aria.

e Evitare che I'irraggiamento solare colpisca direttamente le merci esposte.
Pericolo: alterazione delle merci.

e Limitare la temperatura delle superfici irraggianti che sono presenti nel punto
vendita, per esempio isolando i soffitti.

e NON usare faretti con lampade ad incandescenza orientati direttamente sul
mobile. Pericolo: surriscaldamento della merce

e NON introdurre sostanze esplosive (es. bombolette spray) con propellente
inflammabile nel mobile. Pericolo: esplosione, incendio.

e IN CASO DI FUGA DI GAS O DI INCENDIO:

Non sostare con la testa nel vano dove € posizionato il mobile se questo
non é opportunatamente arieggiato. Scollegare il mobile agendo
sull’interruttore generale a monte dell’apparecchiatura.

NON USARE ACQUA PER SPEGNERE LE FIAMME MA SOLO ESTINTORI
A SECCO.

OGNI ALTRO USO NON ESPLICITAMENTE INDICATO IN QUESTO MANUALE E
DA CONSIDERARSI PERICOLOSO. IL COSTRUTTORE NON PUO ESSERE
RITENUTO RESPONSABILE PER EVENTUALI DANNI DERIVANTI DA USO
IMPROPRIO, ERRONEO E IRRAGIONEVOLE.

Numeri utili: Centralino +39 0499699333, Fax +39 9699444, Call Center 848 800225

3.Scopo del manuale/Campo di applicazione - Soggetti interessati
Questo manuale d’istruzioni contiene la descrizione della linea di mobili refrigerati Bel-
grado FISH realizzata da ARNEG Spa.
Le informazioni che seguono hanno lo scopo di fornire indicazioni relative a:
e uso del mobile
caratteristiche tecniche
installazione e montaggio
informazioni per il personale addetto all’'uso
interventi di manutenzione
indicazioni per la sicurezza
Il manuale e da considerarsi parte del mobile e deve essere conservato per tutta
la durata dello stesso.
Il costruttore si ritiene sollevato da eventuali responsabilita nei seguenti casi:
uso improprio del mobile
installazione non corretta, non eseguita secondo le norme indicate
difetti di alimentazione elettrica
gravi mancanze nella manutenzione prevista
modifiche ed interventi non autorizzati
utilizzo di ricambi non originali
inosservanza parziale o totale delle istruzioni.
Il manuale deve essere custodito da una persona scelta per lo scopo in un luogo ido-
neo e noto a tutti gli operatori e al personale addetto alla manutenzione, per essere
consultato in qualsiasi momento.
In caso di cessione a terzi, va consegnato ad ogni nuovo utente o proprietario, dan-
done opportuna e sollecita comunicazione alla societa di fornitura. In caso di danneg-
giamento o smarrimento, farne richiesta alla societa di fornitura.

2 e NON usare il mobile a piedi nudi

Il presente manuale e rivolto a:

8 05060146 01 15/11/2021
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OPERATORE QUALIFICATO: persona qualificata, istruita per il funzionamento, per la
regolazione, per la pulizia e la manutenzione del mobile.

TECNICO SPECIALIZZATO: tecnico addestrato e autorizzato a eseguire interventi di
manutenzione straordinaria, riparazioni, sostituzioni, revisioni consapevole dei rischi a
cui e esposto nell’eseguire i vari interventi e in grado di adottare tutte le misure atte a

proteggere se stesso e le altre persone rendendo minimo il danno rispetto ai rischi che
le operazioni comportano.

Dove non specificato, il paragrafo fa riferimento a entrambi i soggetti descritti

Il contenuto del presente manuale rappresenta lo stato della tecnica e della tecnologia,
impiegate nella realizzazione del mobile valide al momento della commercializzazione
del mobile descritto, non puo quindi essere considerato obsoleto in caso di aggiorna-

menti successivi legati a nuove normative o conoscenze.

Qualsiasi persona usi questo mobile dovra leggere questo manuale.

4. Presentazione - Uso previsto (Rif. 1)

Il mobile Belgrado FISH, e un espositore refrigerato con evaporatore e vassoi inox.
adatto alla presentazione e vendita di ogni tipo di pesce fresco.

e Gli apparecchi elettrici possono essere pericolosi per la salute. Le normative e
& le leggi vigenti devono essere rispettate durante I'installazione e I'impiego.

NON é consentito 'uso del mobile:

e da parte di bambini

e da persone che non siano in grado di usare il mobile in sicurezza senza

supervisione o istruzioni.
e portatori di handicap
e personale non sobrio o sotto I'effetto di sostanze stupefacenti

e Leggere attentamente il manuale prima dell’uso e istruire gli addetti alle varie
operazioni (trasporto, installazione, manutenzione ecc.), ognuno per la
propria competenza secondo le indicazioni riportate.

e Il Cliente o il datore di lavoro si assume la responsabilita sulla qualifica e sullo
stato mentale o fisico delle figure professionali addette all'uso e alla
manutenzione della macchina.

e La presente documentazione NON puo in alcun modo sopperire a carenze
culturali o intellettive del personale che interagisce con I'apparecchiatura.

5.Norme e certificazioni

Tutti i modelli di mobili refrigerati descritti in questo manuale d’uso della serie Bel-
grado FISH rispondono ai requisiti essenziali di sicurezza, salute e protezione richiesti
dalle seguenti direttive e leggi europee:
e Direttiva Macchine 2006/42 CE;
norme armonizzate applicate: EN ISO 14121:2007; EN ISO 12100-1:2005; EN ISO
12100-2:2003
e Direttiva Compatibilita Elettromagnetica 2004/108/CE;
norme armonizzate applicate: EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-12:2005; EN 55014-
1:2006; EN 55014-2:1997;
e Direttiva Bassa Tensione 2006/95/CE;
norme armonizzate applicate: EN 60335-1:2008; EN 60335-2-89 :2002/A2:2007
e "Direttiva RoHs 2011/65/CE (Restrizione dell'uso di determinate sostanze perico-
lose nelle apparecchiature elettriche ed elettroniche);
norme armonizzate applicate: EN 50581:2012
Regolamento Europeo EC-1935/2004 sui materiali destinati a venire a contatto con i
prodotti alimentari — norma applicata: EN 1672-2
Rimangono esclusi dal campo di applicazione della direttiva CEE 97/23 (PED) in base
a quanto previsto dall’Articolo 3 paragrafo 3 della direttiva medesima.

In caso di smarrimento della copia originale della Dichiarazione di Conformita
che viene fornita assieme al prodotto, e possibile scaricare una copia compi-
lando il form presente alll'indirizzo internet: http://www.arneg.it/conformity

05060146 01 15/11/2021 9
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Le prestazioni di questi mobili refrigerati sono state determinate mediante test condotto
in conformita alla norma UNI EN ISO 23953-2: 2006 alle condizioni ambientali corri-
spondenti alla classe climatica 3 (25 °C, 60% U.R.)

Classi climatiche ambientali secondo UNI EN ISO 23953 - 2

Clase Climatica |Temp. bulbo secco| Umidita Relativa | Punto di rugiada
1 16°C 80% 12°C
2 22°C 65% 15°C
3 25°C 60% 17°C
4 30°C 55% 20°C
5 40°C 40% 24°C
6 27°C 70% 21°C

6. Identificazione - Dati di targa (Rif. 2)

Sul retro del mobile é presente la targa matricolare con tutti i dati caratteristici:

1) Nome ed indirizzo del costruttore

2) Nome e lunghezza del mobile

3) Codice del mobile

4) Numero di matricola del mobile

5) Tensione di alimentazione

6) Frequenza di alimentazione

7) Corrente a regime assorbita

8) Potenza elettrica a regime assorbita nella fase di refrigerazione (ventilatori+cavi
caldi+illuminazione)

9) Potenza elettrica a regime assorbita nella fase di sbrinamento (resistenze
corazzate+cavi caldi+ ventilatori+illuminazione)

10) Potenza di illuminazione (ove prevista)

11) Superficie di esposizione utile

12) Tipo di fluido frigorigeno con cui funziona I'impianto

13) Massa di gas frigorigeno con cui é caricato ogni impianto (solo per mobili con
motore incorporato)

14) Classe climatica ambientale e temperatura di riferimento

15) Classe di protezione contro l'umidita

16) Numero della commessa con cui e stato prodotto il mobile

17) Numero d’ordine con cui e stato messo in produzione il mobile

18) Anno di produzione del mobile

Per I'identificazione del mobile, in caso di richiesta di assistenza tecnica, comunicare:

e il nome del prodotto (2); il numero di matricola (4); il numero di commessa (16).

7.1l Trasporto (Rif. 3) - tecnico specializzato -

Le operazioni di carico-scarico devono essere condotte da personale qualificato che
sia in grado di verificare i pesi, i punti esatti per il sollevamento e il mezzo piu adatto sia
per sicurezza che per portata.

| mobili sono prowvisti di un telaio-pedana in legno fissato alla base per la movimenta-
zione con carrelli a forca.

Utilizzare un carrello elevatore a mano o elettrico idoneo al sollevamento del mobile in
guestione, con portata nominale maggiore o uguale a 1000 kg.

e Posizionare sempre le forche di carico nei punti indicati per evitare il rischio di
& ribaltamento, infilare sempre completamente le forche.

e NON devono essere presenti estranei nelle vicinanze del sollevamento.

e Ripartire il peso del mobile in modo da mantenere in equilibrio il baricentro del

carico.

NON utilizzare mezzi per il sollevamento:

e inferiori al peso del mobile

e con caratteristiche non idonee o alterate dall’'uso.

e con funi o cavi non regolamentari o usurati

Non sono consentite procedure di trasporto diverse da quelle indicate
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8.Immagazzinamento

e NON immagazzinare i mobili in aree scoperte e quindi soggetti agli agenti
atmosferici e alla luce del sole diretta. L'esposizione ai raggi ultravioletti provoca la
defg_rlmazmne permananente dei materiali plastici e danneggia i componenti del
mobile.

e | mobili devono essere immagazzinati in ambiente chiusi, asciutti e privi di umidita
con una temperatura compresa frai -25°C e + 55°C e un’umidita dell’aria
compresa tra 30% e 90%.

e Prima dellimmagazzinamento controllare che I'imballo sia integro e non presenti
difetti che possono compromettere la conservazione dei mobili.

9. Ricezione, disimballo, prima pulizia - operatore qualificato -

Prima di qualsiasi operazione di disimballo utilizzare tutte le precauzioni possibili per
evitare infortuni all’'operatore.
Il mobile puo essere fornito imballato come di seguito descritto:
e Con telaio in legno fissato alla base e involucro in nylon bloccato da reggette
(standard) (RIif. 5).
e Con involucro in cartone (a richiesta) (RIif. 6).
e Con gabbia in legno (a richiesta) (Rif. 7).
Al ricevimento del mobile:
e Assicurarsi che I'imballo sia integro e non presenti danni evidenti;
Curare I'operazione di disimballo per non danneggiare il mobile;
Verificare I'integrita dei componenti del mobile;
Se si riscontrano danni chiamare subito la societa di fornitura;
Rimuovere lentamente le pellicole protettive senza strapparle per evitare residui di
collante che comunque possono essere tolti con solventi appropriati.
e Procedere ad una prima pulizia utilizzando prodotti neutri, asciugare con un panno
morbido, non usare sostanze abrasive o spugne metalliche;
Per un corretto smaltimento dell'imballo tenere presente che &€ composto da: Legno -
Polistirolo - Politene - PVC - Cartone.

e NON usare alcol per pulire le parti in metacrilato (plexiglas).

e Durante le operazioni di disimballo non abbandonare elementi dell'imballo
come chiodi, legno, graffette, nylon ecc. e utensili utilizzati Ber I'operazione
come pinze, forbici, tenaglie, sulla zona di lavoro che potrebbero causare
ferite e lesioni.

e Questi oggetti vanno rimossi con mezzi opportuni e portati nei rispettivi luoghi
di raccolta.

10.Installazione e condizioni ambientali - tecnico specializzato -

Qualsiasi modifica dell'installazione qui descritta deve essere autorizzata da
ARNEG Spa.

Per garantire ai tecnici addetti all'installazione di lavorare in sicurezza, utilizzare gli
strumenti e gli indumenti di protezione richiesti dalle norme di sicurezza o dalle leggi
vigenti nel paese di installazione. In ogni caso utilizzare sempre un equipaggiamento e
un abbigliamento adeguati come: scarpe antinfortunistiche, guanti di protezione,
livella a bolla.
Il mobile e stato progettato per funzionare esclusivamente in ambienti chiusi.
Per I'installazione attenersi a quanto segue:

e esaminare con cura l'area di installazione, eliminando ogni pericolo per I'operatore;

Non posizionare il mobile:

e in ambienti con presenza di sostanze gassose esplosive;

e all’aria aperta e quindi agli agenti atmosferici;

e vicino a fonti di calore (luce solare diretta, impianti di riscaldamento, lampade a

incandescenza ecc.)
e in prossimita di correnti d’aria (vicino a porte, finestre, impianti di climatizzazione
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ecc.) che superino la velocita di 0,2 m/sec.

1 - togliere i supporti in legno alla base (utilizzati per il trasporto)

2 - montare i piedini regolabili (Rif. 8)

3 - posizionare i piedini in modo da portare il mobile in orizzontale

4 - utilizzare una livella a bolla (Rif. 9) per controllare I'assetto.

Prima di collegare il mobile alla linea elettrica accertarsi che i dati di targa corrispon-
dano alle caratteristiche dell'impianto elettrico a cui deve essere allacciato.

Per un corretto funzionamento del mobile la temperatura e I'umidita relativa ambiente
non devono superare i limiti relativi alla classe climatica 3 (+25°C; U.R. 60%) stabiliti
dalla normativa EN-ISO 23953 - 2 con cui il banco e stato testato.

e Se il mobile viene spostato ripetere il controllo del livellamento, un
& livellamento sbagliato compromette il funzionamento del mobile.
e |l mobile deve essere livellato sia davanti che dietro.
e Installare al massimo 3 mobili in canale sulla medesima linea di alimentazione
elettrica e frigorifera (1 master + 2 slave)

11.Collegamento elettrico (Rif. 17) - tecnico specializzato -

e PRIMA DI QUALSIASI OPERAZIONE TOGLIERE L'ALIMENTAZIONE
/A ° ELETTRICA!

@ e L’'impianto elettrico deve essere provvisto di messa a terra!

e Gli impianti devono essere realizzati secondo le norme che ne regolano la
costruzione, l'installazione, l'uso e la manutenzione previsti dalle norme
vigenti nella nazione di installazione del mobile.

e ARNEG Spa declina ogni responsabilita nei confronti dell’utilizzatore e di terzi
per danni causati da avarie o malfunzionamenti degli impianti predisposti a
monte del mobile e per danni causati allo stesso dovuti a cause direttamente
imputabili al malfunzionamento dell'impianto elettrico.

e |l mobile deve essere protetto a monte mediante un interruttore automatico
magnetotermico onnipolare con caratteristiche adeguate e che avra anche la
funzione di interruttore generale di sezionamento della linea.

E cura del Cliente la predisposizione della linea elettrica di alimentazione fino al punto
di collegamento del mobile.

Il dimensionamento della linea di alimentazione dell’energia elettrica deve essere ese-
guito secondo la potenza assorbita del mobile (vedi Dati Tecnici).

e Togliere tutti gli oggetti metallici indossati:anelli, orologi, braccialetti, orecchini ecc.

e Consultare gli schemi elettrici prima di effettuare il collegamento

e Controllare che la tensione di alimentazione sia quella indicata sui dati di targa.

e Istruire I'operatore sulla posizione dell'interruttore generale in modo tale che possa

essere raggiunto tempestivamente in caso di EMERGENZA.
Per garantire un funzionamento regolare, € necessario che la variazione massima
di tensione sia compresa tra +/- 6% del valore nominale.

e \erificare che la linea di alimentazione abbia i cavi di sezione adeguata, sia
protetta contro le sovracorrenti e le dispersioni verso massa in conformita alle
norme vigenti.

e Se l'alimentazione elettrica si interrompe, verificare che tutte le apparecchiature
elettriche del negozio siano in grado di riavviarsi senza provocare l'intervento delle
protezioni di sovraccarico, in caso contrario modificare I'impianto in modo da
differenziare I'avviamento dei vari dispositivi.

e |l cavo di alimentazione, se guasto o rovinato deve essere sostituito dal costruttore
0 da un ente scelto dallo stesso.

h’iTstalﬁtore deve fornire i dispositivi di ancoraggio per tutti i cavi in entrata ed uscita
el mobile.
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e Evitare che il carter entri in contatto con il quadro elettrico per evitare scosse
& elettriche che possano provocare lesioni o morte

L'interruttore automatico magnetotermico deve essere tale da non aprire il circuito sul
neutro senza contemporaneamente aprirlo sulle fasi ed in ogni caso la distanza di
apertura dei contatti deve essere di almeno 3 mm.

12. Avviamento, controllo e regolazione della temperatura

Per il controllo della temperatura di refrigerazione e disponibile su richiesta un termo-
metro meccanico (Rif. 14) o un controllore elettronico (Rif. 15) posto sulla parte infe-
riore posteriore del mobile (carter o zampone). Normalmente il controllore viene
impostato in fabbrica in fase di collaudo; in caso di modifica della programmazione,
fare riferimento alle istruzioni della ditta di costruzione del controllore.

13.1l caricamento del mobile - operatore qualificato -

Per il rifornimento del mobile & necessario osservare alcune regole importanti:
e disporre la merce in modo da non ostacolare la corretta circolazione dell’aria
refrigerata (Rif. 13).
e |a disposizione uniforme delle merci, senza zone vuote, garantisce il miglior
funzionamento del mobile.

e |l carico massimo ammissibile uniformemente distribuito nella vasca & di 125 kg/m?
(ghiaccio+merce).

Per il rapporto tra ghiaccio e pesce seguire le norme igienico sanitarie previste
nel luogo di installazione.

13 1.La conservazione del pesce nei punti vendita

Per una corretta conservazione del pesce osservare queste regole importanti:
e |l pesce fresco va tenuto sempre refrigerato:
1 - quando si riceve
2 - quando si deposita in magazzino
3 - quando si espone.
e Permettere di respirare ai molluschi, alle ostriche e agli altri crostacei vivi.
e | prodotti ittici privati della pelle, del guscio o delle squame non devono mai venire
a contatto con il ?hiaccio 0 con elementi ornamentali non lavati.
Il ghiaccio, sciogliendosi, puo rilasciare aromi solubili rendendo I'acqua impura.
e | filetti vanno disposti su fogli di carta, su buste di plastica o in vaschette di metallo
e incorporati nel ghiaccio.
Per garantire un adeguato raffreddamento, gli strati di filetto devono essere sottili,
in modo che nessuna parte del filetto si trovi a piu di 40mm dal ghiaccio,
° IBe \éaschette, se utilizzate, vanno inserite nel ghiaccio completamente fino al
ordo.
e Se il pesce e senza visceri o con la testa, sistemarlo con la coda piu alta della testa
per facilitare lo sgocciolamento dalla zona della cavita.
L'umidita residua all'interno della cavita, favorisce una rapida proliferazione
batterica e accelera il processo di deterioramento del prodotto.
Sciacquare il pesce sotto acqua fredda prima di esporlo.
Rimpiazzare costantemente la merce venduta.
Esibire solo il quantitativo di pesce necessario per allestire la vetrina.
Il pesce e un cattivo conduttore di calore, non disporlo uno sopra l'altro in quantita
eccessiva per evitare un raffreddamento insufficiente.
Per mantenere il pesce al fresco utilizzare abbondante ghiaccio anche fra i vari
strati di prodotto.
e Non infilare mai i cartellini segnaprezzi direttamente nel pesce perché sono causa
di proliferazione batterica.
e Frequenti nebulizzazioni di acqua ghiacciata contribuiranno a farlo sembrare piu
fresco. | minuscoli cristalli di ghiaccio cosparsi sul pesce esercitano un’azione
detergente che garantisce la salvaguardia e la durata dei pesci interi (MAI SUI
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e Non permettere mai che un prodotto sgoccioli, trasudi, o spurghi su un altro
13 2.Letto di ghiaccio, scelta ottimale della quantita di ghiaccio

i Id
Ka/\ : Esempio di calcolo:
\ o dimensioni

c a=7,85dm,b=125dm,c=2dm

\ari

C o K=2,1 dmé/kg

caxbxc=196,25dm?

© 196,25 dm*+ 10% = 215,87 dm?

o o i
Quantita di ghiaccio = ——— + 10% ricarica - 215,87 dm?/ 2.1 dm/kg = 102,79 kg

C max=2dm > 102,79 kg = 103 kg

Kl: 1,8 dm¥kg Volume specifico del ghiaccio supergranulare*

K2- 2,1 dm¥kg Volume specifico del ghiaccio scaglie sottoraffreddate* % Dati Scotsman

Il mobile refrigerato € atto a conservare la temperatura del prodotto esposto e
& non ad abbatterla. | prodotti alimentari devono essere introdotti solo se gia raf-
freddati alle loro rispettive temperature di conservazione.
e NON introdurre prodotti che hanno subito un riscaldamento.
e NON ostruire I'ingresso dell’aria refrigerata (ghiaccio, merci, etichette di
prezzo, portaprezzi ecc.)

e Esaurire per prima la merce che risiede da piu tempo nel mobile rispetto a
guella nuova in entrata (rotazione delle derrate alimentari);

14.Sbrinamento e scarico acqua (Rif. 17)

La linea di mobili refrigerati Belgrado FISH & dotata di un sistema di shrinamento elet-
trico (lo sbrinamento avviene mediante I'arresto del ciclo di refrigerazione e I'impiego
di una resistenza elettrica corazzata nell’evaporatore)..

14 1.Scarico dell’acqua:

Per I'evacuazione dell’acqua di sbrinamento & necessario:
e prevedere uno scarico a pavimento con leggera pendenza;
e installare il sifone in dotazione tra il condotto di scarico del mobile e 'allacciamento
a pavimento.
e sigillare ermeticamente la zona dello scarico a pavimento in modo da evitare cattivi
odori all'interno del mobile, la dispersione di aria refrigerata e il possibile
malfunzionamento del mobile dovuto all’'umidita.

Verificare periodicamente la perfetta efficienza dei collegamenti idraulici rivolgen-
dosi ad un installatore qualificato.

15.Anticondensa e antiappannamento

Per impedire appannamenti dovuti alla condensa sono previste delle resistenze elettri-
che di bassa potenza sulle parti piu soggette al fenomeno come: vetrate termoisolanti
delle porte, telai e cornici, vetri laterali ecc.
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16.Manutenzione e pulizia - operatore qualificato -

e Prima di qualsiasi operazione attendere che le parti in vetro abbiano raggiunto
& la temperatura ambiente.
Proteggere le mani con guanti da lavoro.
e NON usare acqua calda sulle superfici in vetro fredde, il vetro potrebbe
frantumarsi e ferire I'operatore.
) NObI\_II_usare prodotti abrasivi e solventi che possono alterare le superfici dei
mobili

NOlL\_lI spruzzare acqua o detergente direttamente sulle parti elettriche del
ZSS mobile.

NON toccare il mobile con le mani e i piedi bagnati o umidi

NON usare alcol o prodotti simili per pulire le parti in metacrilato (plexiglas).

NON usare troppa forza durante le operazioni di pulizia

NON usare prodotti detergenti a base di cloro come la candeggina che

possono corrodere le superfici

NON usare apparecchiature a spruzzo di vapore

e evitare il contatto o i vapori sprigionati da prodotti acidi, alcalini o ammoniaca
contenuti nei detergenti per pavimenti che possono ossidare o corrodere
I'acciaio inox.

e NON dirigere il getto direttamente sulle superfici verniciate o plastificate

e mantenere una distanza minima di 30 cm dalle superfici da pulire (Rif. 10).

e dirigere il getto troppo vicino allo sporco puo provocare danno all’operatore e
contaminare parti gia pulite e 'ambiente (Rif. 12).

e evitare che, ventilatori, plafoniere, cavi elettrici e tutte le apparecchiature

elettriche in genere vengano bagnate durante le operazioni di pulizia

| prodotti alimentari possono deteriorarsi a causa di microbi e batteri.
Rispettare le norme igieniche e la catena del freddo é indispensabile per garantire la
tutela della salute del consumatore..
Le operazioni di pulizia devono comprendere:
1 - LAVAGGIO (sgrossatura, rimozione di circa il 97% dello sporco)
2 - DISINFEZIONE (detergenza delle superfici per eliminare i microorganismi
patogeni rimasti dopo il lavaggio).
3 - RISCIACQUO
4 - ASCIUGATURA
La pulizia dei mobili frigoriferi viene distinta come segue:

16 _1.La pulizia delle parti esterne (Giornaliera / Settimanale)

e Pulire con cadenza settimanale tutte le parti esterne del mobile

e Utilizzare detergenti neutri |i)er uso domestico compatibili con le superfici da pulire
0 acqua tiepida e sapone eliminando ogni residuo di detergente.

e Risciacquare con acqua pulita e asciugare con uno straccio morbido.

16_2.La pulizia delle parti interne (Mensile)

La pulizia delle parti interne del mobile ha il compito di distruggere i microrganismi
patogeni in modo da assicurare la protezione delle merci.
Prima di procedere alla pulizia interna di un mobile, & necessario:

e Svuotarlo completamente dalla merce che contiene;

Rimuovere tutte le parti amovibili, come piatti da esposizione, grigliati, ecc.
Lavare con acqua tiepida (>40°C)

Disinfettare con un detergente contenente un antibatterico;
Asciugare accuratamente con un panno morbido;

Pulire con attenzione la vasca di fondo, il gocciolatoio e la griglia di protezione
dello scarico dell’acqua.

Eliminare tutti i corpi estranei caduti attraverso la griglia di aspirazione sollevando,
dove necessario, la lamiera ventilatori.
e Se \I/_if_sono formazioni di ghiaccio richiedere I'intervento di un tecnico frigorista

qualificato.
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16_3.La pulizia delle parti in acciaio inox

Alcune situazioni possono provocare la formazione di ossido sulle superfici in acciaio:
e resti di ferro lasciati su superfici umide, calcare, detergenti a base di cloro o
ammoniaca non risciaquati adeguatamente, incrostazioni o residui di cibo, sale-
soluzioni saline, residul secchi di liquidi evaporati.
Macchie e ruggine recenti:
e pulire con shampo o detergenti neutri utilizzando una spugna o0 uno straccio.
Al termine eliminare ogni residuo di detergente, risciaquare abbondantemente e
asciugare molto bene le superfici.
Macchie e ruggine vecchie:
e usare sostanze chimiche per acciai inox che contengono il 25% di acido nitrico o
sostanze analoghe.
Macchie e ruggine persistenti:
e carteggiare o lucidare con una spazzola di acciaio inox. Dopo questa operazione
lavare con detegenti e asciugare con attenzione. (3uesto intervento puo comunque
provocare graffi sulla superficie dovuti al metodo di pulizia abrasiva.

e Eseguire con attenzione tutte le operazioni di pulizia compresa la
& disinfezione, il risciacquo e I'asciugatura eliminando ogni residuo d’acqua o
detergente in modo da evitare la proliferazione dei batteri nocivi alla salute.
e Parti lasciate ad asciugare con residui di detergente o disinfettante possono
danneggiarsi.

. Togliere dal pavimento qualsiasi elemento come, spugne, stracci, residui di
é\ detergente 0 acqua che potrebbero causare scivolamenti e cadute accidentali.

16_4.lspezione delle parti

Terminate le operazioni di pulizia, disinfenzione, risciacquo e asciugatura verificare
accuratamente che tutte le parti siano perfettamente pulite e asciutte e non siano dan-
neggiate o eccessivamente usurate, all’occorrenza, sostituirle.

Rimontare gli elementi completamente asciutti e ripristinare I'alimentazione elettrica.
Una volta raggiunta la temperatura interna di funzionamento e possibile ricaricare il
mobile con la merce.

17.Smantellamento del mobile - tecnico specializzato -

Lo smantellamento del mobile deve essere eseguito in conformita alla normativa che
riguarda la gestione dei rifiuti prevista nei singoli paesi e nel rispetto dell'ambiente in
cui viviamo.

Questo prodotto e considerato dalla Legislazione in vigore come rifiuto pericoloso e
quindi rientra nell'obbligo di raccolta separata e non puo essere trattato come rifiuto
domestico né venire conferito in discarica.

Prima di procedere allo smantellamento del mobile € necessario prevedere il recupero
del refrigerante e asportare I'olio lubrificante.

Questo prodotto e costituito per il 75% da materiali riciclabili.

Materiali impiegati nella costruzione:

- Acciaio verniciato: montanti, mensole, piedi

- Rame, Alluminio: circuito frigorifero, impianto elettrico e plafoniera
superiore

- Lamiera zincata: pannelli inferiori, pannelli verniciati, struttura base,

_ ripiani, vassoi
- Poliuretano espanso (H20): isolamento termico

- Vetro temprato: fianchi in cristallo

- Legno: telai laterali vasca schiumata
- PVC Paracolpi e corrimano

- Polistirolo Spalle termoformate
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- Policarbonato protezione lampade fluorescenti

e E'responsabilita dell'utilizzatore la consegna del prodotto, destinato allo
& smaltimento, al centro di raccolta specificato dall'Autorita locale o indicato dal
Fabbricante per il recupero e riciclaggio dei materiali.
e Tutte queste operazioni cosi come il trasporto ed il trattamento dei rifiuti
devono essere eseguite esclusivamente da personale specializzato e
autorizzato.
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1.Informational icons
Become familiar with the symbols before reading the manual:

This symbol signals dangers and behaviour that must absolutely be avoided
gurlnhg use, maintenance, and in any situation that could cause serious injuries or
eath.

This symbol signals provisions, rules, references, and communications that each
person appointed to use the cabinet (each accordingly to his responsibility) must
comply with during the entire lifetime of the cabinet (installation, use,
maintenance, dismantling, etc.).

2. Prohibitions and provisions

Carefully read the Installation and use Manual so that the operator, in case a fault
occurs, can supply precise information over the phone toTechnical assistance. Before
contacting Customer Service, check the following points:

e Disconnect the electric power supply before any intervention on the
refrigerated cabinet.

e These units are designed for use only in closed environments.

e Perform all the work manoeuvres with utmost attention (loading,
unloading, cleaning, counter service, maintenance, etc.), always apply
the maximum diligence and the necessary protection devices.

e The refrigerated cabinet is meant to preserve the temperature of the
product displayed and not to lower it, therefore the food produce must
be introduced only if already cooled down to their respective
temperatures of preservation. Therefore, DO NOT introduce heated
foods into the cabinet.

e The cabinets are designed and manufactured to exclusively preserve
and display fresh, frozen, deep-frozen, ice creams, cooked and pre-
cooked food products (hot cases). It is prohibited to introduce any other
type of goods that differs from the ones indicated, such as
pharmaceutical products, bait for fishing, etc.

e Check that the environment temperature and humidity values do not exceed
those specified; therefore always keep the conditioning, ventilation and
heating plants in the sales area at maximum efficiency.

e Limit the speed of the room air near the openings of the cabinets to values
lower than 0.2 m/s; avoid that the air currents and the inlet grilles of the air-
conditioning system be aimed toward the openings of the cabinets.

e Only place goods into the cabinet that have already been cooled to the
temperature normally applicable to the cold chain and check that the cabinet
Is always able to maintain that temperature.

e Comply with the loading limit, avoiding to overload the cabinet.

e Rotate the food produce, loading the cabinet so that the goods that have been
on display longer are sold before the goods newly added.

e \With the intervention of a specialized technician, eliminate any inconvenience
detected (loosened screws, burnt out lamps, etc.).

e Check the outflow of water that ensues to the defrost (free the drips, clean any
filters, check the siphons, etc.).

e Dispose of the defrosted water or the water used for cleaning purposes
through the sewage system or the water purification system compliant to the
laws in force, since the water can come into contact with pollutant substances
due to the nature of the product, to possible residues, to accidental breakages
of the casings that contain liquids, as well as to detergents not allowed.

e If abnormal condensation occurs, inform the refrigeration technician
immediately. _ _ _
Perform all the preventive maintenance operations regularly
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e DO NOT use the cabinet barefoot
& e DO NOT remove protections or panels that require the use of tools to be

removed. In particular, do not remove the cover of the electrical panel; these
operations must always be performed by specialized technicians.

e DO NOT obstruct the air inlet passages.

e Prevent solar irradiation from hitting directly on the goods displayed. Danger:
alteration of the goods.

e Limit the temperature of the irradiating surfaces that are present in the sales
area, for example, by insulating the ceilings.

e DO NOT use spotlights with incandescence lamps aimed directly on the
cabinet. Danger: overheating of the goods

e DO NOT introduce explosive substances (e.g. spray cans) with inflammable
propellant into the cabinet. Danger: explosion, fire.

e IN CASE OF A GAS LEAK OR FIRE OUTBREAK
Do not station with your head in the compartment where the cabinet is
positioned if it is not appropriately ventilated. Disconnect the cabinet by
acting on the main switch upstream of the device.
DO NOT USE WATER TO EXTINGUISH THE FLAMES, BUT DRY
EXTINGUISHERS ONLY.

ANY OTHER USE NOT EXPLICITLY POINTED OUT IN THIS MANUAL MUST BE

CONSIDERED DANGEROUS. THE MANUFACTURER CANNOT BE DEEMED

RESPONSIBLE FOR POSSIBLE DAMAGES STEMMING FROM AN IMPROPER,

INCORRECT, AND UNREASONABLE USE.

ggg;uzl numbers: Switchboard +39 0499699333 - Fax +39 9699444 - Call centre 848
5

3. Purpose of the manual/Field of application - Subjects concerned

This instructions manual contains the description of the line of refrigerated cabinets
manufactured by ARNEG Spa.
The information that follow have the purpose of providing indications with regards to:
e use of the cabinet
technical characteristics
installation and assembly
information for the personnel appointed to its use
maintenance interventions
e safety indications
The manual must be considered a part of the cabinet and must be stored during
its entire lifetime.
The manufacturer deems itself absolved of any responsibility in the following
cases:
e improper use of the cabinet
incorrect installation not performed in accordance to the norms indicated
defects in the electrical power supply
serious deficiencies in the foreseen maintenance
unauthorized modifications and interventions
use of non-original spare parts
e partial or total inobservance of the instructions.
The manual must be stored by a person chosen for the purpose in a suitable place
known to all the operators and to the personnel appointed to maintenance, for it to be
consulted at any time.
In case of transfer to third parties, it must be handed over to the new user or owner,
providing due and prompt communication thereof to the supplier. In case of damage or
loss, request a copy from the supplier.

The present manual addresses the following subjects:

QUALIFIED OPERATOR: qualified person instructed to perform operation,
adjustment, cleaning, and maintenance of the cabinet.
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SPECIALIZED TECHNICIAN: technician trained and authorized to perform
extraordinary maintenance interventions, repairs, replacements, revisions, conscious
of the risks he exposes himself to in performing the various interventions and capable
of adopting the measures that ensure protection for himself and for other persons,
minimizing the damage compared to the risks that the operations entail.

Unless otherwise specified, the paragraph refers to both the subjects described
The contents of the present manual represent the state of the art and technology used
to manufacture the cabinet that were valid at the time the cabinet described was placed
on the market; it therefore cannot be considered outdated if subsequent updates are
made tied to new norms or know-how.

Any person who makes use of this cabinet will have to read this manual.

4. Presentation - Intended use (Rif. 1)

Belgrado FISH is a refrigerated cabinet with evaporator and stainless steel trays, ideal
for the display and sale of any type of fresh fish.

e The electrical devices may be dangerous to health. The norms and laws in
& force must be complied with during installation and use.

Use of the cabinet IS PROHIBITED to:

e children

persons who are not capable of using the cabinet safely without supervision
or instructions.
handicapped persons
inebriated personnel or personnel under the influence of drugs

e Carefully read the manual before use and instruct the persons appointed to
the various operations (transport, installation, maintenance, etc.), each in
accordance to his responsibility based on the indications reported.

e The Client or the employer takes on responsibility concerning the qualification
and mental or physical condition of the professional figures it appoints to use
and maintenance of the machine.

e The present documentation CANNOT in any way make up for cultural or
intellectual deficiencies of the personnel that interacts with the device.

5.Norms and certifications

All the models of refrigerated cabinets described in this manual for use of the Belgrado
FISH series meet the essential safety, hygiene, and protection requisites established
by the following European directives and laws:
e Machines Directive 2006/42 CE;
harmonized norms applied: EN ISO 14121:2007; EN ISO 12100-1:2005; EN ISO
12100-2:2003
e Electromagnetic Compatibility Directive 2004/108/CE;
harmonized norms applied: EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-12:2005; EN 55014-
1:2006; EN 55014-2:1997;
e Low Voltage Directive 2006/95/CE;
harmonized norms applied: EN 60335-1:2008; EN 60335-2-89 :2002/A2:2007
e Directive RoHs 2011/65/CE (Restricted use of certain hazardous substances in
electrical and electronic equipment);
harmonized norms applied: EN 50581:2012
European Regulation EC-1935/2004 on materials intended to come into contact with
food products — norm applied: EN 1672-2

They are excluded from the field of application of Directive CEE 97/23 (PED) based on
what established by Article 3, paragraph 3 of the same directive.

In the case that the original copy of the Declaration of Product Conformity
provided with the product is lost, it is possible to download a copy by completing
the form found at the following website: http://www.arneg.it/conformity

The performances of these refrigerated cabinets have been determined by means of a
test conducted in compliance to norm UNI EN ISO 23953-2: 2006 in the environmental
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conditions that correspond to climatic class 3 (25 °C, 60% R.H.)
Environmental climatic classes as per UNI EN ISO 23953 - 2

Climatic Class Dry bulb temp. | Relative Humidity Dew point
1 16°C 80% 12°C
2 22°C 65% 15°C
3 25°C 60% 17°C
4 30°C 55% 20°C
5 40°C 40% 24°C
6 27°C 70% 21°C

6. Identification - Rating Plate (Rif. 2)

The serial plate with all the characteristic data is placed on the back of the cabinet:

1) Name and address of the manufacturer

2) Name and length of the cabinet

3) Code of the cabinet

4) Serial number of the cabinet

5) Power supply voltage

6) Power supply frequency

7) Absorbed operating current

8) Operating electrical power absorbed in the refrigeration phase (fans+hot
wires+lighting)

9) Operating electrical power absorbed in the defrosting phase (armoured
heaters+hot wires+ fans+lighting)

10) Lighting power (where included)

11) Usable display surface

12) Type of refrigerant fluid used by the system to operate

13) Mass )of refrigerant gas loaded in every system (only for cabinets with a built-in
motor

14) Environmental climatic class and temperature of reference

15) Class of protection against humidity

16) Number of the job order based on which the cabinet has been manufactured

17) Number of purchase order based on which the cabinet has been put in production

18) Year of manufacture of the cabinet

To identify the cabinet in the case technical assistance is requested, communicate:

e the product name (2); the serial number (4); the job order number (16).

7. Transport (Rif. 3) - specialized technician -

The loading-unloading operations must be performed by qualified personnel capable of
checking the weights, the exact lifting points, and the means most suitable both in
terms of safety and load-bearing capacity.

The cabinets come with a frame-platform in wood fixed to the base for their
displacement with forklifts.

Use a manual or electrical forklift suitable to lift the cabinet in question, with a nominal
capacity greater or equal to 1000 kg.

e Always position the loading forks in the points indicated to avoid the risk of
& tipping over, always insert the forks all the way through.

e NO persons foreign to operations must be present near the lifting area.

e Evenly distribute the cabinet weight so as to keep the centre of mass of the

load in balance.

DO NOT use lifting means that have:

e |ower weight than the cabinet

e unsuitable characteristics or ones altered by use.

e invalid or worn out ropes or wires

Transport procedures different than those pointed out are not allowed
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8. Storage

e DO NOT store the cabinets in uncovered areas and therefore subjected to
atmospheric agents and to direct sunlight. Exposure to ultraviolet rays causes
permanent deformation of the plastic materials and damages cabinet components.

e The cabinets must be stored in indoor environments that are dry and humidity-free
and that have a temperature ranging between -25°C and + 55°C and a humidity
between 30% and 90%.

e Before storing the cabinets, check that the packing is intact and that it does not
display defect that may compromise preservation of the cabinets.

9. Recelving, unpacking, first cleaning - qualified operator -

Before any unpacking operation, adopt all the precautions possible to avoid injuries to
the operator.
The cabinet can be supplied packed as described below:

° \(/\g_tfh I_)r)ame in wood fixed to the base and nylon casing blocked by straps (standard)

if. 5).

e With a cardboard casing (on request) (Rif. 6).

e With cage in wood (on request) (Rif. 7).
When receiving the cabinet:

e Make sure the packing is intact and that it does not display readily apparent
damages;
Carefully perform the unpacking operation in order not to damage the cabinet;
Check the integrity of the cabinet components;

If any damage is found, immediately contact your supplier;
Slowly remove the protective films without tearing them, to avoid glue residues; the
residues can however be removed with appropriate solvents.

e Proceed with a first cleaning using neutral products and dry with a soft cloth; do not

use abrasive substances or metallic sponges;

To correctly dispose of the packing, bear in mind that it is made up of: Wood -
Polystyrene - Polythene - PVC - Cardboard.

e DO NOT use alcohol to clean the parts in methacrylate (Plexiglas).

& e During the unpacking operations, do not leave elements of the packing
unattended such as nails, wood, gripper rods, nylon, etc. and tools used for
the operation such as pliers, scissors, pincers, in the work area, which could
cause wounds and injuries.

e These objects must be removed with appropriate means and brought to their
respective collection places.

10.Installation and environmental conditions - specialized technician -

Any modification to the installation described herein must be authorized by
ARNEG Spa

To ensure that the technicians appointed to installation may operate safely, use the
instruments and protection clothing required by the safety norms or by the laws in force
in the country of installation. At any rate, always use adequate equipment and clothing,
such as: anti-injury boots, protection gloves, spirit level.
The cabinet has been designed to exclusively operate in indoor environments.
For the installation, adhere to the following:

e carefully examine the installation area, eliminating any danger to the operator;

Do not position the cabinet:

e in environments where explosive gaseous substances are present;

e in open air and therefore subjected to atmospheric agents;

e near heat sources (direct sunlight, heating systems, incandescence lamps, etc.)

([

near air currents (near doors, windows, air-conditioning systems, etc.) that exceed
a speed of 0.2 m/sec.

1 - remove the wooden supports at the base (used for transport)
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2 - mount the adjustable feet (Rif. 8)

3 - position the feet in a way to make the cabinet horizontal

4 - use a spirit level (Rif. 9) to check the position.

Before connecting the cabinet to the electrical line, make sure that the rating plate data
matcﬂeg the characteristics of the electrical system to which the cabinet must be
attached.

For a correct operation of the cabinet, the room temperature and relative humidity must
not exceed the limits relative to climatic class 3 (+25°C; R.H. 60%) established by the
norms EN-ISO 23953 - 2 with which the counter has been tested.

e If the cabinet is displaced, re-check its levelling; an incorrect levelling
& compromises operation of the cabinet.
e The cabinet must be levelled both at the front and at the back.
e Install a maximum of 3 cabinets in channel on the same electrical and
refrigerant power supply line (1 master + 2 slaves)

11.Electrical connection (Rif. 17) - specialized technician -

& e REMOVE THE ELECTRIC POWER SUPPLY BEFORE ANY OPERATION!

@ e The electrical system must have a grounding connection!

e The systems must be set up in accordance to the norms that regulate
manuracture, installation, use, and maintenance foreseen by the norms in
force in the country where the cabinet is installed.

e ARNEG Spa rejects any responsibility toward the user and third parties for
damages caused by breakdowns or malfunctions of the systems arranged
upstream of the cabinet and for damages to the cabinet that stem from causes
directly ascribable to an electrical system malfunction.

e The cabinet must be protected upstream with an automatic, omnipolar
magneto-thermal switch having adequate characteristics and which will serve
as the main line disconnecting switch.

It is the Client's responsibility to arrange the electrical power supply line up to the point
of connection to the cabinet.

Sizing of the electrical power supply line must be performed in accordance to the
power absorbed by the cabinet (see Technical Data).

e Remove all metallic objects worn: rings, watches, bracelets, earrings, etc.

e Consult the wiring diagrams before performing the connection.

e Check that power supply voltage is the one reported on the rating plate.

e Instruct the operator on the position of the master switch so that it may be timely

reached in case of an EMERGENCY.
To ensure normal ogeration, the maximum variation of the voltage must range
between +/- 6% of the nominal value.

e Check that the power supply line has wires with an appropriate diameter, that it is
protected against overcurrents, and that the leakages to ground are in compliance
to the norms in force.

e |If the electrical power supply is interrupted, check that all the electrical devices of
the store can restart without triggering the intervention of the overload protections;
gn the contrary, modify the system so as to differentiate activation of the various

evices.

e If the power supply cable is faulty or ruined, it must be replaced by the
manutacturer or authority chosen by the same.

The installer must provide the anchoring devices for all the wires in input and output to/
from the cabinet.

e Prevent the casing from making contact with the electrical panel to avoid
& electrical shocks that can cause injuries or death.
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The automatic magneto-thermal switch must be such that it does not open the circuit
on the neutral, without simultaneously opening on the phases and, at any rate, the
distance between the opening of the contacts must be at least 3 mm.

12. Start, control, and adjustment of the temperature

To check the refrigeration temperature, a mechanical thermometer (Rif. 14) or
electronic controller (Rif. 15) is available on request, locatedon the rear bottom part of
the cabinet (housing or trotter). Normally, the controller is programmed in the factory
during the testing phase; in case the programmed setting is changed, refer to the
instructions provided by the manufacturer of the controller.

13.Loading the cabinet - qualified operator -
To stock up the cabinet, certain important rules must be followed:
e distribute the goods so as not to disturb flow of the refrigerated air (Rif. 13)
° l#]nifor[)n_ artrangement of the goods without empty spots ensure better operation of
the cabinet.

e The maximum admissible load uniformly distributed in the tank is 125 kg/m?
(ice+goods)

For the proportion ice/fish, follow the sanitary regulations of the place of
installation.

13_1.Fish preservation in the store

For the correct preservation of the fish, follow these important rules:
e Fresh fish must always be kept cool:
1 - when delivered
2 - when deposited in warehouse
3 - when put on display
e Allow mollusk, oysters and other live crustaceans to breathe.
e Skinned, shelled or scaled fish must not make contact with the ice or with
unwashed decorative elements.
If the ice melts, it can release soluble flavours that would pollute the water.
e Fillet must be arranged on sheets of paper, on plastic bags or in a metal tray and
embedded in the ice.
To ensure proper cooling, the fillet layers must be thin, so that no part of the fillet is
more than 40 mm from the ice.
e If you use the trays, they must be sunken into the ice all the way to the brim.
e |If the fish has no entrails or has its head, arrange it with the tail higher up than the
head, to facilitate dripping from the hollow area.

Residual humidity n the hollow favours rapid bacterial proliferation and accelerates

the deterioration process.

Rinse the fish under cold water before displaying it.

Continuously replace sold merchandise with fresh one.

Only display the quantity of fish necessary to set-up cabinet display.

Fisr|1_ is a bad conductor of heat; do not stack it in overly large piles to avoid poor

cooling.

To keep the fish fresh, use abundant ice, also between layers.

Do not punch the price tags directly into the fish, as this will cause bacterial

proliferation.

e Frequently spraying the fish with iced water will contribute to make it look more
fresh. The microscopic ice crystals that cover the fish have a cleansing action that
preserves the fish and makes it last longer (NEVER ON FILLETS).

e Never allow a product to drip, transpire, or to purge out on another.
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13 2.Ice bed, ideal choice of quantity of ice

Calculation example:

o dimensions
a=7,85dm,b=125dm,c=2dm

o K=2,1 dm?®Kkg

caxbxc=196,25dm?

© 196,25 dm3*+ 10% = 215,87 dm?

L o
Quantity ofice = ———  +10% reload . 215,87 dms/ 2.1 dmivkg = 102,79 kg

C max=2dm - 102,79 kg = 103 kg
Ki- 1,8 dm¥kg Specific volume of super-granular ice*

K2- 2,1 dme/kg Specific volume of under-cooled ice flakes* % Scotsman data

The refrigerated cabinet is meant to preserve the temperature of the product

displayed and not to lower it. The food products must be introduced into the

cabinet only if already cooled down to their respective preservation

temperatures.

e DO NOT introduce products that have been heated.

e DO NOT obstruct the refrigerated air entry (ice, merchandise, price
labels, price holders, etc.)

e First use up the goods that have been stored in the unit the longest before
adding new arrivals (food stock rotation);

14.Defrosting and water drainage (Rif. 17)

The line of refrigerated cabinets Belgrado FISH is equipped with an electrical
defrosting system (by stopping the refrigeration cycle and using an armourred
electrical heater in the evaporator).

14 1.Water drainage:

To evacuate the defrost water you must:
e provide a drain to ground with a slight slope;
e install th%siphon supplied between the drain pipe of the cabinet and the connection
to ground.
e Hermetically seal the floor drain area in order to avoid: bad odours inside the
cabinet, dispersion of refrigerated air, and the possible malfunction of the cabinet
due to humidity.

Periodically check that hydraulic connections are perfectly efficient, contacting a
qualified installer.

15.Anti-condensation and demisting

To prevent misting due to condensation, low power electrical heaters are foreseen on
the parts most subjected to this phenomenon, such as: heat insulating glass panels of
the doors, frames and framings, side glass panels, etc.

16.Maintenance and cleaning - qualified operator -

e Before any operation, wait for the glass parts to have reached room
& temperature.
Protect the hands with work gloves.
e DO NOT use hot water on cold glass surfaces; the glass could crack and
injure the operator.
° DOb NOT use abrasive products and solvents that may alter the surfaces of the
cabinets
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° D%NOT spray water or detergent directly on the electrical parts of the
st cabinet.
e DO NOT touch the cabinet with wet or damp hands and feet.
e DO NOT use alcohol or similar products to clean the parts in methacyrlate
(Plexiglas).
e DO NOT exert too much strength during the cleaning operations
e DO NOT use chlorine-based detergent products such as bleach, that may
corrode the surfaces
e DO NOT use steam cleaning equipment
e avoid contact with or the steams released from acidic products, alkalines, or
ammonia contained in the pavement detergents that can rust or corrode the
stainless steel.
e DO NOT aim the jet directly on the varnished or plasticised surfaces
° Iigsap at a minimum distance of 30 cm from the surfaces to be cleaned (Rif.
e aiming the jet too near to the dirt can cause damage to the operator and
contaminate parts that are already clean and the environment (Rif. 12).
e avoid that fans, overhead lights, electrical wires, and all the electrical devices
in general get wet during the cleaning operations.

The food products can rotten due to microbes and bacteria.
Respect of the Hygiene Standards and the cold chain is indispensable to guarantee the
protection of the consumer's health.
The cleaning operations must include:
1 - WASH (roughing, removal of approximately 97% of the dirt)
2 - DISINFECTION (deterge the surfaces to eliminate pathogenic micro-organisms
that have remained after the wash).
3 - RINSING
4 - DRYING
Cleaning of the refrigerated cabinets is divided as follows:

16_1.Cleaning of the outer parts (Daily / Weekly)

e Clean all external parts of the cabinet every week

e Use neutral detergents for domestic use, compatible with the surfaces to clean or
use warm soapy water, eliminating all detergent residues.

e Rinse with clean water and dry with a soft rag.

16_2.Cleaning the internal parts (Monthly)

The purpose of cleaning the internal parts of the cabinet is to destroy the pathogenic
micro-organisms so as to ensure protection of the goods.
Before proceeding with the internal cleaning of a cabinet, you must:
e Completely empty it out of any goods it contains;
Remove all the removable parts, such as display dishes, grid trays, etc.
Wash with lukewarm water (>40°C)
Disinfect with a detergent that contains an antibacterial;
Accurately dry with a soft cloth;
Carefully clean the bottom tank, the drip, and the grid that protects the water drain.
Eliminate all foreign bodies that have fallen through the suction grid lifting, if
necessary, the sheet of the fans.
e If any ice has formed, contact a qualified refrigeration technician for assistance.

16_3.Cleaning the parts in stainless steel

Certain situations can cause the formation of rust on the surfaces in steel:

e iron remains left on damp surfaces, limestone, chlorine or ammonia based
detergents not rinsed properly, food incrustations or residues, salt-saline solutions,
dry residues of evaporated liquids.

Recent stains and rust:

e clean with shampoo or neutral detergents, using a sponge or a rag.

When finished, eliminate any detergent residue, rinsing abundantly and thoroughly
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drying the surfaces.
Old stains and rust:
e use chemical substances on the stainless steel that contain 25% of nitric acid or
similar substances.
Die-hard stains and rust:
e sandpaper or polish with a stainless steel brush. After this operation, wash with
detergents and carefully dry. This intervention may however cause scratches to the
surfaces due to the abrasive cleaning method.

e All the cleaning operations, including the disinfection, the rinse and the drying
& must be performed dili%ently, eliminating any water or detergent residue so as
to avoid the spread of bacteria harmful to health.
e Parts left to dry with detergent or disinfectant residues may get damaged.

Z. Remove any element from the pavement such as: sponges, rags, detergent or
72\ water residues that may cause accidental slipping and falls.

16_4.Inspection of the parts

Once cleaning, disinfection, rinse, and drying operations have been completed,
accurately check that all the parts are perfectly clean and dry and that they are not
damaged or excessively worn out and, if need be, replace them.

Reassemble the completely dry elements and restore electrical power supply. Once
theoilnternal operating temperature has been reached, it is possible to load the
products.

17.Dismantling the cabinet - specialized technician -

The cabinet must be dismantled in compliance to the norms that concern the handling
of wastes foreseen in the individual countries, and in respect of the environment in
which we live in.

This product is considered by the Legislature in force to be a dangerous waste and
therefore its separate waste collection is obligatory and it cannot be treated as
domestic waste nor assigned to a waste dump.

Before dismantling the cabinet, it is necessary to provide for the recovery of the
refrigerant and to remove the lubricant oil.

This product is made up by 75% of recyclable materials.

Materials used in the manufacture:

- Varnished steel: risers, shelves, feet

- Copper, Aluminium: refrigeration circuit, electrical system and upper
overhead lights

- Galvanized steel sheet: lower panels, varnished panels, base structure, decks,
trays

- Expanded polyurethane (H20):heat insulation

- Tempered glass: crystal sides

- Wood: foamed tank side frames

- PVC Bumper pads and hand rails

- Polystyrene: Heat formed shoulders

- Polycarbonate fluorescent lamps protection

e |tisthe user's responsibility to deliver the product intended to be dismantled to
& the collection centre specified by the local Authority or indicated by the
Manufacturer for the materials to be recovered and recycled.
e All these operations as also transport and waste treatment must be
exclusively performed by specialized and authorized personnel.

05060146 01 15/11/2021 29



Belgrado FISH

Deutsch
Bedienungs- und Wartungshandbuch
INHALT
ABBILDUNGEN ... ..ttt s ettt e e e e e e et e e e e e e s et a e e eeeeeeaaannneeeeeaaeeeenannnnnnes 1
TECNNISCNE DALEN ...ttt e e e e ettt e e e e e e ettt e e e e e e e e nnnreneeeeas 5
1 - INfOrmMatioNSZEICNEN ... 31
2 - Verbote und VOrsChriften ... 31
3 - Zweck des Handbuchs/Anwendungsfeld - Betroffene.............cccccccc, 32
4 - Prasentation - Vorgesehener Gebrauch (Rif. 1) ......coooiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 33
5 - Normen und ZertifiZIErUNGEN .......ii i e e e e e eeee s 33
6 - Kennung - Angaben Typenschild (Rif. 2) ... 34
7 - Der Transport ((Rif. 3)) - FAChteChNIKer - ...........ooiiiiii e 34
ST =[] = o =T 1 ] o T 35
9 - Empfang, Auspacken, erste Reinigung - Facharbeiter -..........................., 35
10 - Installation und Umgebungsbedingungen - Fachtechniker - ............ccccooiiiiiiiiniinnnn.. 35
11 - Elektrischer Anschluss - (Rif. 17) - Fachtechniker -.............ooooviiiiiiiiii 36
12 - Anlauf, Kontrolle und Regelung der TEMPEratur ........cccccoeeeeieiuiuueniiiiiniineenenneannnnnes 37
13 - Flllen des Mabels - Facharbeiter - ... 37
13_1 - Die Aufbewahrung von Fisch an Verkaufspunkten ............cccoooiieiiiiiiiiiiiciciceseenns 37
13_2 - Die optimale Wahl der Menge des Eises im Eisbett ..............coeoeeeeeeiiiiiiiiieccecens 38
14 - Abtauen und Wasserablass (Rif. 17) ......cooiiiiiiiii e e 38
14 1 -Wasserablass: ... 38
15 - Kondensations- und BeschlagSChULzZ..............coooiiiiiiiiiiiie e 39
16 - Wartung und Reinigung - Facharbeiter - ...........ccoiiii i 39
16_1 - Reinigung der @aulReren Teile (Taglich / Wochentlich) ..., 39
16_2 - Reinigung der Innenteile (MONAtIiCh) ...........ccoeiiiiiiiiii e 40
16_3 - Reinigung der EdelStahlteile ..o 40
16_4 - Kontrolle der Bauteile...........ooooiiiiiiii e 40
17 - Demontage des MoObels - FachteChnIKer - ... 40
30 05060146 01 15/11/2021



arneagc Belgrado FISH

Deutsch

1. Informationszeichen
Machen Sie sich vor dem Lesen des Handbuchs mit den Symbolen vertraut:

A\ ¢

ieses Symbol weist auf Gefahren sowie Verhaltensweisen hin, die wahrend des
ebrauchs, der Wartung und jeder Situation, die zu schweren Verletzungen und

zum Tod fuhren kdnnte, unbedingt zu vermeiden sind.

Dieses Symbol weist auf Vorschriften, Regeln, Verweise und _
Benachrichtigungen hin, die jede der das Mobel benutzenden Personen (je nach
Zustandigkeit) wahrend der Lebensdauer desselben zu respektieren hat

(Installation, Gebrauch, Wartung, Demontage usw.).

2.Verbote und Vorschriften

Lesen Sie das Bedienungs- und Wartungshandbuch aufmerksam, damit der Bediener
bei einem Defekt in der Lage ist, dem Kundendienst telefonisch detaillierte
Informationen zu liefern. Prifen Sie, bevor Sie sich an den Kundendienst wenden,
folgende Punkte:

Bevor eine Arbeit am Kiihimdbel ausgefihrt werden darf, muss
sichergestellt sein, dass die elektrische Versorgung abgeschaltet ist.
Die KihImdbel wurden fir eine ausschliel3liche Verwendung in
geschlossenen Raumen entworfen.

Fihren Sie alle Arbeitsmandéver &ul3erst vorsichtig durch (Auffullen,
Entnahme, Reinigung, Thekenservice, Wartung usw.), gehen Sie immer
sehr sorgfaltig vor und verwenden Sie die erforderlichen
Schutzvorrichtungen.

Das Kuhimdbel dient dazu, die Temperatur des ausgestellten Produkts
zu erhalten. Es dient nicht dazu, dieses abzukihlen. Somit dirfen die
Lebensmittel nur eingegeben werden, wenn sie bereits auf die
jeweiligen Aufbewahrungstemperaturen abgekihlt sind. Produkte, die
erhitzt wurden, durfen NICHT in das Mdbel gegeben werden.

Die M6bel wurden fur die alleinige Aufbewahrung und Ausstellung von
frischen, eingefrorenen, tiefgekuhlten, gefrorenen, gekochten und
vorgekochten Lebensmitteln entwickelt und hergestellt (Imbiss). Es ist
verboten, dort andere als die angegebenen Waren aufzubewahren, wie
z.B. pharmazeutische Produkte, Fischkdder usw.

Kontrollieren Sie, dass die Temperatur- und Feuchtigkeitswerte nicht tiber den
angegebenen Werten liegen. Es ist aus diesem Grund unerlasslich, dass die
Klima-, Belliftungs- sowie die Heizanlagen der Verkaufsstelle immer voll
funktionstiichtig sind.

Be%renzen Sie die Geschwindigkeit der Umgebungsluft in der Nahe der
Mobelbffnungen auf 0,2 m/s. Vermeiden Sie, dass der Luftzug und die
Zuluftdiisen der Klimaanlage auf die Mobeldffnungen gerichtet sind.

In das Kiihimdbel nur bereits gekiihlte Ware einsortieren; ihre Temperatur
muss dabei derjenigen der Kuhlkette entsprechen. Uberprufen, dass das
Kuhlmobel diese Temperatur jederzeit halten kann.

Bericksichtigen Sie die Belastungsgrenze und tberladen Sie das Mébel nicht
Berlcksichtigen Sie die Rotation der Lebensmittel, indem Sie das Mdbel so
auffullen, dass die seit langerer Zeit ausgestellte Ware vor der hinzugefuigten
verkauft wird.

Beseitigen Sie mithilfe eines Fachtechnikers alle festgestellten Stérungen
(gelockerte Schrauben, durchgebrannte Lampen usw.).

Stellen Sie den Ablauf des beim Abtauen entstehenden Wassers sicher
(Rinnen sauber halten, etwaige Filter reinigen, Siphons prtfen usw.).
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e Entsorgen Sie das Abtauwasser oder das Waschwasser uber die Kanalisation
oder uber Klaranlagen, die den geltenden Gesetzen entsprechen, da dieses
aufgrund der Beschaffenheit des Produkts, etwaiger Rickstande oder eines
ungewollten Platzens der Flussigkeitsbehalter sowie aufgrund der
Verwendung nicht zulassiger Relnigungsmittel mit umweltverschmutzenden
Stoffen in BerUhrung treten kann.

e Wenn eine nicht normale Kondensationen auftritt, sofort einen Kihltechniker
hinzuziehen.

e Fuhren Sie die vorbeugenden Wartungseingriffe unbedingt regelmalig aus

e Entfernen Sie KEINE Schutzvorrichtungen oder Verkleidung, wenn dazu der
Einsatz von Werkzeugen notwendig ist. Entfernen Sie insbesondere nicht die
Abdeckung des Schaltkastens; dies muss immer durch einen Fachtechniker
geschehen.

e \erdecken Sie NICHT die Lufteinlasse.

e Verhindern Sie direkte Sonneneinstrahlung auf die ausgestellte Ware. Gefahr:
Verderben der Waren.

° %(enzen Sie die Temperaturen der strahlenden Flachen in der
Verkaufsstelle, z.B. durch Isolierung der Decken.

e Verwenden Sie KEINE Strahler mit Glihlampen, die direkt auf das Mdbel
gerichtet sind. Gefahr: Zu starke Erhitzung der Ware

e Fuhren Sie KEINE explosiven Substanzen (z.B. Sprays) mit entflammbaren
Treibmitteln ein Gefahr: Gefahr: Explosion, Brand.

e BEI EINEM AUSTRITT VON GAS ODER IM BRANDFALL:

Halten Sie sich nicht im Raum auf, in dem das Mdbel steht, wenn dieser
nicht entsprechend beliftet wird. Trennen Sie das Mdbel vom
Hauptschalter, der dem Geréat vorgeschaltet ist.

ZUM LOSCHEN DER FLAMMEN KEIN WASSER, SONDERN NUR
TROCKENFEUERLOSCHER VERWENDEN.

JEDER ANDERE, NICHT IM HANDBUCH ANGEGEBENE GEBRAUCH, IST ALS
GEFAHRLICH ZU BETRACHTEN. DER HERSTELLER KANN NICHT HAFTBAR
GEMACHT WERDEN FUR SCHADEN, DIE DURCH UNSACHGEMASSEN,
FALSCHEN ODER UNUBERLEGTEN GEBRAUCH ENTSTEHEN.

Nutzliche Nummern: Zentrale +39 0499699333 - Fax +39 9699444 - Callcenter 848
800225

3.Zweck des Handbuchs/Anwendungsfeld - Betroffene

Dieses Bedienungshandbuch enthalt die Beschreibung der Kiihimdbelbaureihe Melk
der Firma ARNEG Spa.
Die folgenden Informationen sollen Anweisungen geben zu:
e Gebrauch des Mdbels
Technischen Eigenschaften
Installation und Montage
Informationen fir die Benutzer
Wartungseingriffe
Sicherheitshinweise
Das Handbuch ist als Bestandteil des KiihImdbels zu betrachten und muss fur
dessen Lebensdauer aufbewahrt werden.
Der Hersteller ist in folgenden Fallen einer etwaigen Haftung enthoben:
UnsachgemaélRer Gebrauch des Mébels
Falsche Installation ohne Einhaltung der angegebenen Vorschriften
Defekte der Stromversorgung
Schwere Mangel bei der vorgesehenen Wartung
Unbefugte Anderungen und Eingriffe
Verwendung von Nicht-Originalersatzteilen
Vollstandige oder teilweise Nichtbeachtung der Anweisungen.
Das Handbuch muss von einer eigens gewéhlten Person an einem geeigneten Ort
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aufbewahrt werden, der allen Bedienern und dem Wartungspersonal bekannt sein
muss, um es jederzeit konsultieren zu kénnen.

Bei einer Weitergabe muss es jedem neuen Benutzer oder Besitzer ausgehandigt und
der Handler rechtzeitig informiert werden. Bei einer Beschadigung oder einem Verlust
ein neues Exemplar beim Handler anfordern.

Das vorliegende Handbuch richtet sich an:

FACHARBEITER: Qualifizierte Person, die fur den Betrieb, die Einstellung, Regelung,
Reinigung und Wartung des Mo6bels geschult wurde.

FACHTECHNIKER: Techniker, der fur die Ausfihrung von au3erordentlichen
Wartungsarbeiten, Reparaturen, Auswechseln und Revisionen geschult und befugt ist
und sich der Risiken bei der Ausfiihrung der verschiedenen Eingriffe bewusst ist. Er
muss in der Lage sein, alle MaRnahmen fir den eigenen und den Schutz anderer
Personen zu ergreifen und den Schaden im Verhéltnis zu den Risiken der Eingriffe auf
ein Minimum einzuschranken.

Ohne spezielle Angabe gilt der Absatz fir beide Berufsgruppen

Der Inhalt dieses Handbuchs stellt den technischen und technologischen Stand bei der
Herstellung dar, der zum Zeitpunkt des Vertriebs des beschriebenen Mobels gultig ist.
Es kann somit im Falle von spéateren Aktualisierungen aufgrund neuer Verordnungen
oder Kenntnisse nicht als Uberholt betrachtet werden.

Jeder Benutzer dieses Mobels muss dieses Handbuch lesen.

4. Prasentation - Vorgesehener Gebrauch (Rif. 1)

Das Mobel Belgrado FISH ist eine Kihlvitrine mit Verdampfer und Edelstahlplatten,
die zur Ausstellung und fur den Verkauf von frischem Fisch geeignet ist.

e Elektrogerate kbnnen gesundheitsgefahrdend sein. Die Verordnungen und
& gelt(ejnden Gesetze mussen bei der Installation und dem Einsatz eingehalten
werden.
Das Mobel darf NICHT verwendet werden:
e von Kindern 3
e von Personen, die das Mobel ohne Uberwachung oder Anweisungen nicht
verwenden konnen.
e von Behinderten
e Personal, dessen Zustand durch Rauschmittel eingeschrénkt ist

e Lesen Sie das Handbuch vor dem Gebrauch aufmerksam und weisen Sie das
Personal je nach Zustandigkeit laut der Anweisungen in die verschiedenen
Arbeiten ein (Transport, Installation, Wartung usw.).

e Der Kunde oder Arbeitgeber haftet fur die fachliche Kompetenz sowie den
geistigen oder korperlichen Zustand des fur Gebrauch und Wartung
zustandigen Personals.

e Diese Unterlage kann in KEINSTER Weise fur kulturelle oder geistige Mangel
des Personals aufkommen, das mit dieses Geréat zu tun hat.

5.Normen und Zertifizierungen

Alle in diesem Handbuch beschriebenen Modelle von Kiihimdbeln der Baureihe
Belgrado FISH entsprechen den wesentlichen Anforderungen an Sicherheit,
Gesundheit und Schutz, die von den folgenden européaischen Richtlinien und Gesetzen
verlangt werden:
e Maschinenrichtlinie 2006/42 EG,;
Harmonisierte angewandte Normen: EN ISO 14121:2007; EN 1SO 12100-1:2005;
EN ISO 12100-2:2003
e Richtlinie zur elektromagnetischen Vertraglichkeit 2004/108/EG;
Harmonisierte angewandte Normen: EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-12:2005; EN
55014-1:2006; EN 55014-2:1997;
e Niederspannungsrichtlinie 2006/95/EG,;
Harmonisierte angewandte Normen: EN 60335-1:2008; EN 60335-2-89 :2002/
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A2:2007
e Richtlinie RoHs 2011/65/EG(Beschrankung der Verwendung bestimmter
gefahrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten)
Harmonisierte angewandte Normen: EN 50581:2012
Européische Verordnung EC-1935/2004 zu Materialien, die mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen — angewandte Norm: EN 1672-2
Sie sind vom Anwendungsfeld der Richtlinie EWG 97/23 (PED) gemald der Vorgaben
von Art. 3 Abs. 3 dieser Richtlinie ausgenommen.

Im Fall des Verlusts des Originals der Konformitatserklarung, die zusammen mit
dem Produkt ausgeliefert wird, kann eine Kopie heruntergeladen werden, indem
das Formular auf folgender Internetadresse ausgefillt wird: http://www.arneg.it/
conformity

Die Leistungen dieser Kiihimdbel wurden mit Tests bestimmt, die in Ubereinstimmung
mit der Norm UNI EN ISO 23953-2: 2006 zu Umgebungsbedingungen der Klimaklasse
3 (25 °C, 60% U.R.) erfolgten

Raumklimaklassen gemal UNI EN ISO 23953 - 2

Klimaklasse Troc_llfgr%l;ugel- Rel. Luftfeuchte Taupunkt
1 16°C 80% 12°C
2 22°C 65% 15°C
3 25°C 60% 17°C
4 30°C 55% 20°C
5 40°C 40% 24°C
6 27°C 70% 21°C

6. Kennung - Angaben Typenschild (Rif. 2)

An der Mobelrtickseite befindet sich das Maschinenschild mit allen Merkmalen:

1) Name und Anschrift Hersteller

2) Name und Lange Mdbel

3) Code Mdobel

4) Seriennummer Mdbel

5) Versorgungsspannung

6) Versorgungsfrequenz

7) Max. Stromaufnahme

8) Max. elektr. Leistungsaufnahme wahrend Kiuhlphase (Geblase+warme
Kabel+Beleuchtung)

9) Max. elektr. Leistungsaufnahme wéahrend Abtauphase (Heizstabe+warme
Kabel+Geblase+Beleuchtung)

10) Leistung Beleuchtung (wo vorgesehen)

11) Nutz-Ausstellungsflache

12) In Anlage verwendete Art von Kaltemittel

13) Masse des Kihlgases jeder Anlage (nur fir Mobel mit eingebautem Motor)

14) Raumklimaklasse und die Bezugstemperatur

15) Feuchtigkeitsschutzklasse

16) Kommissionsnummer des Mébels

17) Auftragsnummer fir die Fertigung des Mdbels

18) Baujahr des Mobels

Zur ldentifizierung des Mobels bei Anfrage des technischen Kundendiensts folgende

Angaben machen:

e Produktname ( - 2); Seriennummer ( - 4); Kommissionsnummer ( - 16).

7.Der Transport ((Rif. 3)) - Fachtechniker -

Das Auf- und Abladen muss durch Fachpersonal erfolgen, das in der Lage ist, die
Gewichte, die genauen Hebepunkte sowie das beztglich Sicherheit und Tragkraft
optimale Fahrzeug zu ermitteln.

Die Mdbel sind mit einem FulR3rahmen aus Holz ausgestattet, der zum Handling mit
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einem Gabelstapler am Unterbau befestigt ist.
Verwenden Sie einen manuell oder elektrisch betriebenen Hubwagen, der zum Heben
dieses Mdbels geeignet ist und eine Tragkraft von 1000 kg oder mehr besitzt.

e Positionieren Sie immer die Lastgabeln an den angegebenen Punkten, um ein
& Kipp-Risiko zu vermeiden; die Gabeln immer komplett einfiihren.

e Es durfen sich KEINE Unbefugten im Hebebereich aufhalten.

e \Verteilen Sie das Mobelgewicht so, dass der Schwerpunkt der Last

ausgeglichen ist.

KEINE Hubmittel verwenden, die:

e weniger als das Moébel wiegen

e ungeeignet oder abgenutzt sind.

e keine ordnungsgemalen oder abgenutzte Seile oder Kabel besitzen

Andere als die angegebenen Transportverfahren sind unzulassig

8. Einlagerung

e Die Mobel NICHT in ungeschitzten Bereichen einlagern, wo sie
Witterungseinflissen und direkter Sonneneinstrahlung ausgesetzt sind. Durch UV-
Strahlung wird eine dauerhafte Deformation der Kunststoffmaterialien verursacht,
die die Bauteile des Mobels beschadigt.

e Die Mdobel missen in einem geschlossenen, trockenen Raum ohne Feuchtigkeit,
bei einer Temperatur zwischen -25°C und + 55°C und einer Luftfeuchtigkeit
zwischen 30% und 90% gelagert werden.

e Kontrollieren Sie vor dem Einlagern, dass die Verpackung unversehrt ist und keine
Mangel aufweist, die die Aufbewahrung negativ beeinflussen konnten.

9. Empfang, Auspacken, erste Reinigung - Facharbeiter -

Vor jedem mit dem Auspacken im Zusammenhang stehenden Eingriff alle Malinahmen
ergreifen, um Unfélle des Bedieners zu vermeiden.
Das Mobel kann folgendermal3en verpackt geliefert werden:
e Mit einem am Unterbau befestigten Holzrahmen und einer mit Umreifungsband
gehaltenen Nylonplane (Standard) (Rif. 5).
e Mit Kartonschachtel (auf Anfrage) (Rif. 6).
e Mit Holzkiste (auf Anfrage) (Rif. 7).
Bei Empfang des Mébels:
° Si%\\/er_stellen, dass die Verpackung unversehrt ist und keine sichtbaren Schaden
aufweist;
Vorsichtig auspacken, um das Mébel nicht zu beschadigen;
Die Unversehrtheit der MAbelbauteile kontrollieren;
Werden Schaden festgestellt, unmittelbar die Lieferfirma benachrichtigen.
Langsam die Schutzfolien abziehen, ohne sie zu zerreil3en, um Kleberickstande
zu verhindern. Diese kdnnen mit geeigneten Losungsmitteln entfernt werden.
e Mit Neutralreinigern ein erstes Mal reinigen, mit einem weichen Tuch abtrocknen.
Keine Scheuermittel oder Metallschwdmme verwenden;
Fur eine korrekte Entsorgung der Verpackung die Materialien berlicksichtigen: Holz -
Polystyrol - Polyethylen - PVC - Karton.

e Zum Reinigen der Methacrylatteile (Plexiglas) KEINEN Alkohol
verwenden.

e Wahrend des Auspackens keine Verpackungselemente wie Nagel, Holz,
Klammern, N%Ion usw. sowie Werkzeuge wie Zange, Schere und Klemmen im
Arbeitsbereich zurticklassen, da diese Verletzungen verursachen koénnten.

e Diese Gegenstande missen mit geeigneten Mitteln entfernt und den
entsprechenden Sammelstellen zugefuhrt werden.

10.Installation und Umgebungsbedingungen - Fachtechniker -

Jede Anderung der hier beschriebenen Installation muss von der Firma ARNEG
Spa genehmigt werden.

Um fir die Installationstechniker ein sicheres Arbeiten zu gewahrleisten verwenden
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Sie Instrumente und legen Sie Schutzkleidung an, die von den Sicherheitsnormen und
den geltenden Gesetzes des Aufstellungslands gefordert werden. Verwenden Sie in
jedem Fall die geeignete Ausrustung und Kleidung wie: Unfallschutzschuhe,
Schutzhandschuhe, Wasserwaage.
Das Mdobel wurde fir den ausschlief3lichen Betrieb in geschlossenen Raumen
entwickelt.
Fur die Installation folgendermal3en vorgehen:
e Prifen Sie den Installationsbereich genau und beseitigen Sie alle Gefahren fir den
Bediener;
Das Mobel nicht positionieren:
e in Umgebungen mit explosiven gasformigen Stoffen;
e im Freien und somit den Witterungseinflissen ausgesetzt;
e in der Nahe von Warmequellen (direktes Sonnenlicht, Heizungsanlage,
Glahlampen usw.)
e in der Nahe von Luftzug (bei Turen, Fenstern, Klimaanlagen usw.), der eine
Geschwindigkeit von 0,2 m/sec Uberschreitet.
1 - Entfernen Sie die (beim Transport verwendeten) Holztrager
2 - Montieren Sie die verstellbaren FuRe(RIif. 8)
3 - Positionieren Sie diese so, dass das M6bel waagerecht steht
4 - Verwenden Sie zur Kontrolle der Position eine Wasserwaage (Rif. 9)
Prufen Sie, bevor das Mobel mit der elektrischen Leitung verbunden wird, dass die
Kenndaten auf dem Schild mit den Merkmalen der elektrischen Anlage
Ubereinstimmen, an die es angeschlossen werden muss.
Fur einen einwandfreien Betrieb des Mdbels dirfen die Temperatur und Feuchtigkeit

nicht die Grenzwerte der Klimaklasse 3 Uberschreiten (+25°C; U.R. 60%) , die von der
Verordnung EN-ISO 23953 - 2, mit der die Theke getestet wurde, festgelegt sind.

e Beim einem Verstellen des Mdbels erneut die Nivellierung kontrollieren. Eine
& falsche Nivellierung beeintrachtigt des Betrieb des Mdbels.
e Es muss sowohl vorn als auch hinten nivelliert werden.
e Hochstens 3 Mdbel in einem Kanal an derselben Versorgungsleitung ftr
Strom und Kaélte installieren (1 Master + 2 Slave)

11.Elektrischer Anschluss - (Rif. 17) - Fachtechniker -

e VOR DURCHFUHRUNG VON ARBEITEN DIE STROMVERSORGUNG
& TRENNEN!

@ e Die Elektroanlage muss geerdet sein!

e Die Anlagen miussen gemald der Normen gefertigt werden, die deren
Herstellung, Installation, die Bedienung sowie die Wartung entsprechend der
geltenden Verordnungen im Aufstellungsland des Mébels regulieren.

e ARNEG Spa weist jede Haftung %egenijber dem Benutzer und Dritten fur
Schaden zurtick, die durch Austalle oder Betriebsstérungen der dem Mobel
vorgeschalteten Anlagen verursacht wurden, sowie flr Schaden des
Kihimaobels aufgrund von Ursachen, die direkt auf eine Betriebsstérung der
Elektroanlage zurickzufihren sind.

e Das Mobel muss durch einen vorgeschalteten allpoligen automatischen
Fehlerstrom-Schutzschalter mit geeigneten Merkmalen geschutzt sein, der
auch als Haupttrennschalter der Leitung dient.

Der Kunde hat die elektrische Versorgungsleitung bis zum Anschlusspunkt an das
Mdobel vorzubereiten.
Die Bemessung der Versorgungsleitung fur elektrische Energie muss der
Leistungsaufnahme des Mobels entsprechen (siehe technische Daten).

e Legen Sie alle Metallteile ab: Ringe, Uhren, Armbander, Ohrringe usw.

e Betrachten Sie vor dem Anschliel3en die Schaltplane
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° Kontrolllr(]aren Sie, dass die Versorgungsspannung der Angabe des Typenschilds
entspricht

e Weisen Sie den Bediener auf die Position des Hauptschalters hin, so dass dieser
im NOTFALL rechtzeitig erreicht werden kann.

e Um eine regularen Betrieb zu gewahrleisten, muss die maximale
Spannungsabweichung +/- 6% des Nennwerts betragen.

e Prifen Sie, dass die Versorgungsleitung einen geeigneten Kabelquerschnitt
besitzt, % gen Uberstrom geschutzt ist und der Erdschluss den geltenden
Vorschriften entspricht.

e Prifen Sie bei einer Unterbrechung der elektrischen Versorgung, dass alle
Elektrogerate des Ladengeschéfts sich wieder einschalten konnen, ohne dass der
Uberlastschutz eingreifen muss. Andern Sie anderenfalls die Anlage so, dass der
Start der verschiedenen Geréte versetzt wird.

e Das Stromkabel muss bei Defekten oder Verschleil3 durch den Hersteller oder
einem von ihm bestimmten Unternehmen ersetzt werden.

Der Installateur muss die Befestigungsmittel fur alle ein- und ausgehenden Kabel zum
Mobel liefern.

e Es muss vermieden werden, dass das Schutzgehause mit dem Schaltkasten
& in Kontakt tritt, um Stromschlage zu vermeiden, die zu schweren

Der automatische Fehlerstrom-Schutzschalter darf nicht den Kreis am Neutralleiter
offnen, ohne ihn gleichzeitig an den Phasen zu 6ffnen. Der Offnungsabstand der
Kontakte muss bei mindestens 3 mm liegen.

12. Anlauf, Kontrolle und Regelung der Temperatur

Zur Kontrolle der Kuihltemperatur wird auf Anfrage ein mechanisches Thermometer
(Rif. 14) oder ein elektronischer Regler mitgeliefert, (Rif. 15) die sich jeweils am
unteren Teil der Mobelrickseite befinden (auf der Abdeckung oder am Ful3).
Ublicherweise wird der Controller im Werk bei der Abnahmephase eingestellt; siehe
Anweisungen des Controller-Herstellers.

13.Fillen des Mobels - Facharbeiter -

Zum Aufflillen des Mdbels sind einige wichtige Regeln zu beachten:
° (Or?nen)Sie die Waren so an, dass die Zirkulation der Kihlluft nicht behindert wird
Rif. 13
e Die Waren mussen gleichmaRig und ohne Leerrdume angeordnet werden, um den
optimalen Betrieb des Kihimdbels zu gewahrleisten.

e Die zulassige Hochstlast fir die Wanne betragt 125 kg/m2 (Eis und Waren)

Bezuglich des Verhaltnisses zwischen Eis und Fisch sind die
Hygienevorschriften des Aufstellungsortes zu beachten..

13 1.Die Aufbewahrung von Fisch an Verkaufspunkten

Fur die korrekte Lagerung von Fisch sind folgende wichtigen Regeln zu beachten:

e Frischer Fisch muss immer gekuhlt gehalten werden:

1 - Bei Empfang

2 - Wenn im Lager aufbewahrt

3 - Bei der Ausstellung fir den Verkauf.

e Lassen Sie Muscheln, Austern und andere Schalentiere atmen.

e Gehauteter und entschuppter Fisch oder geschalte Schalentiere dirfen niemals in
Kontakt mit dem Eis oder den nicht gereinigten Zierelementen kommen.
Geschmolzenes Eis kann |6sliche Aromen freisetzen und das Wasser
verunreinigen.

e Filets werden auf Papier, Plastiktiiten oder in Metallwannen gelagert und von
Eiswirfeln umgeben.

Um eine ausreichende Kihlung zu gewéahrleisten, mussen die Filets hauchduinn
sein, so dass sich keines dieser mehr als 40 mm vom Eis entfernt befindet.

e Die Wannen missen bis zur Kante von Eis umgeben sein.
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e Wenn der Fisch ausgenommen oder mit Kopf aufbewahrt werden soll, legen Sie
ihn mit dem Schwanz nach oben ab, um so das Abtropfen im Innenraum zu
erleichtern.

Die Restfeuchtigkeit im Innenbereich férdert das Wachstum von Bakterien und

beschleunigt den Verderbungsprozess des Produkts.

Spilen Sie den Fisch unter kaltem Wasser ab, bevor Sie ihn ausstellen.

Verkaufte Ware immer ersetzen.

Stellen Sie nur die Menge an Fisch aus, die fur den Verkauf bendtigt wird.

Fisch ist ein schlechter Warmeleiter, weshalb er nicht in Gbermafigen mengen

Ubereinander gelagert werden darf, um so eine ausreichende Kuhlung

sicherzustellen.

Um den Fisch frisch zu halten, legen Sie zwischen die Schichten ebenfalls Eis.

e Platzieren Sie die Preisschilder niemals direkt auf dem Fisch, da sie zu
Bakterienbildung fihren konnen.

e Haufiges Einsprihen mit Eiswasser fuihrt zu mehr Frische. Die kleinen Eiskristalle,
die den Fisch bedecken, haben eine reinigende Funktion, wodurch sichergestellt
wird, dass der Fisch geschitzt und seine Haltbarkeit verlangert wird (JEDOCH
NICHT AUF FILETS).

e Fisch darf niemals auf andere Produkte tropfen, ndssen oder bluten.

13 _2.Die optimale Wahl der Menge des Eises im Eisbett

Luft
’//a/’\ b Beispielrechnung:
\ > Malle

c a=7,85dm,b=125dm,c=2dm

C o K=2,1 dmé/kg

caxbxc=196,25dm?

2 196,25 dm®+ 10% = 215,87 dm?
_ (axbxc) ) m ° m
Eismenge = ———— 4+ 10% Neubefiillung
> 215,87 dm?/ 2,1 dm¥kg = 102,79 kg
Ki1-2)
C max=2dm > 102,79 kg = 103 kg

Ki- 1,8 dm¥kg Volumen speziell fiir feinkérniges Eis*

K2= 2,1 dm¥kg Volumen speziell fiir unterkiihlte Eisflocken* % Daten Scotsman

Das gekihlte Mobel dient dem Erhalt der Temperatur des ausgestellten
& Produkts, und nicht deren Senkung. Die Lebensmittel dirfen nur hineingegeben
werden, wenn sie bereits auf die jeweiligen Aufbewahrungstemperaturen
abgekuhlt sind.
e KEINE Produkte hineingeben, die erhitzt worden sind.
e Den Eintritt der Kuhlluft NICHT behindern (Eis, Waren, Preisschilder,
Preishalter, usw.)

e \erbrauchen Sie die am langsten aufbewahrte Ware zuerst (Rotation der
Nahrungsmittel);

14.Abtauen und Wasserablass (Rif. 17)

Die Kuhimoébel der Linie Belgrado FISH sind mit einer elektrischen Abtaufunktion
ausgestattet (das Abtauen erfolgt durch das Ausschalten des Kihlzyklus und ein
Heizelement im Verdampfer).

14 1.Wasserablass:

Zum Beseitigen des Abtauwassers Folgendes veranlassen:

e Einen etwas geneigten Ablauf am Boden anbringen;
e Den beigefugten Siphon zwischen dem Ablassrohr des Mobels und dem
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Anschluss am Boden installieren.

e Den Ablassbereich am Boden hermetisch versiegeln. So werden unangenehme
Gerluche im Mdbel, der Verlust von gekuhlter Luft und eine mogliche
Betriebsstérung des Moébels aufgrund der Feuchtigkeit vermieden.

Priifen Sie regelmaRig die Funktionstiichtigkeit der Wasseranschliisse mit der
Unterstlitzung eines Fachinstallateurs.

15.Kondensations- und Beschlagschutz

Um ein Beschlagen durch Kondenswasser zu vermeiden, sind Heizwiderstande mit
geringer Leistung an den Teilen angebracht, die davon am starksten betroffen sind:
Warmeisolierte Glaseinsatze der Turen, Gestelle und Rahmen, Seitenfenster usw.

16.Wartung und Reinigung - Facharbeiter -

e Vor Durchfuhrung von Arbeiten warten Sie, bis die Glasteile auf
& Umgebungstemperatur abgekuhlt sind.
Schitzen Sie Ihre Hande mit Arbeitshandschuhen.
e Auf den Glasflachen KEIN warmes Wasser verwenden; das Glas kdnnte
brechen und den Bediener verletzen.
e KEINE Scheuermittel und Losungsmittel verwenden, die die Oberflache des
Mobels beschéadigen kénnen

° Wagﬁer oder Reinigungsmittel NICHT direkt auf Elektroteile des Mdbels
zzs spruhen.

e Das Mobel NICHT mit nassen oder feuchten Handen bzw. Fil3en beriihren

e Zum Reinigen der Methacrylatteile (Plexiglas) KEINEN Alkohol o.&.
verwenden.

e Beim Reinigen NICHT gewaltsam vorgehen

e KEINE Reinigungsmittel auf Chlorbasis, wie z.B. Bleiche, verwenden; diese
konnen die Oberflachen angreifen

e KEINE Dampfstrahlgerate verwenden

e Einen Kontakt mit sdurehaltigen, alkalischen oder Ammoniak enthaltenden
Stoffen aus Bodenreini([:jungsmitteln sowie mit deren Dampfen vermeiden;
diese kdnnen Edelstahl angreifen.

e Den Strahl NICHT direkt auf lackierte oder mit Kunststoff beschichtete
Flachen richten

° (EFiar_}erllé\glindestabstand von 30 cm zu den zu reinigenden Flachen einhalten

if. 10).

e \Wenn der Strahl zu dicht auf den Schmutz gerichtet wird, kann der Bediener
verletzt werden und bereits gereinigte Teile sowie die Umgebung verunreinigt
werden (Rif. 12).

e Ein Befeuchten der Geblase, Deckenlampen, Elektrokabel und aller
Elektrogerate allgemein wahrend der Reinigung ist zu vermeiden.

Nahrungsmittel kbnnen aufgrund von Mikroben und Bakterien verderben.
Die Einhaltung von Hygienevorschriften ist unerlasslich, um den Schutz der
Gesundheit des Verbrauchers zu gewahrleisten

Unverzichtbare Reinigungsmalinahmen:

1 - WASCHEN (Vorbearbeitung; Entfernung von 97% des Schmutzes)

2 - DESINFEKTION (Reinigung der Oberflachen zur Beseitigung von nach dem

Waschen gebliebenen krankheiterregenden Mikroorganismen).

3 - ABSPULEN

4 - ABTROCKNEN

Die Reinigung der Kihimdbel wird folgendermal3en unterteilt:
16_1.Reinigung der dul3eren Teile (Taglich / Wochentlich)

e Wodchentlich alle aul3eren Mdbelteile reinigen

e dazu Neutralreiniger fir den Haushaltsgebrauch verwenden, die flr die zu
reinigenden Flachen geeignet sind, oder lauwarmes Seifenwasser benutzen und
alle Reste des Reinigungsmittels entfernen.
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e Mit sauberem Wasser spilen und mit einem weichen Tuch abtrocknen.
16_2.Reinigung der Innenteile (Monatlich)

Die Reinigung der Innenteile soll die krankheitserregenden Mikroorganismen
zerstoren, um den Schutz der Waren sicherzustellen.
Vor dem Reinigen des Mdbelinnenraums:

e Alle Waren aus diesem entfernen;
Alle abnehmbaren Teile wie Ausstellungsflachen, Gitterroste usw. entfernen;
Mit lauwarmem Wasser waschen (>40°C)

Mit einem antibakteriellen Reinigungsmittel desinfizieren;

Sorgfaltig mit einem weichen Tuch abtrocknen;

Den Wannenboden, das Tropfblech und das Schutzgitter vom Wasserablass
grundlich reinigen.

Dabei alle Fremdkorper beseitigen, die durch das Ansauggitter gefallen sind, und
falls notwendig das Blech des Geblases anheben.

e Falls es zu Eisbildung gekommen ist, einen qualifizierten Kuhltechniker

kontaktieren.

16_3.Reinigung der Edelstahlteile

Einige Situationen kdnnen die Bildung von Oxid auf Stahlflachen verursachen:

e Auf feuchten Flachen zurlickgelassene Eisenteile, Kalk, nicht angemessen
ausgespulte Reinigungsmittel auf Chlor- oder Ammoniakbasis, Verkrustungen und
Speisertckstande, Salz und Salzlésungen, Trockenrtickstande von verdampften
Flissigkeiten.

Neuere Flecken und Rost:
e Mit Shampoo oder Neutralreinigern sdubern; Schwamm oder Lappen verwenden.
Abschliel3end alle Ruckstande des Reinigungsmittels entfernen, grtindlich spilen
_und die Oberflachen sehr genau abtrocknen.
Altere Flecken und Rost:
e Chemische Mittel fur Edelstahl verwenden, die 25% Salpetersaure o0.4. enthalten.
Hartnackige Flecken und Rost:

e Mit einer Edelstahlburste schmirgeln oder polieren. Danach mit Reinigungsmittel
waschen und sorgfaltig abtrocknen. Bei diesem Eingriff konnen durch das
Scheuern Kratzer auf der Oberflache entstehen.

e Alle Reinigungseingriffe sowie die Desinfektion, das Spulen und Trocknen
& mussen mit grof3ter Sorgfalt erfolgen und dabel alle Reste Wasser oder
Reinigungsmittel entfernt werden, um eine Vermehrung der
gesundheitsschadigenden Bakterien zu verhindern.
e Teile, bei denen vor dem Trocknen nicht alle Reinigungs- oder
Desinfektionsmittel entfernt wurden, kdnnen beschadigt werden.

Beseitigen Sie Schwamme, Laﬁper_l, Ruckstande von Reinigungsmittel oder
Wasser usw. vom Boden, welche ein Ausrutschen oder Stirze verursachen
=3 konnten.

16_4.Kontrolle der Bauteile

Nach dem Reinigen, Desinfizieren, Spilen, Trocknen und der Kontrolle genau prufen,
dass alle Teile einwandfrei sauber und trocken sind und keines der Teile beschadigt
wurde oder sehr abgenutzt ist. Falls notwendig, auswechseln.

Die vollig trockenen Elemente wieder einbauen und den Stromversorgung wieder
einschalten. Nachdem die Innentemperatur flr den Betrieb erreicht wurde, kann das
Md6bel mit den Waren aufgefillt werden.

17.Demontage des Mdbels - Fachtechniker -

Die Zerlegung des Md6bels muss in Ubereinstimmung mit den Verordnungen der
einzelnen Lander und unter Berlcksichtigung der Umweltschutzvorschriften zur
Verwaltung von Abféllen vorgenommen werden.

Dieses Produkt wird von der geltenden Gesetzgebung als gefahrlicher Abfall
betrachtet und muss somit getrennt entsorgt werden. Es kann nicht als Hausmull
behandelt oder auf einer Mullhalde abgelegt werden.

40 05060146 01 15/11/2021



arneagc Belgrado FISH

Deutsch

Vor der Demontage des Mobels missen das Kaltemittel und das Schmier6l
abgelassen und aufgefangen werden.
Dieses Produkt besteht zu 75% aus recycelbarem Material.

Bei der Herstellung verwendete Materialien:

- Lackierter Stahl: Pfosten, Regale, Fil3e

- Kupfer, Aluminium: Kaltekreis, Elektroanlage und obere Deckenlampe

- Zinkblech: Untere und lackierte Verkleidungen, Tragwerk,
Ablagen, Tabletts

- PU-Schaum (H20): Warmeisolierung

- Hartglas: Kristallwande

- Holz: Seitenrahmen geschaumte Wanne

- PVC StoRdampfer und Handlauf

- Polystyrol: warmgeformte Seitenteile

- Polykarbonat Schutz fluoreszierende Lampen

e Der Benutzer ist dafur verantwortlich, das zu entsorgende Produkt fur die
& Ruckgewinnung und das Recycling der Materialien den spezialisierten
Sammelstellen zuzufiihren, die von den ortlichen Behérden bestimmt oder
vom Hersteller angegeben wurden.
e All diese Arbeiten wie auch der Transport und die Behandlung von Abféllen
durfen ausschlieR3lich von autorisiertem Fachpersonal ausgefuhrt werden.
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1.IcOnes d'informations
Avant de lire le manuel se familiariser avec les symboles:
Ce symbole signale des dangers et comportements a éviter absolument

pendant ['utilisation, I'entretien et dans toutes les situations pouvant causer de
graves lésions ou la mort.

Ce symbole indique des instructions , des regles , des rappels et les avis que
toute personne exploitant I'armoire ( chacun pour son expertise ) doit se
conformer tout au long de la durée de I' (installation, utilisation, entretien,

démantelement , etc .

2. Interdictions et prescriptions

Lire attentivement le Manuel d installation et utilisation afin que I"opérateur, en cas de
panne, puisse fournir par téléphone des informations precises a I'Assistance
technique. Avant de contacter le Service Assistance, vérifier les points suivants:

Avant toute intervention sur un comptoir frigorifique, débrancher
I'alimentation électrique.

Les comptoirs frigorifiques sont exclusivement congus pour une
utilisation d'intérieur.

Effectuer tres attentivement toutes les opérations (chargement,
déchargement, nettoyage, service au comptoir, entretien, etc.) en étant
toujours tres diligent et en utilisant les équipements de protection
necessaires.

Le comptoir frigorifique est congu pour conserver la température du
produit exposeé et ne pas la baisser, car les denrées alimentaires doivent
étre introduites uniguement si elles sont déja refroidies a leurs
températures respectives de conservation, et pour cette raison les
produits qui ont subi un réchauffement NE doivent PAS étre introduits
dans le comptoir frigorifique.

Les groupes frigorifériques amovibles sont congus et fabriqués pour la
conservation et I'exposition exclusives d'aliments frais, congelés,
surgelés, cremes glacées, aliments cuits et précuits (cafétéeria). Il est
interdit d'introduire tout autre type de marchandises différente de celle
indiquée (produits pharmaceutiques, appats pour la péche etc.).
Vérifier gue les valeurs de la température et de I'hnumidité ambiante ne soient
Pas_ supérieures a celles specifiées et maintenir toujours au maximum
‘efficacité des systéme de climatisation, de ventilation et de chauffage du
point de vente.

Limiter & des valeurs inférieures a 0,2 m/s la vitesse de I'air ambiant en
proximité des ouvertures des comptoirs frigorifiques; éviter que les courants
d'air et les bouches de refoulement du systeme de climatisation soient
dirigées vers les ouvertures des comptoirs frigorifiques.

N'introduire dans le meuble que de la marchandise déja refroidie a la
température qui caractérise normalement la chaine du froid et s'assurer que
le meuble est toujours en mesure de maintenir cette température.
Respecter la limite de charge sans surcharger le comptoir frigorifique
Respecter la rotation des denrées alimentaires en chargeant le groupe
frigoriférigue mobile de fagon a ce que la marchandise exposée le plus
longtemps est vendue avant que celle qui est en entrée.

Supprimer avec l'intervention d'un technicien spécialisé tous les
inconvénients relevés (vis desserrées, lampe, etc).

Controler le débit des eaux résultant de la décongélation (libérer les orifice
d'égouttage, nettoyer les filtres éventuels, contrdler les siphons, etc.).
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e Jetez I'eau de déegivrage ou utilisée pour le lavage a travers le réseau
d égouts ou l'installation de dépuration conformes aux lois applicables, étant
donné que cette ci peut entrer en contact avec des substances polluantes
dues a la nature du produit, a des résidus éventuels, a des ruptures
accidentelles d enveloppes contenant des liquides ainsi qua l'utilisation de
détergents qui ne sont pas autorisés.

e En cas de condensations anormales, alerter immédiatement le technicien
frigoriste.

e Effectuer avec une régularité absolue tout I'entretien de maintenance
préventive

e NE PAS utiliser le comptoir frigorifique avec les pieds nus
& e NE PAS enlever les protections ou panneaux qui nécessitent l'utilisation
d'outils pour étre enlevés. En particulier, ne pas enlever le couvercle du
tableau électrique, ces opérations doivent toujours étre effectuées par des
techniciens qualifiés.

e NE PAS obstruer les voies d'entrée de I'air

e Ne laissez pas les rayons du soleil briller directement sur la marchandise
exposée. Danger : altération des marchandises.

e Limiter la température des surfaces rayonnantes qui sont présentes dans le
point de vente, par exemple en isolant les plafonds.

e NE PAS utiliser de petites lampes avec des ampoules a incandescence
orientées directement sur le groupe frigorifique amovible. Danger :
surchauffage de la marchandise

e NE PAS introduire des substances explosives (ex. bombes spray) avec qui
]E;ontiennent du propergol inflammable dans le meuble. Danger : Explosion,

ire .

e EN CAS DE FUITE DE GAZ OU D'INCENDIE :

Ne pas rester a l'intérieur du compartiment ou est placé le comptoir
frigorifique si ce dernier n'est pas convenablement aéré. Débranchez le
comptoir frigorifique en agissant sur l'interrupteur général en amont de
I'appareil. )

NE PAS UTILISER D'EAU POUR ETEINDRE LE FEU, MAIS UNIQUEMENT
DES EXTINCTEURS A SEC.

TOUTE AUTRE UTILISATION QUI N'EST PAS EXPLICITEMENT DANS CE
MANUEL EST A CONSIDERER COMME DANGEREUSE. LE CONSTRUCTEUR NE
PEUT ETRE RETENU RESPONSABLE DES DOMMAGES EVENTUELS DERIVANT
D'UN USAGE IMPROPRE, ERRONNE ET DERAISONNABLE.

Numeéros utiles Standard téléphonique +39 0499699333 - FAX +39 9699444 - Centre
d'appels 848 800225

3. Objectif du manuel/Champ d'application/- Sujets interessés
Ce manuel contient la description de la ligne des réfrigérateurs amovibles Belgrado
FISH réalisée par ARNEG Spa.
L'information qui suit est destiné a fournir des informations concernant :
e utilisation du meuble
caractéristiques techniques
installation et montage
informations pour le personnel impliqué
interventions de manutention
indications pour la sécurité
Il faut considérer le manuel comme faisant partie du groupe frigorifique
amovible et le coserver pendant toute la durée de ce dernier.
Le constructeur est dégageé de toute responsabilité dans les cas suivants :
e mauvaise utilisation de I'appareil
e installation incorrecte, non effectuée selon les normes indiquées
e défauts d'alimentation électrique
e graves négligences dans l'entretien prévu
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e modification et interventions non autorisées

e utilisatuion de pieces de rechanges non originales

e inobservation partielle ou totale des instructions.
Le manuel doit étre surveillé par une personne préposée a cette fin dans un endroit
approprié et connus par tous les opérateurs et le personnel de maintenance, pour étre
consulté a tout moment.
En cas de cession a des tiers, il faut le remettre a tout nouveau utilisateur ou
propriétaire en le communiquant immediatement a la société de fourniture. En cas
d'endommagement ou de perte, en faire la demande a la société de fourniture.

Le présent manuel s'adresse a :

OPERATEUR QUALIFIE: personne qualifiée, instruite pour le fonctionnement, le
réglage et le nettoyage du groupe frigorifique amovible.

TECHNICIEN SPECIALISE: technicien formé et autorisé a effectuer les interventions
d'entretien extraordinaires, réparations, substitutions, révisions conscient des risques
auxquels il s'expose au cours de son intervention et apte a adopter toutes les mesures
nécessaires pour protéger les autres et lui-méme, en minimisant les dommages par
rapport aux risques que comportent les opérations.

Sauf indication contraire, le paragraphe se réfere aux deux sujets décrits

Le contenu du présent manuel représente I'état de la technique et de la technologie,
utilisés dans la production du groupe frigorifique mobile valide au moment de la
commercialisation du groupe frigorifique décrit, ne peut donc pas étre considérée
comme obsoléte dans le cas de mises a jour successives relatives a de nouvelles
réglementations ou connaissances.

Toute personne utilisant ce groupe frigorifique mobile devra lire ce manuel.

4. Présentation - Utilisation prévue (Rif. 1)

Le meuble Belgrado FISH, est une vitrine réfrigérée avec évaporateur et plateaux en
acier inoxydable. adapté pour la présentation et la vente de toutes sortes de poissons
frais.

e Les appareils électriques peuvent étre dangereux pour la santé. Les
& reglements et les les lois en vigueur doivent étre respectes lors de

I'installation et l'utilisation.

L'utilisation du groupe frigorifiqgueN'EST PAS permise :
e aux enfants
e aux personnes incapables d'utiliser le comptoir frigorifique en sécurité sans

supervision ou instructions.

e personnes handicapées
e au personnel non sobre ou sous l'effet de stupéfiants

e Lire attentivement le manuel avant de I'utiliser et d'instruire les employés aux
différentes opérations (transport, installation, entretien, etc.), chacun pour sa
compétence selon les indications indiquées.

e Le Client ou employeur s'assume les responsabilités des qualifications et de
I'état mental ou physique des figures professionnelles préposeées a l'utilisation
et a I'entretien de la machine.

e La présente documentation NE peut en aucune fagon compenser les
carences culturelles ou intellectuelles des membres du personnel
interagissant avec I'équipement.

5.Normes et certifications
Tous les modeles de groupes frigorifiques amovibles décrits dans ce manuel
d'utilisation de la série Belgrado FISH répondent aux exigences essentielles de
sécurite, santé et protection nécessaires pour les directives et lois européennes
suivantes :
e Directive Machine 2006/42 CE;
Normes harmonisées appliquées : EN ISO 14121:2007; EN ISO 12100-1:2005;
EN ISO 12100-2:2003
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e Directive sur la compatibilité électromagnétique 2004/108/CE;
Normes harmonisées appliquées : EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-12:2005; EN
55014-1:2006; EN 55014-2:1997;
e Directive sur la basse tension 2006/95/CE;
Normes harmonisées appliquées : EN 60335-1:2008; EN 60335-2-89 :2002/
A2:2007
e "Direttiva RoHs 2011/65/CE (Restriction de I'utilisation de certaines substances
dangereuses dans les appareils électriques et électroniques);
Normes harmonisées appliquées : EN 50581:2012
Reglement Européen EC-1935/2004 sur les matériaux destinés a venir en contact
avec les produits alimentaires — norme appliquée : EN 1672-2
lls sont exclus du domaine d'application de la directive CEE 97/23 (PED) selon ce qui
est prévu a l'article 3 paragraphe 3 de la directive méme.

En cas de perte de la copie originale de la Déclaration de Conformité fournie
avec le produit, il est possible de télécharger une copie en remplissant le
formulaire disponible a I'adresse Internet: http://www.arneg.it/conformity

Les performances de ces groupes frigorifiques amovibles ont été déterminées par des
tests effectués en conformité a la norme UNI EN ISO 23953-2: 2006 aux conditions
environnementales correspondantes a la classe climatique 3 (25 °C, 60% U.R.)
Classes climatiques de I'environnement selon la norme EN ISO 23953-2

Classe climatique | Temp. bulbe sec | Humidité relative | Point de rosée
1 16°C 80% 12°C
2 22°C 65% 15°C
3 25°C 60% 17°C
4 30°C 55% 20°C
5 40°C 40% 24°C
6 27°C 70% 21°C

6. Identification - Données de plaque d'identification (Rif. 2)

La plague signalétique est présente sur l'arriere avec toutes les données

caractéristigues:

1) Nom et adresse du constructeur

2) Nom et longueur du groupe frigorifique mobile

3) Code du groupe frigorifique mobile

4) Numéro de matricule du groupe frigorifique mobile

5) Tension d'alimentation

6) Fréquence d'alimentation

7) Courant a régime absorbé

8) Puissance électrique a régime absorbé dans la phase de réfrigération
(ventilateurs+cables chaud+éclairage)

9) Régime puissance électriqgue absorbée dans la phase de dégivrage (résistances
blindées+cables chauds+ventilateurs+éclairage)

10) Puissance d'éclairage (si prévu)

11) Superficies d'exposition utiles

12) Type de fluide frigorigéne avec lequel fontionne I'installation

13) Masse de gaz frigorigéne avec laquelle est chargée chaque installation
(uniqguement pour les comptoirs frigorifiques avec moteur incorporé)

14) Classe climatique ambientale et température de référence

15) Classe de protection contre |'humidité

16) Numéro de commande avec lequel le comptoir frigorifique a été produit

17) Numéro de commande avec laquelle le comptoir frigorifique a été mis en
production

18) Année de production du groupe frigorigéne mobile

Pour I'identification du comptoir frigorifique, en cas de demande d'assistance

technique, comuniquer:
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e le nom du produit (2); le numéro de série (4); le numéro de commande (16).

7.Le Transport (Rif. 3) - technicien spécialisé -

Les opérations de chargement et de déchargement doivent étre effectuées par un
personnel qualifié en mesure de vérifier les poids, les points précis pour le levage et le
moyen le plus adapté pour parvenir a la sécurité et a la portée.

Les meubles frigorifiques sont pourvus d'un bati plate-forme en bois fixé a la base pour
la manutention avec chariots a fourche.

Utiliser un chariot élévateur manuel ou électrique approprié pour soulever les meubles
en question, avec une capacité de charge nominale supérieure ou égale a 1000 kg.

e Toujours placer les fourches de chargement aux endroits indiqués pour eviter
& les risques de basculement, enfiler toujours complétement les fourches.

e |l NE faut pas que des étrangers soient présents dans le voisinage du
souléevement.

e Partager le poids du comptoir frigorifique de fagcon de maintenir en équilibre le
centrage de la charge.

NE pas utiliser de moyens de levage:

e inférieurs aux poids du comptoir frigorifique

e avec des caratéristiques non adaptées ou altérées par I'utilisation.

e avec des cables ou cordes non réglementaires ou uses

Les procédures de transport autres que celles énumérées ne sont pas

autorisées

8. Entreposage

e NE pas entreposer les comﬂtows frigorifiques dans des zones découvertes et
sujettes aux agents atmosphériques et a la lumiere directe du soleil. L'exposition
aux rayons ultraviolets cause la déformation permanente des matieres plastiques
et endommage les composants du comptoir frigorifique.

e Les comptoirs frlgorlflques doivent étre entreposés a I'intérieur, a une température
comprise entre -25°C et + 55°C et une humidité de I'air comprise entre 30% et
90%.

e Avant I'entreposage controler si I'emballage est bien integre et sans defauts car ils
pourraient compromettre le conservation des comptoirs frigorifiques.

9. Réception, désemballage , premier nettoyage - opérateur qualififie -
Avant toute forme d'opération de désemballage utiliser toutes les précautions
possibles pour éviter des accidents a I'opérateur.

Le comptoir frigorifique peut étre fourni emballé comme suit:

e Avec un cadre en bois fixé a la base et emballage en nylon bloqué par des sangles
(standard) (Rif. 5).

e Avec emballage en carton (sur demande) (RIif. 6).

e Avec cage en bois (sur demande) (Rif. 7).

A la réception du comptoir frigorifique:

e S'assurer que I'emballage est intégre et ne présente pas de dommages évidents;

e Soigner l'opération de désemballage pour ne pas endommager le comptoir
frigorifique;

e Vérifier l'intégrité des composants du comptoir frigorifique;

e En cas de dommages, interpeller immédiatement le fournisseur;

e Enlever lentement les pellicules protectives sans les arracher pour éviter les
résidus de colle pouvant éventuellement étre enlevés avec des solvants
appropriés.

e Procéder a un premier nettoyage en utilisant des produits neutres, sécher avec un
linge humide, ne pas utiliser de substances abrasives ou d'éponges métalliques;

Pour une bonne élimination de I'emballage tenir présent qu'il est composé de: Bois -
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Polystyréne - Polyéthylene - PVC - Carton.

e NE pas utiliser d'alcool pour nettoyer les pieces en méthacrylate
& (plexiglas).

e Pendant les opérations de déballage ne pas abandonner d'éléments de
déballage comme clous, bois, trombones, nylon etc. et les outils utilisés pour
I'opération comme pinces, ciseaux, tenailles, sur la zone de travail pouvant
causer des blessures.

e |l faut enlever ces objets avec des moyens opportuns et les porter dans les
différents endroits de ramassage.

10.Installation et conditions ambiantes - technicien spécialisé -

Toute modification de l'installation décrite aux présentes doit étre autorisée par
ARNEG Spa.

Pour veiller a ce que les techniciens préposés a l'installation travaillent en sécurité,
utiliser des outils et des vétements de protection requis par les regles de sécurité ou
des lois en vigueur dans le pays d'installation. En toutes les occasions utiliser toujours
un équipement et habillement adéquat comme : chaussures de protection, gants de
protection, niveau a bulle.
Le comptoir frigorifique a été projeté pour fonctionner exclusivement dans des
environnements clos.
Pour installer procédez comme suit:
e examiner avec soin la zone d'installation, en éliminant chaque danger pour
I'opérateur;
NE pas placer le comptoir frigorifique:
e dans des environnements avec présence de substances gaseuses explosives;
e a l'air ouvert et donc aux agents atmosphériques;
e pres de sources de chaleur (lumiere directe du soleil, installations de chauffage,
lumiéres a incandescence etc.)
e pres des courants d'air (a c6té des portes, fenétres, installations de climatisation
etc.) qui dépassent la vitesse de 0,2 m/sec.
1 - enlever les cales en bois a la base (utilisées pour le transport)
2 - monter les pieds réglables (Rif. 8)
3 - positionner les pieds de facon a mettre le meuble a niveau
4 - utiliser un niveau a bulle (Rif. 9) pour contrdler I'horizontalité.
Avant de relier le comptoir frigorifique a la ligne électrique s'assurer que les données
de la plaque signalétique correspondent aux caractéristiques de l'installation électrique
auquel il doit étre branché.
Pour un bon fonctionnement du comptoir frigorifique la température et I'hnumidité
relative ambiantes ne doivent pas dépasser les limites relatives a la classe climatique 3
(+25°C; U.R. 60%) établies par la réglementation EN-ISO 23953 - 2 avec laquelle le
banc a été mis a I'essai.
e Sile comptoir frigorifique est déplacé répéter le controle de nivellement, un
& nivellement erroné compromet le fonctionnement du comptoir.
e Le comptoir frigorifiqgue doit étre mis a niveau autant en avant qu'en arriere.

e Installer au maximum 3 comptoirs frigorifiques dans le canal sur la méme
ligne d'alimentation électrique et frigorifique (1 maitre + 2 esclaves)
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11.Connexion électrique (Rif. 17) - technicien spécialisé -

e COUPER L'ALIMENTATION ELECTRIQUE AVANT D'EFFECTUER UNE
& QUELCONQUE OPERATION!

@ e L’installation électrique doit étre pourvue de mise a la terre!

e Les installations doivent étre réalisées selon les normes qui en réglent la
construction, l'installation, l'usage et I'entretien prévus par les normes en
vigueur de la nation d'installation du comptoir frigorifique.

e ARNEG Spa décline toute responsabilité relativement a I'utilisateur et aux
tiers pour les dommages causés par des pannes ou mauvais fonctionnement
des installations placees en amont du comptoir frigorifique et pour les
dommages causes a ce dernier dus a des causes directement imputables au
mauvais fonctionnement de l'installation électrique.

e Le comptoir frigorifique doit étre protégé au moyen d'un interrupteur
automatique magnetothermique omnipolaire avec des caractéristiques
adéquates et qui aura aussi la fonction d'interrupteur général de
sectionnement de la ligne.

L'apprétage de la ligne électrique d'alimentation est aux soins du client jusqu'au point
de branchement du comptoir frigorifique.

Le dimensionnement de la ligne d'alimentation de I'énergie électrique doit s'effectuer
selon la puissance absorbée par le comptoir (voir les données techniques).

e Enlever tous les objets métalliques portés: anneaux, montres, bracelets, boucles
d oreilles etc.

e Consulter les schémas électriques avant d effectuer la connexion

° Clontrc”)ler que la tension d alimentation soit celle indiquée sur les donnés de la
plague.

e Renseigner I'opérateur sur la position de l'interrupteur général de sorte qu'il puisse
donc étre accessible rapidement en cas dURGENCE.

e Pour assurer un bon fonctionnement, il est nécessaire que la variation maximale
de tension soit située entre + / - 6% de la valeur nominale.

e Vérifier si la ligne d alimentation a les cables de section appropri€s, est protégée
contre les surtensions et les dispersions vers la masse en conformité aux normes
en vigueur.

e En cas de panne d'alimentation électrique, s'assurer que tous les appareils
électriques du magasin peuvent étre redémarrés sans causer l'intervention des
protections de surcharge, dans le cas contraire modifier le systéme pour
différencier le démarrage des divers dispositifs.

e Le cable d'alimentation, en panne ou abimé, doit étre remplacé par le fabricant ou
par un organisme choisi par ce dernier.

L'installateur doit fournir les dispositifs d'ancrage pour tous les cables en entrée et
sortie du comptoir frigorifique.

e Eviter que le carter entre en contact avec I'armoire électrique pour éviter les
& secousses électriques pouvant provoquer des lésions ou la mort.

L'interrupteur automatique magnétotermique doit étre tel qu'il n'ouvre pas le circuit sur
le neutre sans I'ouvrir simultanément sur les phases et la distance d'ouverture des
contacts doit étre toujours d'au moins 3mm.

12. Démarrage, contrdle et réglage de la température

Pour contréler la température de réfrigération, un thermométre mécanique est
disponible sur demande (Rif. 14) ou un contrbleur électronique (Rif. 15) est disponible
sur demande a l'arriere du bas de I'armoire (carter ou systéme a pied). Normalement le
contrbéleur est programmé en usine dans la phase d essai; en cas de modification de la
progralmmation, se référer aux instructions de I'entreprise de construction du
contréleur.
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13.Le chargement du comptoir frigorifique - opérateur qualifié -

Pour la fourniture du meuble il faut suivre certaines regles importantes:
e disposer les marchandises afin de ne pas entraver la bonne circulation de l'air frais

(Rif. 13).

la disposition de la marchandise, sans zones vides, garantit le meilleur
fonctionnement du comptoir frigorifique.

La charge maximum admissible et uniformément répartie dans la cuve est de 125

kg/m? (glace+marchandises)

Pour le rapport glace/poisson, respecter les regles sanitaires du lieu
d'installation.

13 1.La conservation du poisson dans les magasins
Pour la bonne conservation de poissons, il est impératif de se conformer a ce qui suit :

1 -
2 -
3 -

50

Le poisson frais doit étre conservé au réfrigérateur :

lorsque vous le recevez

quand vous lI'entreposez dans le magasin

lorsque vous l'exposez.

Laisser respirer les crustacés, les huitres et les autres crustacés vivants.

Produits de la péche privées de leur peau, coquille ou écaille ne doiventljamais
entrer en contact avec la glace ou avec des élements ornementaux non laves.

La glace peut libérer des arémes solubles en fondant, ce qui rend I'eau impure.
Les filets doivent étre disposeés sur des feuilles de papier, des sacs en plastique ou
dans des plateaux en métal et intégrés dans la glace.

Pour assurer un refroidissement suffisant , les couches de filet doit étre fines, de
sorte qu'aucune partie du filet ne se trouve a plus 40 mm a partir de la glace,

Les plateaux, s'ils sont utilisés , doivent étre insérés dans la glace completement
jusgu'au bord.

Si le poisson est vidé ou avec la téte, disposez-le avec la queue plus haute que la
téte pour faciliter I'égouttement de la zone de la cavité.

L'humidité résiduelle a l'intérieur de la cavité, favorise la croissance bactérienne
rapide et accélere le processus de dégradation du produit.

Rincer le poisson a I'eau froide avant de I'exposer .

Remplacer constamment les marchandises vendues.

Afficher uniqguement la quantité de poisson nécessaire pour étaler la vitrine.

Le poisson est un mauvais conducteur de la chaleur; ne pas les disposer I'un sur I
autre afin d'éviter en quantité excessive pour éviter tout refroidissement insuffisant.
Pour garder le poisson frais, utiliser beaucoup de glace et entre les différentes
couches de produit .

Ne jamais placer les étiquettes de prix directement dans le poisson, car elles sont
la cause de la prolifération bactérienne.

Des pulvérisations fréquentes d'eau glacée aideront a le faire paraitre plus frais.
Les minuscules cristaux de glace saupoudrés sur le poisson exercent une action
de nettoyage qui assure la protection et la durabilité des poissons entiers (JAMAIS
SUR LES FILES).

Ne jamais laisser qu'un goutte, suinte, ou coule sur un autre
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13 2.Lit de glace, le choix optimal de la quantité de glace

Exemple de calcul:

o dimensions
a=7,85dm,b=125dm,c=2dm

\air i

o K=2,1 dm?%kg

caxbxc=196,25dm?

5 - 196,25 dm?+ 10% = 215,87 dm?
Q ité de gl —(aXbXC) 10% h
uantite de glace = + 1U% recharge - 215,87 dm?*/ 2,1 dmé/kg = 102,79 kg
Ki1-2)
C max=2dm > 102,79 kg = 103 kg

K1= 1,8 dm3¥/kg Volume spécifique de la glace supergrains*

K2- 2,1 dm¥/kg Volume spécifique de la glace en copeaux sous-refroidis* % Données Scotsman

Le comptoir frigorifique est destiné a la préservation de la température du produit
& expose et non a la baisser. Les produits alimentaires doivent étre introduits

seulement si déja réfroidis a leurs températures respectives de conservation.

e NE PAS introduire de produits qui ont subi un chauffage.

e N'obstruer en aucune maniéere I'entrée de l'air réfrigéré (marchandises,

étiquettes de prix, support des prix, etc.)

e Ecouler d'abord la marchandise qui se trouve depuis plus longtemps ndans le
meuble avant celle qui vient d'y étre introduite (rotation des denrées
alimentaires) ;

14.Dégivrage et rejet d'eau (Rif. 17)
La ligne des comptoirs frigorifiques Arka est dotée d un dégivrage électrique(a travers
I"arrét du cicle de réfrigération et I'emploi d une résistence électrique blindée dans
I"évaporateur).
14 _1.Ecoulement de 'eau:
Pour I'évacuation de |I'eau de dégivrage il faut:
e prévoir un rejet sous plancher avec une légére pente;
e installer le siphon en dotation entre le tuyau d échappement du comptoir
frigorifique et le raccordement au plancher.
e Fermer hermétiquement la zone de I'évacuation au sol de fagon a éviter les odeurs
deésagreables a l'intérieur du comptoir frigorifique, la dispersion d'air réfrigéré et le
possible malfonctionnement du comptoir frigorifique di a I'humidité.

Vérifier périodiqguement la parfaite efficicacité des connexions hydrauliques en
s adressant a un installateur qualifié.

15.Anticondensation et antibuée

Pour éviter la buée due a la condensation on a prévu des résistances électriques de
faible puissance sur les parties les plus sujettes a ce phénomene comme: des portes
en verre d'isolation thermique, batis et encadrements, fenétres latérales, etc.
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16.Entretien et nettoyage -opérateur qualifié -
,_\ e Avant d'effectuer une quelconque opération, attendre que les parties en verre

aient atteint la température ambiante.
Endosser des gants de travail.

e NE PAS utiliser d'eau chaude sur des surfaces de verre froides, le verre peut
se briser et blesser I'opérateur.

e NE PAS utiliser de nettoyants abrasifs ou des solvants qui peuvent altérer la
surface des comptoirs frigorifiques

e NE PAS vaporiser de |I'eau ou du détergent directement sur les parties
& electriques du comptoir frigorifique.

e NE PAS toucher le comptoir frigorifique avec les mains et les pieds mouillés
ou humides

e NE PAS utiliser d alcool ou produits similaires pour nettoyer les parties en
méthacrylate (plexiglas).

e NE PAS utiliser une force excessive pendant les opérations de nettoyage

e NE PAS utiliser de produits détergents utiliser des nettoyants contenant du
javellisant qui peut dévorer les surfaces

e NE PAS utiliser d'appareils A jet de vapeur

e Eviter le contact ou vapeurs qui se dégagent de produits acides, alcalines ou
ammoniac contenus dans les nettoyants pour planchers qui peuvent s'oxyder
ou dévorer l'acier inox.

e NE PAS diriger le jet directement sur les surfaces peintes ou en plastique

e tenir une distance minimale de 30 cm des surfaces a nettoyer (Rif. 10).

e diriger le jet trop pres de la saleté peut causer des dommages a l'opérateur et
contaminer des parties déja nettoyée et I'environnement (Rif. 12).

e Eviter que les ventilateurs, plafonniers, cables électriques et tous les
équipements électriques en général se mouillent pendant les opérations de
nettoyage.

Les aliments peuvent se détériorer a cause des germes et des bactéries.
Respecter les normes hygiénigues et la chaine du froid est fondamental pour protéger
la santé du consommateur.
Les opérations de nettoyage doivent comprendre:
1 - LAVAGE (nettoyage, suppression d'environ 97% de la salete)
2 - DESINFECTION (détersion des surfaces pour éliminer les microorganismes
pathogene restés apres le lavage).
3 - RINCAGE
4 - SECHAGE
Le nettoyage des comptoirs frigorifiques se distingue comme suit:

16 _1.Le nettoyage des parties externes (Journaliere/Hebdomadaire)

e Nettoyer une fois par semaine toutes les parties externes du meuble.

e Ultiliser des détergents neutres a usage domestique compatibles avec les surfaces
a nettoyer ou de 'eau tiede et du savon en éliminant tout résidu de détergent.

e Rincer avec de I'eau propre et essuyer avec un chiffon doux.

16_2.Le nettoyage des parties internes (Mensuel)

Le nettoyage des piéces internes du comptoir frigorifique a comme but celui de
détruire les micro-organismes pathogenes, afin d'assurer la protection des
marchandises.
Avant de nettoyer l'intérieur du comptoir frigorifique, il faut:

e Le vider complétement de la marchandise qu’il contient;
Retirez toutes les pieces amovibles, comme les plats d'exposition, grilles, etc.
Laver avec de I'eau tiede (>40°C)
Désinfecter avec un détergent qui contient un antibactérien;
Essuyer soigneusement avec un chiffon doux;
Nettoyer soigneusement la cuve de fond, I'égouttoir et la grille de protection de
I'évacuation de I'eau.
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e Eliminer tous les corps étrangers tombés a travers la grille d'aspiration en
soulevant, si nécessaire, la tole des ventilateurs. o o B
e En présence de formation de glace, faire intervenir un technicien frigoriste qualifié.

16 _3.Le nettoyage des parties en acier inox

Certaines situations peuvent provoquer la formation d oxyde sur les surfaces en acier:
e restes de fer laissés sur des surfaces mouillées, calcaire, les détergents a base de
chlore ou ammoniac non rincés correctement, incrustations ou résidu de
nourriture, sel-solutions saline, résidus secs de liquides évaporés.
Taches et rouille récentes:
e nettoyer avec des produits shampooing ou détergents neutres en utilisant une
éponge ou un chiffon. o
A la fin enlever tout résidu de détergent puis rincer abondamment et essuyer
soigneusement les surfaces.
Vieilles taches et rouille:
e utiliser des produits chimiques pour les aciers inoxydables qui contiennent 25%
d'acide nitrique ou substances similaires.
Taches et rouille persistantes:
e sabler ou polir avec une brosse en acier inox. Apres cette opération laver avec des
détergents et essuyer avec attention. Cette procédure peut de toute facon
provoquer des rayures sur la surface dues a la méthode de nettoyage abrasif.

e Toutes les opérations de nettoyage y compris la désinfection, le rincage et le_
A séchage doivent étre faites soigneusement en éliminant toute I'eau ou le
detergent afin d'éviter la prolifération de bactéries nocives pour la santé.
e Les parties laissées a sécher avec des résidus de détergent ou de
désinfectant peuvent s’endommager.

. Enlever tous les éléments du plancher comme les éponges, chiffons, résidus de
détergent ou d'eau qui pourraient causer des glissades et des chutes
= accidentelles.

16_4.Inspection des pieces

Une fois terminées les opérations de nettoyage, désinfection, ringcage et séchage
vérifier soigneusement si toutes les parties sont parfaitement propres et seches,
gu'elles ne sont pas endommagées ou successivement usées et le cas échéant, les
substituer.

Remonter les éléments completement secs et remettre |'alimentation électrique. Une
fois la température de fonctionnement atteinte il est possible de recharger le comptoir
frigorifique avec la marchandise.

17.Union des comptoirs frigorifiques - technicien spécialisé -

Le demantelement du comptoir frigorifique doit s effectuer en conformité aux normes
en vigueur concernant la gestion des déechets prévue dans les pays individuels et dans
le respect de 'ambiance de ceux-ci.

Ce produit est considéré par la légisation en vigueur comme un déchet dangereux et
releve de I'obligation de la collecte sélective et donc ne peut étre traité comme un
déchet domestique ni conféré a un site de décharge.

Avant de procéder au démantelement du comptoir frigorifique il est nécessaire de
prévoir la récupération du réfrigérant et d enlever I"huile lubrifiante.

Ce produit est constitué de 75% de matériaux recyclables.

Matériaux employés dans la construction:

- Acier vernis: montants, traverses, pieds

- Cuivre, aluminium: circuit frigorifique installationélectrique et plafonnier
supérieur

- Tole zinguée: panneaux inférieurs, panneaux vernis, structure de

base, étagere, plateaux
- Polyuréthane expansé (H20): isolement thermique
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- Verre trempé: cOtés en cristal

- Bois: batis latéraux cuve d écumage
- PVC Butoir et main courante

- Polystyrene Montants thermoformés

- Polycarbonate protection lampes fluorescentes

e La livraison du produit, destiné a I élimination, au centre de récolte spécifie
& par les autorités locales ou indiqué par le fabricant pour la récupération et le
recyclage des matériaux est sous la responsabilité du client.
e Toutes ces opérations ainsi que celles du transport et du traitement des
déchets doivent étre effectuées exclusivement par un personnel spécialisé et
autorise.
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1.lconos informativos
Antes de leer el manual, familiarizarse con los simbolos:

Este simbolo indica peligros y comportamientos que deben evitarse por todos
A los medios durante el uso, el mantenimiento y en cualquier situacion que podria
provocar graves lesiones o la muerte.

Este simbolo indica prescripciones, normas, avisos y comunicaciones que todas
las personas encargadas del uso del mueble (cada una en sus competencias)
deben respetar durante toda la duracion del mismo (instalacion, uso,
mantenimiento, desguazado, etc.).

2.Prohibiciones y prescripciones

Leer atentamente el Manual de instalacion y uso para que el operador, para que en
caso de averia sea capaz de proporcionar telefonicamente informacién precisa al
Servicio Asistencia técnica. Antes de contactar con el Servicio de Asistencia,
comprobar los siguientes puntos:

e Antes de realizar cualquier intervencion en un mueble frigorifico quite la
alimentacién eléctrica.

e Los muebles estan disefiados exclusivamente para el uso en ambientes
cerrados.

e Llevar a cabo con extrema atencién todas las maniobras de trabajo
(carga, descarga, limpieza, servicio en el mostrador, mantenimiento,
etc.) y en la ejecucion de las diferentes operaciones tener la maxima
precaucion y utilizar los dispositivos de proteccion necesarios.

e El mueble refrigerado es apto para conservar la temperatura del
producto expuesto pero no para reducirla, por lo que los productos
alimenticios s6lo deben introducirse si ya se han refrigerado a sus
correspondientes temperaturas de conservacion, por lo tanto, los
productos que hayan sufrido un calentamiento NO deben introducirse
en el mueble.

e Los muebles se han disefiado y fabricado para la conservaciéony
exposicion exclusivamente de productos alimenticios frescos,
congelados, ultracongelados, cocinados y precocinados (cafeterias).
Por lo tanto, esta prohibido introducir otro tipo de género distinto del
indicado, como productos farmacéuticos, anzuelos de pesca, etc.

e \erifiqgue que los valores de la temperatura y de la humedad ambiental no
sean superiores a los especificados, asi pues, mantenga siempre al maximo
de la eficacia los equipos de climatizacién, de ventilacion y de calefaccién del
punto de venta.

e Limite a valores inferiores a 0,2 m/s la velocidad del aire del ambiente cerca
de las aberturas de los muebles; en particular, es necesario evitar que las
corrientes de aire y los difusores de la instalacion de climatizacion estén
dirigidos hacia las aberturas de los muebles.

e Introduzca en el mueble solamente la mercancia ya enfriada a la temperatura
gue normalmente caracteriza la cadena del frio y comprobar que el mueble
sea siempre capaz de mantener dicha temperatura.

e Respetar el limite de carga evitando sobrecargar el mueble

e Respetar la rotacion de los productos alimenticios cargando el mueble de
manera que la mercancia expuesta desde hace mas tiempo se venda antes
gue la que acaba de entrar.

e Eliminar con la intervencion de un técnico especializado todos los
inconvenientes detectados (tornillos flojos, bombillas fundidas, etc.).

e Comprobar la salida del agua resultante de la descongelacién (vaciar los
escurridores, limpiar los filtros que pueda haber, comprobar los sifones, etc.).
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e Eliminar el agua de la descongelacion o utilizada para el lavado en la red de
alcantarillado o en una instalacion depuradora conformes a las leyes
vigentes, ya que el agua puede entrar en contacto con sustancias quimicas
debidas a las caracteristicas del producto, a posibles residuos, a roturas
accidentales de envoltorios que contienen liquidos asi como al uso de
detergentes no permitidos.

e Si se verifican condensaciones anémalas, alerte de inmediato al técnico
frigorifico.

e Efectuar con total regularidad todas las operaciones de mantenimiento
preventivo.

e NO utilizar el mueble con los pies descalzos.

& e NO quitar las protecciones o paneles que requieren el uso de herramientas
para ser retirados. En especial, no retirar la tapa del cuadro eléctrico, estas
operaciones las deben e ectuar siempre tecnicos especializados.

e NO obstruir las vias de entrada del aire.

e Evitar que la radiacion solar toque directamente la mercancia expuesta.
Peligro: alteracion de la mercancia.

e Limitar la temperatura de las superficies irradiantes que haya en el punto de
venta, por ejemplo, aislando los techos.

e NO utilizar focos con lamparas incandescentes orientadas directamente al
mueble. Peligro: sobrecalentamiento de la mercancia.

e NO introducir sustancias explosivas (por ej. botellas pulverizadoras) con
propelente inflamable en el mueble. Peligro: explosién, incendio.

e EN CASO DE ESCAPE DE GAS O DE INCENDIO:
No permanecer con la cabeza en el hueco donde esta colocado el
mueble si éste no esta ventilado adecuadamente. Desconectar el
mueble actuando en el interruptor general situado antes del aparato.
NO UTILIZAR AGUA PARA APAGAR LAS LLAMAS, SINO SOLO
EXTINTORES EN SECO.

CUALQUIER OTRO USO NO INDICADO EXPLICITAMENTE EN ESTE MANUAL
DEBERA CONSIDERARSE PELIGROSO. EL FABRICANTE NO PODRA
CONSIDERARSE RESPONSABLE DE LOS POSIBLES DANOS DERIVADOS DE
USOS INADECUADOS, ERRONEOS E IRRAZONABLES.

TELEFONOS UTILES: CENTRALITA +39 0499699333 - FAX +39 9699444 - CALL
CENTER 848 800225

3. Objetivo del manual/Campo de aplicacion - Personas interesadas

Este manual de instrucciones contiene la descripcion de la linea de muebles
refrigerados Belgrado FISH realizada por ARNEG Spa.
Las siguientes informaciones tienen el objetivo de proporcionar indicaciones relativas
a
uso del mueble
caracteristicas técnicas
instalacion y montaje
informacion para las personas encargadas del uso
intervenciones de mantenimiento
e indicaciones para la seguridad
El manual debe considerarse parte del mueble y debe conservarse durante su
duracion.
El fabricante se exime de posibles responsabilidades en los siguientes casos:
e uso inadecuado del mueble
instalacién incorrecta, no efectuada de acuerdo con las normas indicadas
defectos de alimentacion eléctrica
graves carencias en el mantenimiento previsto
modificaciones e intervenciones no autorizadas
uso de recambios no originales
e incumplimiento parcial o total de las instrucciones.
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El manual debe guardarlo una persona elegida para este fin en un lugar adecuado y
conocido por todos los operadores y por el personal encargado del mantenimiento
para poder consultarlo en cualquier momento.

En caso de que se ceda a terceras personas, se entregara a cada nuevo usuario o
propietario, comunicandolo inmediatamente a la empresa de suministro. En caso de
pérdida o dafio, solicitar uno nuevo a la empresa proveedora.

El presente manual se dirige a:

OPERADOR CUALIFICADO: persona cualificada, formada para el funcionamiento,
regulacion, limpieza y mantenimiento del mueble.

TECNICO ESPECIALIZADO: técnico formado y autorizado para llevar a cabo
intervenciones de mantenimiento extraordinario, reparaciones, sustituciones y
revisiones consciente de los riesgos a los que esta expuesto al efectuar las distintas
intervenciones y capaz de tomar todas las medidas adecuadas para protegerse él
mismo Yy otras personas reduciendo al minimo los dafios respecto a los riesgos que
implican las operaciones.

Donde no se especifique lo contrario, el apartado hace referencia a los dos
temas descritos.

El contenido del presente manual representa el estado de la técnica y de la tecnologia,
utilizadas en la fabricacion del mueble, validas en el momento de su comercializacion,
por lo tanto, no puede considerarse obsoleto en caso de actualizaciones posteriores
relacionadas con nuevas normativas y conocimientos.

Todas las personas que utilicen este mueble deberén leer este manual.

4. Presentacion - Uso previsto (Rif. 1)

El mueble Belgrado FISH, es un expositor refrigerado con evaporador y bandejas
inox. apto para la presentacion y venta de todo tipo de pescado fresco.

e Los aparatos eléctricos pueden ser peligrosos para la salud. Se deben
respetar las normativas y las leyes vigentes durante la instalacion y el uso.
NO esta permitido el uso del mueble:
e por parte de nifios
e por personas que no sean capaces de utilizar el mueble de manera segura
sin supervision o instrucciones
e personas con minusvalias
e persona ebrias o bajo los efectos de estupefacientes.

e Leer atentamente el manual antes del uso y formar a los encargados en las
diferentes operaciones (transporte, instalacion, mantenimiento, etc.), cada
uno en su competencia y segun las indicaciones.

e El cliente o el contratista asumen la responsabilidad sobre la formacion vy el
estado mental o fisico de los profesionales encargados del uso y del
mantenimiento de la maquina.

e La presente documentacion NO puede bajo ningun concepto cubrir las
carencias culturales o intelectuales del personal que interactta con el
aparato.

5.Normas y certificaciones
Todos los modelos de muebles refrigerados descritos en este manual de uso de la
serie Belgrado FISH cumplen con los requisitos esenciales de seguridad, salud y
proteccion requeridos por las siguientes directivas y leyes europeas:
e Directiva de Maquinas 2006/42/CE;
normas armonizadas aplicadas: EN ISO 14121:2007; EN ISO 12100-1:2005; EN
ISO 12100-2:2003
e Directiva sobre compatibilidad electromagnética 2004/108/CE:
normas armonizadas aplicadas: EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-12:2005; EN
55014-1:2006; EN 55014-2:1997;
e Directiva de baja tensién 2006/95/CE:
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normas armonizadas aplicadas: EN 60335-1:2008; EN 60335-2-89 :2002/A2:2007
e "Directiva RoHs 2011/65/CE (Restriccion del uso de determinadas sustancias
peligrosas en los equipos eléctricos y electronicos);
normas armonizadas aplicadas: EN 50581:2012
Reglamento Europeo EC-1935/2004 sobre los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con los alimentos — norma aplicada: EN 1672-2
Queda excluido del campo de aplicacion de la Directiva CEE 97/23 (PED) en funcion
de lo previsto por el Articulo 3, apartado 3, de dicha Directiva.

En caso de extravio de la copia original de la Declaracion de Conformidad que
se proporciona en dotacion con el producto, se puede descargar una copia
rellenando el formulario presente en: http://www.arneg.it/conformity

Las prestaciones de estos muebles refrigerados se han determinado mediante test
llevado a cabo en conformidad con la norma UNI EN ISO 23953-2: 2006 en las
condiciones ambientales correspondientes a la clase climatica 3 (25 °C, 60% H.R.).
Clases climaticas ambientales segun UNI EN ISO 23953 - 2

Clase climéatica | Temp. bulbo seco | Humedad relativa| Punto de rocio
1 16°C 80% 12°C
2 22°C 65% 15°C
3 25°C 60% 17°C
4 30°C 55% 20°C
5 40°C 40% 24°C
6 27°C 70% 21°C

6. Identificacion - Datos de identificacion (Rif. 2)

En la parte trasera del mueble hay una placa con todos los datos caracteristicos:

1) Nombre y direccién del fabricante

2) Nombre y longitud del mueble

3) Caodigo del mueble

4) Numero de serie del mueble

5) Tension de alimentacion

6) Frecuencia de alimentacion

7) Corriente en funcionamiento absorbida

8) Potencia eléctrica en funcionamiento absorbida en la fase de refrigeracion
(ventiladores+cables calientes+iluminacion)

9) Potencia eléctrica en funcionamiento absorbida en la fase de descongelaciéon
(resistencias blindadas+cables calientes+ventiladores+iluminacion)

10) Potencia de iluminacion (donde esté prevista)

11) Superficie de exposicion til

12) Tipo de liquido frigorifico con el que funciona la instalacion

13) Masa de gas frigorifico con el que esta cargada cada instalacion (sélo para
muebles con motor incorporado)

14) Clase climatica ambiental y temperatura de referencia

15) Clase de proteccion contra la humedad

16) Numero del pedido con el que se ha fabricado el mueble

17) Numero del pedido con el que se ha puesto en produccion el mueble

18) Afio de fabricacion del mueble

Para la identificacion del mueble, en caso de solicitud de asistencia técnica,

comunicatr:

e el nombre del producto ( 2); el nimero de serie ( 4); el nimero de pedido (16).

7. El Transporte ((Rif. 3)) - técnico especializado -

Las operaciones de carga-descarga debe llevarlas a cabo personal cualificado capaz
de comprobar pesos, puntos exactos de elevacion y el medio mas adecuado para la
seguridad y la capacidad.

Los muebles disponen de un armazén-tarima de madera fijado a la base para su
desplazamiento con carretilla con horquillas.
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Utilizar una carretilla elevadora de mano o eléctrica adecuada para la elevacion del
mueble, con una capacidad nominal superior o igual a 1.000 kg.

e Colocar siempre las horquillas de carga en los puntos indicados para evitar el
& riesgo de vuelco, introducir siempre completamente las horquillas.

e NO debe haber personas ajenas cerca en el momento de la elevacion.

e Repartir el peso del mueble para mantener en equilibrio el baricentro de la

carga.

NO utilizar medios para la elevacion:

e inferiores al peso del mueble

e con caracteristicas no adecuadas o alteradas por el uso

e con cables no reglamentarios o desgastados

No estan permitidos procedimientos de transporte distintos de los indicados

8. Almacenamiento
e NO almacenar los muebles en zonas al aire libre y, por lo tanto, sometidas a los
a?entes atmosféricos y a la luz directa del sol. La exposicion a los rayos
ult

ravioletas provoca la deformacion permanente de los materiales plasticos y
dafa los componentes del mueble.
e Los muebles deben almacenarse en ambientes cerrados, secos y sin humedad
con una temperatura comprendida ente -25°C y + 55°C y una humedad del aire
comprendida entre el 30% y el 90%.

e Antes del almacenamiento, comprobar que el embalaje esté integro y que no
presente defectos que pueden afectar la conservacion de los muebles.

9. Recepcion, desembalaje, primera limpieza - operador cualificado -
Antes de cualquier operacién de desembalaje tomar todas la precauciones posibles
para evitar que el operador sufra accidentes.
El mueble puede entregarse embalado de la siguiente manera:

e Con armazon de madera fijado en la base y con envoltorio de nylon fijado con

flejes (estandar) ((Rif. 5)).

e Con envoltorio de carton (bajo pedido) (Rif. 6).

e Con jaula de madera (bajo pedido) (Rif. 7).
Al recibir el mueble:

e Asegurarse de que el embalaje esté integro y que no presente dafios evidentes;

e Efectuar con mucho cuidado la operacién de desembalaje para no dafar el
mueble;

e Comprobar que los componentes del mueble estén en buen estado;
e Si se encuentran dafos, llamar inmediatamente a la empresa proveedora,

e Retirar lentamente las pelicula protectora sin rasgarla para evitar restos de cola
que podrian retirarse con disolventes adecuados.

e Efectuar una primera limpieza utilizando productos neutros, secar con un pafo
suave, no utilizar sustancias abrasivas 0 esponjas metalicas;

Para una correcta eliminacion del embalaje tener presente que esta compuesto por:
Madera - Poliestireno - Politeno - PVC - Carton.

,_\ e NO utilizar alcohol para limpiar las partes de metacrilato (plexiglas).

e Durante las operaciones de desembalaje, no dejar elementos del embajale
como clavos, madera, grapas, nylon, etc. y herramientas utilizadas para la
operacion como pinzas, tijeras, tenazas en la zona de trabajo, ya que podria
provocar heridas y lesiones.

e Estos objetos se deberan retirar con medios adecuados y llevarse a los
correspondientes lugares de recogida.

10.Instalacion y condiciones ambientales - técnico especializado -

Cualquier modificacion de la instalacion descrita en este manual debe estar
autorizada por ARNEG Spa.

Para garantizar el trabajo seguro a los técnicos encargados de la instalacion, se
recomienda utilizar las herramientas y los equipos de proteccion requeridos por las
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normas de seguridad o las leyes vigentes en el pais de instalacion. En todos los casos,
utilizar siempre equipos o ropa adecuada como: calzado de seguridad, guantes de
proteccién y nivel de burbuja.

El mueble se ha disefiado para funcionar exclusivamente en ambientes cerrados.
Para la instalacion respetar lo siguiente:
e examinar con atencion el area de la instalacion, eliminando todos los peligros para
el operador;
No colocar el mueble:

e en ambientes con presencia de sustancias gaseosas explosivas;
e al aire libre y, por lo tanto, expuesto a agentes atmosféricos;

e cerca de fuentes de calor (luz solar directa, sistemas de calefaccion, lamparas
Incandescentes, etc.);
e cerca de corrientes de aire (cerca de puertas, ventanas, sistemas de climatizacion,
etc.) que superen una velocidad de 0,2 m/s.
1 - quitar los soportes de madera de la base (usados para el transporte)
2 - montar los pies regulables (Rif. 8)
3 - colocar los pies de forma que el mueble quede en horizontal
4 - utilizar un nivelador (Rif. 9) para controlar la disposicion.
Antes de conectar el mueble a la linea eléctrica, asegurarse de que los datos de la
placa se correspondan con las caracteristicas de la instalacion eléctrica a la que debe
conectarse.
Para un funcionamiento correcto del mueble, la temperatura y la humedad relativa del
ambiente no deben superar los limites relativos a la clase climatica 3 (+25°C; U.R.

60%) establecidos por la normativa EN-ISO 23953 - 2 con la que se ha probado el
mostrador.

e Siel mueble se mueve, repetir el control de la nivelacion, una nivelacion
& incorrecta afecta al funcionamiento del mueble.

e El mueble debe nivelarse tanto por delante como por detras. _ _
e Instalar como maximo 3 muebles en canal en la misma linea de alimentacion
eléctrica y frigorifica (1 master + 2 slave)

11.Conexion eléctrica - (Rif. 17) - técnico especializado -

e iANTES DE REALIZAR CUALQUIER OPERACION QUITAR LA
/A ° ALIMENTACION ELECTRICA

@ e iLainstalacion eléctrica debe estar provista de toma de tierra!

e Las instalaciones deben realizarse de acuerdo con las normas que regulan su
fabricacion, instalacion, uso y mantenimiento previstos por las normas
vigentes en el pais de instalacion del mueble.

e ARNEG Spa declina cualquier responsabilidad ante el usuario o terceras
|oersonas por dafios provocados por averias o funcionamientos incorrectos de

as instalaciones preparadas antes del mueble y por dafios provocados a éste
debidos a causas directamente imputables al funcionamiento incorrecto de la
instalacién eléctrica.

° EI mueble debe protegerse antes mediante un interruptor automatico

% netotérmico omnipolar con caracteristicas adecuadas y que tendra
también la funcion de interruptor general de corte de la linea.

Correra a cargo del cliente la preparacion de la linea eléctrica de alimentacion hasta el
punto de conexion del mueble.
Las dimensiones de la linea de alimentacién de la energia eléctrica deben realizarse
de acuerdo con la potencia absorbida del mueble (ver Datos técnicos).
e Quitarse todos los objetos metalicos que se lleven puestos: anillos, relojes,
pulseras, pendientes, etc.
e Consultar los esquemas eléctricos antes de efectuar la conexion.
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e Comprobar que la tensidon de alimentacion sea la indicada en los datos de la placa.

e Formar al operador sobre la posicion del interruptor de manera que pueda llegar
hasta él inmediatamente en caso de EMERGENCIA.

e Para garantizar un funcionamiento regular, es necesario que la variacibn maxima
de tension esté comprendida entre +/- 6% del valor nominal.

e Comprobar gue la linea de alimentacion tenga los cables de seccion adecuada,
esté protegida contra sobrecorrientes y las dispersiones hacia la masa sean
conformes a las normas vigentes.

e En caso de interrupcion de la alimentacién eléctrica, comprobar que todos los
aparatos eléctricos del local puedan volverse a poner en marcha sin provocar la
intervencion de las protecciones de sobrecarga, de lo contrario, modificar la
instalacion para diferenciar el arranque de los distintos dispositivos.

e En caso de que el cable de alimentacion esté averiado o estropeado debera ser
sustituido por el fabricante o por un ente elegido por el mismo.

El instalador debe proporcionar los dispositivos de fijacion para todos los cables en
entrada y salida del mueble.

e Evite que el carter entre en contacto con el cuadro eléctrico para evitar
& descargas eléctricas que puedan provocar lesiones o la muerte

El interruptor automatico magnetotérmico debe permitir no abrir el circuito en el neutro
sin tener que abrirlo al mismo tiempo en las fases y, en cualquier caso, la distancia de
apertura de los contactos debe ser de al menos 3 mm.

12. Puesta en marcha, control y regulacién de la temperatura

Para el control de la temperatura de refrigeracion esta disponible bajo solicitud un
termdémetro mecanico (Rif. 14) o un controlador electronico (Rif. 15) colocado en la
parte inferior posterior del mueble (carter o zanca). Normalmente, el controlador se
configura en fabrica en la fase de prueba, en caso de modificacion de la programacion,
consultar las instrucciones de la empresa de fabricacion del controlador.

13.La carga del mueble - técnico especializado -

Para cargar el mueble es necesario respetar algunas reglas importantes:
e colocar la mercancia de forma que no obstaculice la correcta circulacion del aire
refrigerado(Rif. 13).
e La colocacion de los productos sin dejar zonas vacias garantiza un funcionamiento
mejor del mueble.
e La carga maxima admisible uniformemente distribuida en el mueble es de 125 kg/

m? (hielo y mercancias).

Para la relacion hielo/pescado, siga las normas sanitarias del lugar de
instalacion.

13 1.La conservacion del pescado en los puntos de venta

Para una correcta conservacion del pescado observar estas reglas importantes:

e El pescado fresco debe conservarse siempre refrigerado:

1 - cuando se recibe

2 - cuando se deposita en el almacén

3 - cuando se expone.

e Permita respirar a los moluscos, a las ostras y a los otros crustaceos Vvivos.

e Los productos pesqueros privados de la piel, del caparazén o de las escamas
Inun%la deben entrar en contacto con el hielo o con los elementos ornamentales no
avados.

El hielo, al deshelarse, puede emanar aromas solubles que ensucian el agua.

e Los filetes deben colocarse en hojas de papel, en bolsas de plastico o en
bandejas de metal antes de ser incorporados al hielo.

A fin de garantizar un adecuado enfriamiento los estratos de filete deberan ser
sutiles, de forma que ninguna parte de los mismos esté a mas de 40mm del hielo.

e En caso de que se utilicen bandejas estas deberan ser totalmente introducidas en
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el hielo, hasta el borde.

e Si el pescado no tiene ni las entrafias ni la cabeza, colocarlo con la cola mas alta

gue la cabeza para facilitar el goteo de la zona de la cavidad.

La humedad residual del interior de la cavidad favorece una rapida proliferacion de

bacterias y acelera el proceso de deterioro del producto.

Enjuagar el pescado bajo agua fria antes de exponerlo.

Reemplazar constantemente la mercancia vendida.

Exhibir tan sélo la cantidad de pescado necesaria para montar el escaparate.

El pescado es un mal conductor de calor, no se debe colocar apilado en cantidad

excesiva para evitar que no se enfrie lo suficiente.

Para mantener el pescado fresco utilice abundante hielo incluso entre los

diferentes estratos de producto.

e No meta nunca los carteles con el precio directamente en el pescado, porque
causan la proliferacion de bacterias.

e Para mantenerlo mas fresco pulvericelo de agua helada con frecuencia. Los
minusculos cristales de hielo esparcidos por el pescado ejercen una accion
detergente que garantiza la salvaguardia y la duracién de los pescados enteros
(NUNCA SOBRE LOS FILETES).

e No permita nunca que un producto gotee, rezume 0 expurgue encima de otro

13 2.Lecho de hielo, eleccién optimal de la cantidad de hielo.

aire caliente

Ejemplo de calculo:

o dimensiones
a=7,85dm,b=125dm,c=2dm

‘ air T
: > K=2,1 dm¥kg

caxbxc=196,25dm?

© 196,25 dm3+ 10% = 215,87 dm?®

: : _ 0
Candidad de hielo = ———— +10% de carga - 215,87 dm?/ 2.1 dm/kg = 102,79 kg

C max=2dm 2 102,79 kg = 103 kg
Ki- 1,8 dm¥/kg Volumen especifico del hielo supergranular*

Ko- 2,1 dm¥kg Volumen del hielo en escamas congeladas*® * Datos Scotsman

expuesto pero no para reducirla. Los productos alimenticios s6lo deben

introducirse si ya se han refrigerado a sus correspondientes temperaturas de

conservacion.

e NO introducir productos que hayan sufrido un calentamiento.

e NO obstruir la entrada de aire refrigerado (hielo, mercancias, etiquetas
de precio, porta-precios, etc.)

e Agotar primero la mercancia que lleva mas tiempo en el mueble respecto a la
mercancia nueva (rotacion de comestibles).

2 El mueble refrigerado es apto para conservar la temperatura del producto

14.Descongelacion y descarga del agua (Rif. 17)
La linea de muebles refrigerados Belgrado FISH cuenta con un sistema de _
descongelacion eléctrica (la descongelacion se realiza mediante la parada del ciclo
de refrigeracion y el uso de una resistencia eléctrica blindada en el evaporador).
14 1.Descarga del agua:
Para la evacuacion del agua de descongelacion es necesario:

e preparar un desague en el suelo con una pendiente ligera;

e instalar el sifén suministrado entre el conducto de descarga del mueble y la
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conexion en el suelo;

e De esta manera se pueden evitar los malos olores dentro del mueble, la dispersion
de aire refrigerado y el posible funcionamiento incorrecto del mueble debido a la
humedad.

Comprobar periodicamente la eficiencia perfecta de las conexiones hidraulicas
acudiendo a un instalador cualificado.

15.Anticondensacion y desempafiamiento

Para impedir empafiamientos debidos a la condensacion se han previsto resistencias
eléctricas de baja potencia en las partes sometidas a este fenébmeno como: cristales
termoaislantes de las puertas, armazones y marcos, cristales laterales, etc.

16.Mantenimiento y limpieza - operador cualificado -

e Antes de efectuar cualquier operacion espere a que las partes de cristal
& hayan alcanzado la temperatura ambiente.
Protéjase las manos con guantes de trabajo.
e NO utilizar agua caliente es las superficies de cristal frias, el cristal podria
romperse y herir al operador.
e NO utilizar productos abrasivos y disolventes que pueden alterar las
superficies de los muebles.

mueble.

e NO tocar el mueble con las manos y los pies mojados o hiumedos.

e NO utilizar alcohol o productos similares para limpiar las partes de metacrilato
(plexiglas).

e NO aplicar demasiada fuerza durante las operaciones de limpieza.

e NO utilizar productos detergentes a base de cloro como la lejia, podrian
corroer las superficies.

e NO usar aparatos con rociado de vapor

e Evitar el contacto o los vapores desprendidos por productos acidos, alcalinos
0 amoniaco contenidos en los detergentes para suelos que pueden oxidar o
corroer el acero inoxidable.

e NO dirigir el chorro directamente a las superficies pintadas o plastificadas.

e Mantener una distancia minima de 30 cm de las superficies que se desean
limpiar (Rif. 10).

e Dirigir el chorro demasiado cerca de la suciedad puede provocar dafos en el
operador y contaminar las partes ya limpias y el ambiente (Rif. 12).

e evitar que, ventiladores, plafones, cables eléctricos y todos los aparatos
eléctricos en general se mojen durante las operaciones de limpieza

Los productos alimenticios pueden deteriorarse a causa de microbios y bacterias.
El respeto de las normas higiénicas y de la cadena del frio es indispensable para
garantizar la tutela de la salud del consumidor.
Las operaciones de limpieza deben comprender:
1 - LAVADO (desbaste, eliminacion de aproximadamente el 97% de la suciedad).
2 - DESINFECCION (lavado de las superficies para eliminar los microorganismos
patogenos que quedan después del lavado).
3 - ENJUAGUE
4 - SECADO
La limpieza de los muebles frigorificos se detalla de la siguiente manera:
16_1.Lalimpieza de las partes externas (Diaria/Semanal)

e Limpie semanalmente todas las partes exteriores del mueble

e Use detergentes neutros para uso domeéstico compatibles con las superficies a
limpiar, 0 agua tibia y jabon eliminando todos los residuos de detergente.

e Aclarar con agua limpia y secar con un pafio suave.

2 e NO pulverizar agua o detergente directamente en las partes eléctricas del
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16_2.Lalimpieza de las partes internas (Mensual)

La limpieza de las partes internas del mueble se lleva a cabo para destruir los
microorganismos patdgenos y asegurar la proteccion de los productos.
Antes de proceder a la limpieza interna de un mueble es necesario:

e Vaciarlo completamente de los productos que contiene;
Retirar todas las partes extraibles, como platos de exposicion, rejillas, etc.;
Lavar con agua templada (>40°C);
Desinfectar con un detergente que contenga antibacterianos;
Secar cuidadosamente con un pafio suave;
Limpie con cuidado la pila de fondo, el goteador y la rejilla de proteccion de la
descarga de agua.
Elimine todos los cuerpos extrafios que hayan caido a través de la rejilla de
aspiracion levantando, donde sea necesario, la plancha ventiladores.

e En caso de formaciones de hielo, solicitar la intervencion de un técnico frigorista

cualificado.

16_3.Lalimpieza de las partes de acero inox.

Algunas situaciones pueden provocar la formacién de éxido en las superficies de
acero:

e restos de hierro dejados en superficies hUmedas, cal, detergentes a base de cloro
0 amoniaco no aclarados adecuadamente, incrustaciones o restos de comida, sal-
soluciones salinas, residuos secos de liquidos evaporados.

Manchas y oxido recientes:

e limpiar con champu o detergentes neutros utilizando una esponja o un trapo.

Al finalizar, eliminar todos los restos de detergente, aclarar abundantemente y
secar muy bien las superficies.
Manchas y oxido antiguos:

e utilizar productos quimicos para acero inox. que contengan el 25% de &cido nitrico

0 sustancias similares.
Manchas y oxido persistentes:

e lijar o abrillantar con un cepillo de acero inox. Después de esta operacion, lavar
con detergentes y secar con cuidado. Esta intervencion puede provocar arafiazos
en las superficie debidos al método de limpieza abrasiva.

e Todas las operaciones de limpieza, incluida la desinfeccion, el aclarado y el
& secado se deben realizar minuciosamente, eliminando todos los residuos de
agua o limpiador para evitar la proliferacion de bacterias perjudiciales para la
salud.
e Las partes que se dejen secar con restos de detergente o desinfectante
pueden dafarse.

[, Retirar del suelo cualquier elemento como esponjas, trapos, restos de
é\ detergente o agua que podrian provocar deslizamientos y caidas accidentales.

16_4.Inspeccion de las partes

Una vez finalizadas las operaciones de limpieza, desinfeccion, aclarado y secado,
comprobar cuidadosamente que las partes estén perfectamente limpias y secas y que
no estén dafiadas o excesivamente gastadas y, si fuera necesario, sustituirlas.

Volver a montar los elementos completamente secos y restablecer la alimentacion
eléctrica. Una vez alcanzada la temperatura interna de funcionamiento se puede
volver a carga el mueble con los productos que se desean exponer.

17.Desguazado del mueble - técnico especializado -

El desguazado del mueble debe efectuarse en conformidad con la normativa referida a
la manipulacion de residuos prevista en cada pais y respetando el espacio en el que
Vivimos.

Este producto esta considerado por la legislacion vigente como residuo peligroso vy,
por lo tanto, entra en la obligacion de la recogida selectiva y no puede tratarse como
residuo domestico ni llevarlo al vertedero.
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Antes de proceder al desguazado del mueble, es necesario proceder a la recuperacion
del refrigerante y eliminar el aceite lubricante.
Este producto esta fabricado en un 75% con materiales reciclables.

Materiales utilizados en la fabricacion:

- Acero pintado: montantes, estantes, pies

- Cobre, aluminio: circuito frigorifico, instalacion eléctrica y plafén
superior

- Chapa galvanizada: paneles inferiores, paneles pintados, estructura base,

_ estantes, bandejas
- Espuma de poliuretano (H20): aislamiento térmico

- Vidrio templado: laterales de cristal

- Madera: armazones laterales deposito de espuma
- PVC: paragolpes y pasamanos

- Poliestireno: Estribos termoformados

- Policarbonato: proteccion lamparas fluorescentes

e Es responsabilidad del usuario entregar el producto, destinado al
& desguazado, en el centro de recogida especificado por las autoridades
locales o indicado por el fabricante para la recuperacion y reciclaje de los
materiales.
e Todas estas operaciones, asi como el transporte y el tratamiento de los
residuos, debe efectuarlas exclusivamente personal especializado y
autorizado.
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1. AHcpopmMaLIMOHHBbIE MUKTOrpaMMblI
I'Iepep, YTEHMEM PYKOBOACTBA O3HAKOMbTECH C 0603Ha‘-IeHI/IFIMVI, npmBeaeHHbIMUN HNXE:

HaHHbIN 3HaK NpeaynpexaaeT 06 onacHOCTAX, KOTOPbIX crieayeT usderatb, U
A AEeVCTBUSAX, OT KOTOPbIX HEOOXOANMO KaTeropu4yecku Bo3AepX1MBaTbCs BO
BpeMsi aKcnnyaTaumm, TEXHUYECKOro obcnyxmesaHus 1 B nodbon gpyrom

[aHHbIN 3HaK yKasbiBaeT Ha TpeboBaHW4, NpaBusia, HaNnoOMUHAHUA U
yBelOMIIeHUs, KOTopble AOMKHO cobnoaaTth noboe nuuo, paboTatoulee ¢
XONoAUNbHON TEXHUKOW (M UCronb3ytoLlee ee CTPOro rno HasHa4vyeHuo), Ha
NPOTSXEHUN BCEro cpoka cryxbbl 06opyaoBaHns (YCTaHOBKM, SKCMyaTaLumm,
TeXHU4eckoro obcnyxnBaHus, geMoHTaxa, n T.4.)

2. 3anpeTtbl U TpeboBaHuA

Heobxoommo BHMMaTENbHO NpovecTb PyKOBOACTBO MO YCTaHOBKE U 3KCNsyaTtauuu,
4YTOBOLI ONepaTop B criydae NofIoMKN MOI MPeaoCcTaBUTb TOYHbIE AaHHble Cryxbe
TEXHU4YeCKon noaaepxku no tenedoHry. MNpexae yem obpatntecsa B Criyxby
TEXHUYECKOW NOAOEPXKKM, creayeT NpoBepuThb crieayroulee:

e [lepen BbinonHeHMEM NOOLIX paboT Ha XxonoAuUNIbHOW BUTPUHE
OTKITHOUYUTb €€ OT 3eKTPUYECKOro NUTaHuA.

e [laHHaa mebenb NpegHa3HavyeHa TONMbKO ANA 3KcnnyaTauum B
nomMeLeHnn.

e BHumaTenbHO BbINOMHATL BCe paboune onepauum (3arpysKky, Bbirpy3Ky,
MOWKY, 0GCrny>XuBaHue 3a NpuraBKoM, TEXHUYECKOe obCcryXnBaHue u
T.A.) C MaKCUMaribHOW TLWAaTEeNbHOCTbLIO U UCNOSIbL30BaTb
COOTBETCTBYHOLME CpeACTBa 3aLWUTbI.

e OxnaxpaemMbin NpUNaBOK NpeAHa3Ha4YeH AnA nogaepXxaHus
HeoGxoaMMon TemnepaTypbl BbICTaBNIeHHOM NPOAYKLUM,
cnepgoBaTenbHO, B HEro MOXHO KIacTb TONMbKO NULEeBble NPOAYKThI,
yXXe oxnaxaeHHble O COOTBeTCTBYHOLWEeN TemnepaTypbl XpaHeHUs. ATo
3HA4YUT, YTO Ha BUTPUHY HeSb3A KNacTb HarpeTble NPOAYKTbI.

e ButpuHbI pazpaboTaHbl 1 U3roTOBMEHbI AN XPaHEHUA U SKCMO3ULUN
TOJNIbKO CBEXUX, CBEXEMOPOXEHbIX, 3aMOPOXEeHHbIX NMPOAYKTOB U
MOPOXEHOro, a TaKkxe npeaBapuUTesibHO OTBapeHHbIX U rOTOBbLIX GrtoA
(ropsiune BUTPUHbLI). 3anpeLyaeTca KnacTb Ha BUTPUHbBI floOble
NPOAYKTbI 32 UCKIMOYEHUEM NepPeYnCIeHHbIX, B YaCTHOCTMH,
c¢hapmMaLeBTUYECKYHO NPOAYKLUUIO, HAXXUBKY ANA pbibanku un T.4.

e Y0eamTbCs, YTO 3HAYEHUSA TeMnepaTypbl U BAAXXHOCTU OKpYXatroLlen cpeabl
He MpeBbILAoT yKa3aHHbIX. Bcerga nogaepkmeatb HA MakCMManbHOM
ypOBHE 3(PMEKTMBHOCTL CUCTEM KNUMaTU3aLmn, BEHTUNALMKN 1 oborpesa
TOProBOW TOYKMW.

e BOGnu3un otBepcTMii 060pYyaOBaHMSA CrieqyeT OrpaHNYUTb CKOPOCTb BO3OYLLUHbIX
notokoB Ao 0,2 m/c. He HanpaBnsiTb BO3AYLUHbIE MOTOKN N MPUTOYHbIE
pEeLLETKN KOHOULMOHEPOB HA OTBEPCTUSA JaHHON mebenw.

e PasmelLaTb Ha BUTPUHE TOMbKO TOBAP, Y>KE€ OXNaXKAEHHbIN 40 TeMNepaTtypbl,
0BbIYHO XapaKTEepPHON AN «XONOAWUIMbHON LEen», 1 MOCTOAHHO
KOHTPONMpOBaTb NoAAep>KaHMe Takon TemnepaTypbl.

e CobntogaTb NpeaernbHyto 3arpysKky, He neperpyas obopygoBaHue.

e [lpun 3arpy3ke BUTPUHbI HEOBXO0ANMMO cobntogaTb NPUHLMMA poTauum
NPOAYKTOB NUTaHMSA, YTOObI NPOAYKLKS, KOTopas Obina BbiICTaBneHa B
TedeHne bonbLuero BpemeHu, bbina npogaHa paHblle, YeM BHOBb
3arpy>xeHHasl.

e [Ipy NOMOLLM TEXHMYECKOTO crneumnanmcTa HeobxoauMo yCTpaHuTb Nobble
Henonaakn (ocrnabneHHble BUHTLI, MEPErOPEBLLME NAMMOYKM U T.4.).

e HeobxooMmo NPOKOHTPONMPOBaTb CNNB BOAbI, 00pa3oBaBLUENCH B
pesynerate pasmopaxmnsaHus (0CBO6OANTb CTOKU, OYUCTUTL (OUMBTPbI B
cnyyae nx Hanu4us, NpoBepuTb CUPOHLI U T.A4.).
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e CnyckaTtb Bogy, 06pa3oBaBLUYOCA B pe3ynbTaTe pasMmopaXmnBaHmsa unm
MCMNONb30BaHHYIO ANS MOWKN, CneayeT Yepes3 KaHanu3aunoHHY CUcTeMy
NN CUCTEMY OYUCTKM, OTBeYaroLmne TpeboBaHnaM AENCTBYOLLENO
3aKoHOAAaTenbCTBa, NOCKOSbKY BOAA MOXET B3aUMOAENCTBOBATL C
3arpssHaLWMMM BewecTteamum, obpasoBasLUMMUCS NOL AENCTBUEM CBOWCTB
npoaykTa, B pe3ynsrate Hanmimsti BO3MOXHbIX OCTaTKOB, CIy4YanHbIX
NOBpEXAEHNN 0DONOYEK, CoOAEPKALLMX XMOKOCTU, a TakKe B pesynbrare
NCMNONb30BaHMS 3anpeLLEHHbIX MOKLLNX CPeaCTB.

e [lpn obpasoBaHMM CnMLWKOM 6OMNbLLIOIO KONMYecTBa KoHAeHcaTa obpallarbca
K TEXHMKY MO X0NnogunbHOMYy 060pyaoBaHuIo.

e Bce onepauuun no npouniakTM4eCKoMy TEXHNYECKOMY OBCNYXXMBaHUIO
HeobXxoaAMMO NPOBOANTL C OCOOON TLLATENBHOCTLIO U PErYIISIPHOCTLIO.

e HE cHymaTb 3almTHbIE MNOKPBITUSA UK NaHenn, AN yaaneHus KOTopbiX
TpebyeTcs NpUMeEHeHMe cneumanbHbIX MHCTPYMEHTOB. B yacTHoCTH, He
AEMOHTMPOBATL KPbILLKY MEKTPUYECKOrO LMTa, 3Ty onepaumio AOMKeH
OCYLLECTBNATb TONbKO Creunanms3npoBaHHbIN NepcoHarn.

e HE nepekpbiBaTh KaHasbl NOCTYMNEHNS BO3ayxa.

e He noaBepraTtb BbICTABAEHHYO NPOAYKLUMIO NPSIMOMY BO3AENCTBUIO
CONHeYHbIX Nnyden. OnacHOCTb: N3MEHEHNE CBOMCTB NPOAYKLUMMW.

e OrpaHnyuTb TemnepaTypy nsnyyarLinx NoBepxXHOCTEN, KOTOpbIEe
NPUCYTCTBYIOT B TOProBbIX TOYKaX, HAaNnpumep, nyTemM U3osnsumm noTosnKoB..

e HE vcnonb3oBaTb NOACBETKY C namMnamMy HakanueaHus, HarnpasieHHbIMM
NpsiMO Ha BUTPUHY. OnacHOCTb: neperpes NPoayKLUMN.

e HE pasmelwaTb B BUTPUHE B3PbIBOONACHbLIE BELLECTBA (Hanpumep,
pacnbinuTenbHble 6annoHYMKM) ¢ NErKOBOCMIaMEHSOLWMMCS COCTaBOM.
OnacHoCTb: B3pblB, BO3ropaHue.

e B CJIYYHAE YTEYKU TA3A UJTUN NMOXAPA:

He HaxoauTbCA B OTCEKe, rae pacnosioXXeHo xonoausibHoe
obGopyaoBaHue, eCfiv OH AO0MMKHbIM 06pa3oM He BEHTUNIUpPYeTCS.
OTKNIOYNTb MOPO3USTBLHbLIA MPUNABOK OT 3NMEKTPUYECKOro NuTaHus
nocpeAcTBOM BbIKIlloYaTens, pacnosioXXeHHOro B BepXHEeN 4YacTu
obopyaoBaHusA.

AnA TYWWEHUA NNAMEHU HE UCTTOJIb3OBATb BOAY,
UCMNOJIb3OBATb TOJIbKO CYXOU ONHETYLWWUTEIb.

JNMIOBOE APYIOE UCNOJIb3OBAHUE OBOPYOOBAHUA, CMELUMATIBHO HE
OroBOPEHHOE B JAHHOM PYKOBOACTBE, CINEOYET CHUTATb OMNACHbIM.
NMPOU3BOAUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3A YLWWEPB,
NMOHECEHHbIU B PE3YJIbTATE UCIMNMOJIb3OBAHUA OBOPYOOBAHUA HE MO
HA3HAYEHUIO, A TAKXXE EMO OLLUBO4YHOIO N HELUENNECOOBPA3HOIO
MCMNOJIb3OBAHUA.

[Nones3Hble HoMmepa: MHorokaHanbHbIM TenedoH +39 0499699333, dakc +39 9699444,
ropsadas nuHmnsa 848 800225

3. lenb pykoBoacTBa/O6nactb npumeHeHUs. 3anHTepecoBaHHbIe
CyObeKTbI

[laHHOEe pyKOBOACTBO COAEPXKUT ONMcCaHue NMMHUM MOPO3UnbHbIX BUTPUH Belgrado
FISH, Bbinyckaemon komnannen ARNEG Spa.
NHdopmauus, pacnonoxeHHasi HUxe, kacaeTcs:

e OKcnnyaTtauum obopyaoBaHug,

® TEeXHUYECKUX XapaKTepPUCTUK,
® YCTaHOBKM M MOHTaxa,
[ J
[ J

,_\ e HE npukacatbcs kK 060pyaoBaHuUIO, CTOS Ha 3eMsie 60CbIMU Horamu.

cBedeHun aAnsd nepcoHana, aKcnnyartmpytollero obopyagosaHume,

onepauuir No TEXHNYECKOMY 0BCNYXNBaHMIO,

MHCTPYKUMI No 6e3onacHoCTu.

PykoBoacTBO siBNsieTCA HEOTHLEMIIeMOM YacTbo 060pyaO0BaHUA U OOMKHO
XPaHUTLCA Ha NPOTSXXEHUN BCEro CpoKa cnyxobl XonoannbHON BUTPUHDI.
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MpousBoguTenb CHUMaeT ¢ ce6A OTBETCTBEHHOCTb B CleAyroLWwmx cnyyvasx:
® pu UCNOMb30BaAHNN XONOAWUNBHOr0 060PYAOBaHMS HE NO HAa3HAYEHMIO,

® [PV HENPaBUNbHOW YCTAHOBKE, BbIMONIHEHHOM B HApPYLUEHME YKa3aHHbIX

TpeboBaHuu,

e B Clyvyae Hanmums 4edeKToB SNeKTPonMTaHus,

® PV XPOHNYECKOM HEBbIMOMHEHUN NPEAYCMOTPEHHOIO TEXHUYECKOrO

obcnyxmBaHus,

® B Clly4yae HepaspeLLEeHHbIX MognduKaLmi NN peMoHTa,

® [PV UCMONb30BaHMMN HEOPUTMHANbHbLIX 3anacHbIX YacTen,

e B Clfly4ae 4YaCTU4HOro UM NOfHOro HecobntaeHNA NHCTPYKLMNA.
CneumanbHO Ha3Ha4YeHHOE NNLO AOMKHO XPaHUTb PYKOBOACTBO B MPUrOAHOM AJist €ro
XpaHeHUs1 MecTe, U3BECTHOM BCeEM paboymm 1 nepcoHany, OTBETCTBEHHOMY 3a
TexHn4yeckoe obcnyxnBaHmne: PyKkOBOACTBO AOMKHO ObITb AOCTYNHbLIM OIS
KOHCynbTaumm B nN0OON MOMEHT.

B cny4ae nepexoga o6opygoBaHus K TpETbUM NMLam Heobxoammo nepenaTtb
PYKOBOACTBO HOBOMY MOJSIb30BaTENIO MY BriagenbLy U NocTaBuTb 06 3ToM B
N3BECTHOCTb KOMMNaHUIO-NOCTaBLUMKa. B cnyyae noBpexaeHus nnmn ytepu
PYKOBOACTBA CrieayeT 3anpoCuTb HOBbIN 3K3eMMAp Y KOMMaHMM-NoCTaBLLMKa.

[laHHOe pyKkoBOACTBO NpeaHasHa4yeHo Ans:

KBAJTMOPULUMPOBAHHOIO OMNMEPATOPA: kBanndpuunpoBaHHOro cneunanucra,
3HaKOMOro C NpuHUMnamm paboTbl, perynmpoBaHus, O4UCTKU N TEXHUYECKOIO
obcnyxumeaHus obopyaoBaHuA.

CNEUMANTN3UNPOBAHHOIO TEXHUYECKOIO CNELMAIIUCTA: cneumanucra,
06y4EeHHOro 1 YyNONMHOMOYEHHOIO OCYLLECTBNATE paboThl N0 BHEOYEPEOHOMY
TEXHMYECKOMY OOCNYXXMBaAHMIO, PEMOHTY, 3aMeHe 3anacHbIX YacTen, TEXHUYECKOMY
OCMOTPY, YETKO OCO3HalLeMy pUCK, KOTOPOMY OH NoABepraeTcs BO BpeMs
OCYLLIECTBNEHNSA TakMx paboT, n CNOCOBHOMY NPUHATL BCE HEOBXOAMMbIE MepbI A5
3aLWmnTbl caMoro cebsa n gpyrux nuu, U CBECTU K MUHUMYMY BO3MOXHbIN yLlepb B
pes3ynbraTte BbINOIHEHNS BblLleHa3BaHHbIX paborT.

MyHKTbI, B KOTOPbIX cneuuanbHO He OrOBOPEHO, AJlsi KOro OHU npeAHa3Ha4veHbl,
KacarTcs 060MX Ha3BaHHbIX Bbile CyObHLEKTOB.

CopepxaHue HacTosLLEero pykoBoacTBa oTobpaXKaeT COCTOSTHME TEXHUKM U
TEXHOMOIMKW, aKTyanbHOEe B MOMEHT NpPoM3BOACTBa 060pyaOBaHUSA U 4ENCTBUTENbHOE
B MOMEHT ero cObiTa, MO3TOMY PyKOBOACTBO HEMb3sA CYMTaTh YCTapeBLUMM B Cryvae
BbINyCKa nocrnenyowmx 0OHOBNEHN, CBA3AHHbIX C HOBbIMW CTaHAapTamu unu
HOBbIMMW 3HAHUSIMW.

INio60e nuuo, kKoTopoe HamepeHO UCNONb30BaTh AaHHOe ob6opyaoBaHue,
065s13aHO NpoYecTb HacTosILEee PYKOBOACTBO.

4. OnucaHue - lNMpegycmotpeHHoe npumeHeHue (Rif. 1)

N3penune Belgrado FISH aBnseTca Mopo3unbHOM BUTPUHOM C UcnapuTenem u
noTKkaMn N3 HepXxasetloLLen cTanu, npegHasHadyeHHoW AN npeacTaBneHns u Npoaaxmu
noboro BMaa cBeEXemn pbiObI.

e OnekTpuyeckoe obopynoBaHME MOXET NpPeacTaBnsaTb ONACHOCTb AN
& 300poBbs. Bo BpeMsa yCTaHOBKM U 3KCnyaTtauum obopyaoBaHus Heobxoanmo
cobniogatb TpeboBaHNA OENCTBYHOLLErO 3aKOHO4ATENbLCTRA.
3AMNPELWEHO vcnonb3oBatk 06opyaoBaHue:
e [eTawMm,
e nunuam, He cnocobHbIM 6e3onacHo Ncnonb3oBaTh NpuaBok 6e3
HabNOEHNA UNN MHCTPYKLUUNA,
e uVHBanNuaam,
® B COCTOSIHWM arikOrorilbHOro ONbsIHEHUSI N MO, BO3OENCTBUEM
HaPKOTUYECKMX BELLIECTB.
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e [lepepn akcnnyataumen HeobXo0AMMO BHUMATENBHO NPOYECTb JAHHOE
PYKOBOACTBO Y COOTBETCTBEHHbIM 00pa3oM MPOUHCTPYKTUPOBATbL NepcoHarn,
OTBETCTBEHHbIN 3a BbINOSIHEHME PA3fIMYHbIX PaboT (TPaHCNOPTUPOBKY,
YCTaHOBKY, TEXHU4YECKOe 0bCny>XMBaHue U T.4.), B 3aBUCUMOCTU OT
cneyndukm npeaycMoTPEHHbIX JENCTBUMN.

e 3akasunk unmn pabortogarenb 6epet Ha cebsa BCO OTBETCTBEHHOCTD 3a
KBanudukaumio 1 yMCTBEHHOE U (OM3n4ecKoe COCTOSHNE CreLnanmcTos,
OTBETCTBEHHbIX 3a 3KCMyaTauuio U TexHmyeckoe obcnyxuneaHme
obopyaoBaHus.

e Hacrosuasa gokymeHTauma HE MOXeT NoNHOCTbI0 KOMMNEeHCMpoBaThb
HEeAO0CTaTOMHOCTb KyMbTYpbl UM 3HAHWU NepcoHana, KoTopbin byaet
pabotatb ¢ 06opyaoBaHneEM.

5. Hopmbl n ceptudumkartol
Bce mogenn oxnaxgaemblx BUTPpUH cepun Belgrado FISH, onncaHHble B 4aHHOM
PYKOBOACTBE, OTBEYaOT OCHOBHbLIM TpeboBaHMsM 6e30MacHOCTUN, OXpaHbl 300POBbS U
3aLWMThbl, YCTAHOBMEHHbIM B MEPEYNUCIIEHHBIX HUXE €BPOMNENCKNX 3aKOHaxX U
ANpeKTnBax:
e [NupektuBa 2006/42 EC Ha MalIUHbI U ME€XaHU3MbI;
npuMeHsemMble rapMoHuU3npoBaHHble ctaHgapTtbl: EN ISO 14121:2007; EN ISO
12100-1:2005; EN I1SO 12100-2:2003
e [lupekTuBa No aneKTpoMarHMTHom coBmectumoctTun 2004/108/CE;
npuMeHsemMble rapMoHu3npoBaHHble ctaHgapThl: EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-
12:2005; EN 55014-1:2006; EN 55014-2:1997
e [unpektuBa 0 HU3KOM HanpsxkeHumn 2006/95/CE;
npuMeHsemMble rapMoHuU3npoBaHHble ctaHgapTel: EN 60335-1:2008; EN 60335-2-
89 :2002/A2:2007
e [upektuBa RoHs 2011/65/EC (O6 orpaHn4YeHnn NCNosib30BaHUS onpeaeneHHbIX
OnacHbIX BELLECTB B 3MEKTPUYECKMX N INIEKTPOHHbIX Npubopax);
npuMeHseMble rapMOHM3npoBaHHble cTaHgapTbel: EN 50581:2012
EBponeunckoe perynupyrouiee nonoxeHune EC-1935/2004 no matepuanam,
conpuKacarmLmMcs ¢ NpoayKTaMmu NnTaHusa, npuMmeHsaemMboln ctaHgapt: EN 1672-2
[aHHoe obopyaoBaHue UcknyaeTcs U3 obnactu npumeHeHna anpektmebl CEE 97/23
(PED) Ha ocHOBaHWK TOro, YTO NpesycMoTpeHo B NyHKkTe 3 CtaTtbn 3 gaHHOM
ANPEKTUBDI.

B cnyyae notepu opurmHana [leknapaumm cooTBETCTBUSA, Npunaraemon K
U30enuio, MOXHO ckavaTb e€ KoMuio, 3arnosHuMBe bnaxk no criegyowemy agpecy B
NHTepHeTe: http://www.arneg.it/conformity

JKcnnyaTauMoHHble nokasaTenu AaHHbIX XONO4WSbHbIX MPUNaBKoB bbinn
onpeneneHbl B pesynsrate UCMNbITaHUKW, NPOBELAEHHbIX B COOTBETCTBMM CO CTaHAAPTOM
UNI EN ISO 23953-2: 2006 npu ycnoBuax OKpyXatoLLen cpebl, COOTBETCTBYOLLMX
Knumatudeckomy knaccy 3 (25 °C , oTHocuTenbHasa BNaXxHOCTb Bo3ayxa 60 %)
Knumatuyecknmn knacc okpyxatowien cpeabl no craHaapty UNI EN ISO 23953 - 2

Knumatunyecknn | Temn. no cyxom OTHOCUTEnNbHadA
Knacc TepMOMngy y BNa>XHOCTb Touka poc!
1 16°C 80% 12°C
2 22°C 65% 15°C
3 25°C 60% 17°C
4 30°C 55% 20°C
5 40°C 40% 24°C
6 27°C 70% 21°C

6. UaeHTudmnkaumsa - [laHHble 3aBoackoun Tabnuyku (Rif. 2)

Ha 3agHen 4acTy BUTPMHbI pacrnonoXeHa 3aBoackasi Tabnmyka ¢ CepuinHbiM HOMEPOM,
cogepallaa cooTBeTCTBYOLWME NOAEHTUPUKALNOHHbIE OJAHHbIE:
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1) HasBaHwe n agpec npoussoguTens

2) HasBaHue 1 anuHa npunaeka

3) Koa npunaska

4) CepunHbIN HOMEpP NpunaBka

5) HanpspkeHue nutaHus

6) Yacrtorta nuTtaHus

7) Tlornowaembin TOK

8) [lornowaemasd anekTpnyeckasi MOLHOCTb NpU OXNaxaeHUn (BEHTUNATopbI +
MOHbI + ocBelleHune)

9) T[lornowaemas anekTpnyeckasi MOLHOCTb B (pase pasMopaKmBaHus
(HarpeBaTernbHble 3ANEMEHTbI + ropsiunme NpoBoAa + BEHTUNATOPbI + OCBELLEHNE)

10) MowHoCTb ocBeleHus (rae npeaycMoTpeHO)

11) lMNMonesHas nnowanb 3KCno3numm

12) Tun xonogunbHOM XMOKOCTU, Ha KOTopoun paboTaeT cucrtema

13) Macca xnagareHTa B cuctemMe (Torbko Ansi 06opyaoBaHNsa CO BCTPOEHHbLIM
arperatom)

14) KnumaTtnyeckum Krnacc okpyxarllien cpeabl U ucxogHas temneparypa

15) Knacc 3awmTbl OT BNaXXHOCTU

16) Homep 3akasa, No KOTopoMy BbiST U3FOTOBIIEH NPUABOK

17) CepuiiHbI HOMEp, NOA KOTOPbIM NPUaBoK ObIN 3anyLLeH B NPON3BOACTBO

18) lNog nponsBoacTBa npunaska

B cny4ae HanpasneHus 3anpoca TEXHUYECKOW NOAAEPKKN B Liensx naeHtudukaumm

obopynoBaHus Heob6xoaMmMo coobLMUT:

e HasBaHue npoaykrta (2); nacnopTHbIN HOMep npoaykTa (4); Homep 3akasa (16).

7. TpancnoptupoBka (Rif. 3) - cmeyuanusuposaHHbIU mexHU4YeckKuu
crieyuasnucm -

Bce norpy3o4Ho-pasrpy3oyHble onepaunmn JOMmKHbI OCYLLECTBNATLCA
KBanMuLmnpoBaHHbIM NepCoHarioM, KOTopbl CNOCOBeH onpeaennTb BeC, TOYKU
nogbema n Hanbonee nogxoasiLiee ¢ TOYKM 3peHnst 6e3onacHoCT K
rpy30noAbLEMHOCTUN CPEACTBO pa3rpysKku.

MepenBmxHble BUTPUHBbI 060pYyA0OBaHbI cneumanbHbiM AePEBSHHbIM MOL4A0HOM,
NPUKPENEeHHbIM K OCHOBaHWUIO, NpeaHa3Ha4YeHHbIM 414 nepeMeLleHns o0opyaoBaHus
npv NOMOLLX BUMOYHbIX NOrpy34nKOB.

[Ana nogbema gaHHoro obopyaoBaHNs HEOOXOANMO UCMNONb30BaTb MEXAHNUYECKUIA UMK
ANEKTPUYECKNA NOOBEMHUK C HOMUHANBbHOM MOLLHOCTLIO, BonbLuen nnu pasHomn 1000
K.

e Bunbl norpysynka HeobxogMmo Bcerga pacnosnaratb B YkasdaHHbIX TOUKaXx,
& 4yTObbI N30EeXaTb pUCKa ONPOKMAbIBAHUS, BUNbI CeayeT BCcerga BBOAUTb

MOJSTHOCTbIO.

e 3AMNPELUAETCSH npucyTtcTBre NOCTOPOHHUX NUL, B 30HE NogbeMa
obopynoBaHus.

e Bec obopynoBaHna HeobxoanMo pacnpeaenuTb Takum ob6pasom, YTobbI
COXPaHUTb paBHOBECUE LIEHTPA TSXKECTU.

HE vcnonb3oBaTb NogbeEMHbIE CpeaCTBa:

® [py30NoabLEMHOCTL KOTOPbIX MEHbLUE Beca 0bopyaoBaHus,

® C HECOOTBETCTBYHOLLMMWN UMM NUBMEHEHHBLIMW B pe3ynbraTe u3Hoca
XapakTepucTukamm,

® C N3HOLUEHHbLIMU NN HECOOTBETCTBYIOLLMMM TPEOOBaHNAM TpocamMu Unn
kabensamu.

[Mpouenypbl TPAHCMOPTUPOBKU, OTIIMYHbIE OT YKa3aHHbIX, 3arpeLLEeHbI.

8. XpaHeHune Ha cknape

e 3AMNPELWUEHO xpaHnTtb 060pyaoBaHne Ha OTKPLITOM BO3yXe B MecTax,
NoABEPXEHHbIX BO3LENCTBUIO aTMOC(EpPHbIX OCaAKOB N NPSAMbIX CONMHEYHbIX
ny4yen. lNpamoe Bo3gencTene ynsTpaduoneToBoro U3ny4yeHns Bbi3biBaeT
HeobpaTMmyo gedopmMaunio NNacTUY4eCcKnX maTepuanos 1 nospexaaet
KOMMOHEHTbI 060pyaoBaHNA.
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e [lpnnaBkn HEOBXOOUMO XPaHUTb B KPbITOM, CYyXOM, 3aLUNLLEHHOM OT BMAXXHOCTH
nomeLleHnn npu temneparype ot -25 °C go + 55 °C n BnaxHoctn Bodgyxa ot 30 %
0o 90 %.

e [lepen NpUHATUEM Ha XpaHeHMe HeobxoamMmo yoeanTbCs B LLENOCTHOCTU YNaKOBKM
obopyaoBaHus 1 OTCYTCTBUKN AeEKTOB, KOTOPbIE MOTYT OTpULUATENBHO NOBANATL
Ha NpoLEecc XpaHEHUs1 Ha cKknage.

9. Mpuemka, pacnakoBKa, nepBas O4YMCTKa - keasiuguyuposaHHbIU
ornepamop -
Mpexae Yem HavaTb pacnakoBKy, HEOBXOANMO NPUHATL BCe HEOBXoaUMbIE Mepbl AJS
obecneyeHns 6esonacHoCTM oneparopa.
O6opynoBaHne MOXET NOCTaBMATLCA B TAKOW YMNaKOBKE:
® Ha AepeBAHHOM MOAAOHE, MPUKPENTIEHHOM K OCHOBaHWUIO, B HENSTOHOBOW NIieHKe,
3aKpernneHHon MeTannmyeckon nonocon (ctangaptHaa ynakoska) ((Rif. 5));
e B KapToHHOWM ynakoBke (no 3akasy) ((Rif. 6));
e B aepeBsaHHON kneTu (no 3akasy) ((Rif. 7)).
Mpn npuemke obopyaoBaHns HeO6XoanUMO:
Y6eantbcsa B LENOCTHOCTU YNAKOBKE N OTCYTCTBUM BUANUMbBIX NOBPEXAEHWUMN;
OCTOpPOXHO NPOBECTM pacnakoBKy, YTOObl He noBpeanTb 060pyaoBaHME;
y6eanTbCcsa B OTCYTCTBUM NOBPEXAEHMI KOMNOHEHTOB 000pYAOBaHMS;
Npy 06Hapy>XeHUM NOBPEXAEHNA HE3aMEOTUTENbHO CBA3ATLCS C MOCTaBLUMKOM;
MEeANEeHHO, He CpbiBasi, yaanuTb 3alMUTHYHO MMEHKY Tak, YToObl HE OCTaBnsATb
OCTaTKOB Kriesliero BellecTsa. B cnyyae Hanuuma cnegos knes yaoanuTb Ux npu
MOMOLLM COOTBETCTBYIOLLNX pacTBOpPUTENEN;
® BbIMOMHUTb NEPBYIO OYNUCTKY, UCMONb3ya HENTParnbHblE CPEACTBA, U NPOTEPETL
MSITKOM TKaHbtO, HE MCMNONb30BaTh abpasnBHbIE BELLECTBA U MeTann4eckme
MOYarkKu.
[na npaBMnNbHOW YTUNM3aUMKN YNAKOBKM CreayeT 3HaTb, YTO OHa COCTOUT U3 AepeBa -
neHonnacTta - nonnatuneHa - NBX - kapToHa.

e HE ncnonb3oBaTtb BelecTBa, coaepxaliume CnMpT, AN OYUCTKU aeTaneun
& M3 nriekcurnaca.

e Bo Bpems pacrnakoBkM BHUMATENbLHO CneauTb 3a TeM, YTOObI Takue
3N1EMEHTbI, KaK rBo3gu, AepeBsiHHbIE AeTann, CKPEnku, HEWMOH N T.4., a Takke
WHCTPYMEHTbI, MPUMEHAEMbIE A5 pacnakoBKW, Takne Kak LumrLbl, HOXHULbI,
KrneLum, He ocTaBanmcb Ha pabo4yem MecTe, MOCKOSbKY OHU MOTYT CTaTb
NPUYNHOWN TESNECHbIX MOBPEXOEHUA N TPaBM.

e Bce ykasaHHble npeaMeTbl AOMKHbI ObITb yaaneHbl Npy NOMOLLN
COOTBETCTBYIOLLNX CPEACTB U NOMELLEHbI B COOTBETCTBYIOLLME MecTa cbopa.

10.YcTaHOBKa U YCNOBUS OKpYXKaloLlen cpeabl - crneyuanu3upoeaHHbIl

JTioboe nameHeHne B oNnMcaHHOW B JaHHOM PYKOBOACTBE npoueaype yCTaHOBKU
AOSMKHO BbITb paspeweHo ARNEG Spa.

mexHu4eckuu cneyuanaucm -
UT06bI 06ecneunTb Ge3onacHble yCcrnoBus paboTbl AN CreumManucToB No ycTaHOBKeE,
pekoMeHayeTcd ncnosrb3oBaTb 3alllUTHbIE MHCTPYMEHTbI U ogeXay B COOTBETCTBUN C
Tpe6OBaHVI$-IMI/I npasun ©e3onacHocTU n ,D,eI7ICTByPOLLI,eI'O B CTpaHe YyCTaHOBKU
3akoHofatenbcTBa. B nobom crniyyae HeobxoaMMo Bcerga Ucronb3oBaTh
COOTBETCTBYIOLLME UHCTPYMEHTbLI U OAEXAY, TaKMe Kak: crnelobyBb, 3alUTHbIe
nepyaTky, Ny3bIPpbKOBbIN YPOBEHb.
[aHHoe obopynoBaHme pa3paboTaHo Ans aKcnnyaTtaumm UCKNIYNTENBHO B YCNOBUSX
KPbITOro nomMeLleHnA.
[na yctaHOBKM HEOBXOOMMO NPUAEPXKMBATLCS CrieayroLWmMX pekoMeHaaunn:
® BHUMAaTENbHO OCMOTPETb MECTO YCTAHOBKM U UCKIIOUYNTb BCE MCTOYHUKM
OMnacHoOCTU Ania oneparopa.
HE pacnonaratb npunasok:

® B NomMelleHunsd, rae npucyTCTByrOT B3PbIBOOMNMaCHbIE ra3bl,

05060146 01 15/11/2021 73



Belgrado FISH arneag

Pycckui

® Ha OTKPbITOM BO34yxXe noa AencTBUEM aTMOCHEPHLIX areHTOB;

e BONM3M NCTOYHUKOB Tenna (I'IO,EI, npAMbIM CONMHEYHbLIM U3NnyvYeHneM, B
Hel'IOCpe,EI,CTBeHHOIZ Orn3oCcTn OT CUCTEM OTOMNMEHUS, NaMn HakanmBaHua U T.,El,.)

e Ha NyTu NOTOKOB BO3ayxa (BOnv3n gBepen, OKOH, CUCTEM KNUMaTtmsauum u T.4.) Co
ckopocTbio 6onbue 0,2 m/sec.
1 - cHATb gepeBsiHHbIE OMNOPbI C OCHOBaHUS (MCNOMNb3YHTCH OS5 TPAHCMOPTUPOBKM)
2 - YyCTAHOBUTb perynupyemble onopHbie HOXKn (RIif. 8)
3 - pacnonoXmTb HOXKN Taknm ob6pas3oM, 4ToObI NPUBECTN NPUITABOK B
rOpU30oHTarbHOE MONoXeHne
4 - ansa npoeepkun BblipaBHMBaHUS (Rif. 9) BOCNONb30BaTbCA My3bIPbKOBLIM YPOBHEM.
Mpexae Yem NoAKNIYNTE BUTPUHY K SNEKTPUYECKOMY NMUTaHuIo, yoeanTbes, 4To
AaHHble Ha 3aBOACKOW Tabryke COOTBETCTBYIOT XapaKTepuCTUKaM 3NeKTpu4ecKon
CeTu, B KOTOPYIO NoakntovaeTcs obopyaoBaHme.
[Ansa npaBunbHOM paboThbl NpunaBka TemnepaTtypa 1 OTHOCUTENbHAs BNaXXHOCTb
BO3lyXa He OOMMKHbI NpeBbIWaTh rpaHunL, YCTaHOBMEHHbIX KNMMaTU4YeCKUM Krnaccom 3
(+25 °C; oTHOCUTeNnbHaA BNaXxHoOCTb Bo3ayxa 60 %) , onpegeneHHbIX CTaH4apToM
EN-ISO 23953 - 2, B COOTBETCTBUN C KOTOPbIM ObIfN NpoBeAEHbl UCMNbITAHUS
obopynoBaHus.

e [locne nepemelleHns npunaeska HEOHGXxoaMMO NOBTOPHO NPOBEPUTL YPOBEHD
& YCTaAHOBKMW. YCTaHOBKA HE MO YPOBHKO MOXET OTpuLIATENbHO CKa3aTbCA Ha
paboTte obopyaoBaHus.
e BuipaBHMBaHWeE npunaBka HeOGXOAUMO BbINOMHUTL Kak cnepeau, Tak u
c3agm.
e YcTaHaBnvBaTb MakCMMyM 3 BUTPUHbI B psf, NOAKMHOYEHHbIV K OOHOW NNHUN
anekTponuTaHna n oxnaxageHus (1 "master” + 2 "slave”)

11.9nekTpuyeckoe nogkntoveHue (Rif. 17) - cneyuanusupoeaHHbIlU MeXHUK

e MEPE[ BbINOJIHEHUEM NIOBEbIX ONEPALIUA OTKITIOUYUTDL
& ANMEKTPUYECKOE NMUTAHUE!

@ e JneKTpuueckas NpoBoAKa AOMKHA UMeTb 3a3eMneHue!

e DJOnekTpuyeckne NpoBOLKM AOMKHbI ObITb peann3oBaHbl B COOTBETCTBUMN CO
cTaHgapTaMu, perynmpyowmnmMmm X N3roToBneHne, yCTaHoBKY, aKCnyaraumto
N TEXHUYECKOe 0bCnyXMBaHue, NpegyCMOTPEHHbIE OENCTBYOLLMM
3aKoHO4ATENbCTBOM CTPaHbl YCTAaHOBKWU Npunaska.

e KomnaHua ARNEG Spa cHumaeT ¢ cebs nobyto OTBETCTBEHHOCTL MO
OTHOLLIEHUIO K 3KCNIlyaTaHTy 1 TPETbUM CTOPOHaM 3a yLiep6, NOHECEHHbIN B
pesyrnbrate aBapun U HEMCNPaBHOCTEMN 3NEKTPUYECKOM NPOBOAKN, K
KOTOpOW nogkntoyeHo obopyaoBaHune, 1 3a yuwepd, HaHECEHHbIV CamMoMy
obopyaoBaHUIO B pesyribTate HEUCNPAaBHOCTEN 3NEKTPUYECKON NMPOBOOKN.

e [lpunasok JosmkeH ObITb 3aLULLEH NP MOMOLLX MHOTONOSFOCHOIO
aBTOMaTUYECKOro MarHNTOTEPMUYECKOTO BbIKITHOYaTESNS C
COOTBETCTBYIOLLUNMM XapaKTepucTukamMmum, KOTopbln obnagaer Takke
dyHKUMen obLiero pyonnbHUKa nnMHUK.

ObecneyveHne HanMuna anekTpUYEcKon NMMHUM B MECTE NOAKMIOYEHUS NpuiaBka
ABNsAeTca 00A3aHHOCTLIO 3akasyumka.
Pac4yeT paamepoB NUHMM NNTAHUS SNEKTPOIHEPrMen HeOBXo0ANMO NPON3BOANTL Ha
OCHOBaHMM MOLLHOCTU, norfnoLiaemMon obopygoBaHnem (CM. TeEXHUYECKNE OaHHbIE).
e [lepen nogknoyeHnem obopynoBaHUa HEOOXOANMO CHATL C cebs Bce
MeTannmyeckme npeamMeTbl: KonbLa, Yacbl, bpacneTtbl, CEPEXKN U T.A4.
e [lpexge yem nogknyaTb COEAUHEHUS, CrieayeT U3y4nTb ANEKTPUYECKNE CXEMDI.
e YBeamTbCs, YTO HaNpPsPKEHWE NUTaHMUS COOTBETCTBYET AaHHbIM, YKa3aHHbIM Ha
3aBocKon Tabnuuke.
e [lokasaTb onepartopy pacrnonoXeHne rnaBHOro BbIKoYaTens, 4Tobbl OH Mor
HemMeneHHO HanuTn nocnegHun B cnydyae ABAPUN.
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e [Ins 6ecnepebonHon paboTbl 060pyaoBaHNA HEOBX0AUMO, YTOBLI MakcuMaribHoe
HanpshkeHne konebanockb B npeaenax +/- 6 % OT HOMUHANBHOIO 3Ha4YEeHUS.

e Y06eauTbCs, YTO NPOBOAA NMUHUKN 3NEKTPONUTAHUSA NMEIT HeOBXoaNMOe cedeHne n
3aLUTY OT YPE3MEPHOrO HAMNPSXKEHNSA N OTCYTCTBUS 3a3eMITEHMS,
COOTBETCTBYIOLLY AENCTBYHOLLEMY 3aKOHOAATENbLCTBRY.

e B crniyyae OTKIOYEHNS 3NEKTPUYECKOro NnTaHnsa yéeanTbes, 4To BCe
anekTpuyeckne npnbopbl B MarasanHe crnocobHbl CHOBA BKNIOYNTLCA 6e3
cpabatbiBaHNS YCTPOWCTB 3aLMThl NO TOKY. B npoTnBHOM crnyyae Heobxoaumo
BHECTN N3MEHEHUS B ANEKTPMUYECKYIO NPOBOAKY, YTOOLI AnddepeHUmMpoBaThb
BKIOYEHME PasfiMyHbIX NPUOOpPOB.

e [lpu HencnpaBHOCTU UM NOBPEXAEHNN Kabens nMTaHna HeobXoANMO BbINOSTHUTL
€ro 3aMeHy cunamm Npon3BoanTENS UM YNONHOMOYEHHOW NPON3BOAUTENEM
opraHusauuu.

MoHTaxHK 060opyaoBaHNSA OOMKEH YCTAHOBUTL aHKEPHbIE YCTPOMCTBA ANs BCEX
BXOOSALWMX B BUTPUHY N BbIXOAALLMX UX HEMO NPOBOAOB.

e He AOMYyCKaTb KOHTAKTa KapTepa C 3JIEKTPOLLNTOM, YTOObI NCKMOYNTL
& nopaxeHund SNeKTpu4eCKMM TOKOM, KOTOPbIE MOTyT NMPUBECTU K TopaBMaM U

ABTOMaTUYECKUA MarHUTOTEPMUYECKUIA BbIKITHOYaTENb AOMKeH paboTaTb Tak, YToObI
He OTKPbITb LieMb B HEMTPaNbHOM NOMoXeHUn 6e3 0AHOBPEMEHHOIO NEPEKITHYEHNS
¢das, 1 B NtoboM criyyae paccTosiHNe MeXAy OTKPbITUSIMU KOHTAKTOB AOKHO
COCTaBMATb MUHUMYM 3 MM.

12. MycK, KOHTPONb U HacTpoMKa TeMmnepaTypbl

[na KoHTponsa 3a TeMnepaTypon OXNaXKAeHUs No 3anpocy MMeeTCa MexaHU4eCKUm
TepmomMeTp (Rif. 14) nnu anekTpoHHbIN KoHTpornep, (Rif. 15) ycTaHOBMNEHHbIN BHU3Y
c3aau npunaska (kaptep unm onopa). Kak npaBuno, KOHTposnsiep HacTpanBaeTca
N3roToBMUTENEM Ha dTane KoOHTponsa obopyaoBaHus. [na nameHeHust nporpaMmmbl
HeobXxoaAnMO 0BPaTUTLCSH K MHCTPYKLUUAM KOMMNaHUN-NMPON3BOANTENS KOHTpoOMNepa.

13.3arpy3Kka BUTPUHbI - KeasliuguyuposaHHbIlU ornepamop -

Mpwn 3arpy3ke BUTPUHBbI HEOBX0AMMO cobntoaaTb HECKOMNbKO BaXKHbIX NpaBuIt:
e pacnonaratb ToBap Takum ob6pasom, YTobbl HE NPENATCTBOBATb NPaBUbHOM
LUMpKynauum oxnaxaeHHoro sosayxa (Rif. 13).
e paBHOMEpPHOe, Be3 NyCTbIX 30H, pacrnonoXeHne NPOaYKTOB rapaHTUPYET Ny4LUyHo
paboTy obopyaoBaHus.
e MakcmmanbHO gonycTumas, paBHOMEPHO pacnpeneneHHas Harpyska Ha 6ak

coctaBnisieT 125 kr/m? (nen v ToBapel).

B OTHOLLEHB 1 COOTHOLLEHUS fbAa U pbibbl cCObnoganTe caHNTapHbIE HOPMbI
MecTa yCTaHOBKM.

13 1.XpaHeHue pbiObl B TOProBbIX TOYKaX

UTobbl NpaBUIIbHO XpaHUTb PbIBY, HYXXHO cregoBaTh HUXKENPUBEAEHHbIM BaXKHbIM
npasunam:

e CBexad pblba OomkHa Bcerga oxnaxnaTbca:

1 - npu npuemke

2 - Npv OoTnpaBKe Ha cKnag,

3 - Npwu BblKNagke Ha BUTPUHE.

e [laBaTb BO3MOXHOCTb AbllaTb yCTpULaM U APYTUM XUBbIM PakoobpasHbIM.

e JIMLWEeHHble KOXN, pakoBUHbI UK YeLlyn pbiI6ONpOaYKTbl HA B KOEM Criyvae He
OOIMKHbI conpukacaTbCa CO NbAOM UIU C HEMbITLIMU OeKOpaTUBHbLIMU
aneMeHTamu.

Bo Bpema TagHUA nen MOXeT BblAenATb pacTBOPUMbIE apoMaThbl, YTO 3arpsa3HseT
BOAY.

e dune cneayeT BbiknaabiBaTh Ha ByMaXKHbIX NUCTaX, NAACTUKOBbLIX NAaKeTax Unn B
MeTannm4yeckmx nogaoHax, noMeLleHHbIX B nes.

Utobbl 06ecnevnTb NpaBUbHOE OXnaxgeHue, cnouv une OrmKHbl 6bITb TOHKUMN.
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Hu oavH cnon doune He JormkeH HaxoamTbes Aansiue 40 MM OT cnos nbaa.
e Ecnu npumeHsitoTcs NogAOHbI, TO OHM AOMKHbI NOrpy>KaTbCsa B neq 4o 60pToB.
e Ecnu pbiba BbINOTPOLLEHA UK C FONTIOBON, TO ee crieayeTt pasmellaTtb Tak, YToObl
XBOCT 6bI BbILLE rOf0Bbl. ATO NO3BOMSAET CTEeKaTb BOAE M3 BbINOTPOLLUEHHOM
NonocTu.
OcTtaTto4Hasi BaXXHOCTb B BbINOTPOLLUEHHOW NONOCTM 6naronpusaTHO BNUSET HA
BbICTpOE pacnpocTpaHeHne GakTepun N YCKOpPSIET NpoLecc Nopyun NpoaykTa.
Mepepn BbikNagkon pbiby crneayeT NPOMbITb MO XOro4HOM BOAOW.
[MoCTOSAHHO BbIKMagblBaTb HOBLIM NPOAYKT HA MECTO NPOAAHHOIO.
BblknagbiBaTb Takoe KONMMYeCTBO PblObl, KOTOPOE JOCTATOMHO AN 0POPMIIEHNSA
BUTPVHbI.
Pbiba nnoxo npoBoguT TENSO, NO3TOMY He BbiKNaabiBaTh €e Apyr Ha Apyra B
BonbLIMX KoNUYyecTBax BO n3bexaHne HeJoCTaTOMHOIro OXSaXaeHusl.
Mcnonb3oBaTtb 60mbLIOE KONNMYECTBO NbAa 1 MeXAy CrnosiMy Npoaykta, 4Tobbl
noggepxmeaTtb pblby B OXNaXX4eHHOM COCTOSHUMN.
e Hwu B KOeM criydae He BCTaBnsATb LLIEHHUKM NPSAMO B pbiBy, MOCKONbKY OHU SBASAOTCA
NPUYNHON PasMHOXEHUS BakTepun.
Pbiba kaxxeTcsa 6onee cBexen 3a CHeT 4acToro pacnblfieHns negsHom BoOAbl.
MocbinaHHble CBEPXY Ha pbIBy MUKPOCKOMMYECKME KpUCTansbl SibAa BbINONHAT
ouvLLaoLLee AencTene n obecnednBaoT COXPaHHOCTb U ANNTENbHOE XpaHeHne
uenbHbIX Tyw (HA B KOEM CJITYYAE HE HA ©OUTIE).
e Hu B KOem cnyyae He JonyckaTb CTEKaHWs, NpocavmBaHns nnu sbibpoca ot

OLHOro NpoayKTa Ha apyrou.

13 _2.JlepoBasi noayLuka, onTUManbHbIM BbIGOP KonNuyecTBa Nbaa

| ropsunii Bo3ayXx | a/\ b Mpumep pacueTa:

° pa3mepsbl
c a=7,85a0m,b=12,5a0m, c=2am

o K=2,1 am3/kr

caxbxc=196,25am®

/ > 196,25 M+ 10% = 215,87 aM®
(axbxc) °

- 0,
Konnuectso nbfja = —————— +10% MOMOMHEHNE | | 515 87 nvi/ 2.1 amlkr = 102,79 kr

Ki-2)
C max=2dm > 102,79 kr = 103 Kr
Ki- 1,8 dm¥kg YpenbHbI BeC cyneprpaHyrnmMpoBaHHOro neaa*

KZ: 2,1 dm¥kg YOenbHbIN BEC YELLYyNYaToOro NepeoxnaXaeHHoro neaa* % fawxsie Scotsman

XonoaunbHasi BUTpMHA NpeAHasHadYeHa Ans NnoaaepxaHus temnepartypbi
& BbICTaBNSIEMOro nNpoaykTa, a He Ans ee CHXeHus1. MpoayKTbl MUTAHUS MOTyT
ObITb MONOXEHbI BHYTPb TOMNbKO MOCHE UX OXMaXXAeHUsl 0 COOTBETCTBYOLLEN
TemnepaTypbl XpaHEHMS1.
e HE knactb BHYTpb NnpunaBKa HarpeTble NPOAYKThI.
e HE nperpaxpaTb HUKOMM 06pa3omM NocTynneHne oxnaxpeHHoro
Bo3AyXxa (NbAOM, TOBapoOM, 3TUKETKaMM, LeHHUKaMM U T. A4.)

e PekomeHayeTcs cHavana peanu3oBbiBaTb TOBap, KOTOPbIW A0NbLUe
HaxoauTCs Ha BUTPUHe, a 3aTem Boree no3gHero NocTynneHuns (potaums
MULLEBBLIX NPOLYKTOB);

14.PasmopaxuBaHue n cnuiB Boabl (Rif. 17)

JInHna moposunbHbIX Npunaskos Belgrado FISH o6opynoBaHa cuctemomn
AMEKTPUYECKOro pasmMopaknuBaHus (KOTOPOE OCYLLECTBIISAETCS NyTeM OCTaHOBKM
LUKIa OXNaxaeHUs U BKITIOYEHNSA 31EKTPUYECKOro NpeaoxpaHuTenbHOro
COMpPOTUBEHUSA B UCnapuTene).
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14 1.CnuB BOAbI:

[nsa cnvBa BoAbl, obpa3oBasLLeNCs B pe3ynbrarte oTTankm, Heobxogumo:
e npeaycMOTpeTb CNUB B MOy nogd HeGONbLUMM HAKMOHOM;
® YCTaHOBUTb BXOASALLMIN B KOMMIEKT NOCTaBKN CUCOH MeXay CrMBHOM Tpy6bon v
NOAKMNIOYEHMEM B MOny;
e repmMeTn4HO obpaboTaTtb 30HY CrmBa B Moy, 4Tobbl M3bexaTb NoXoro 3anaxa
BHYTPW BUTPWHbBI, MOTEPb OXNaXXAEHHOro BO3Ayxa N BO3MOXHbIX HEUCNPaBHOCTEN
obopynoBaHUA n3-3a BMaXHOCTMW.

KBannmguumposaHHbIN MOHTaXHUK 060pYOA0BaHUSA [AOIMKEH NEPUOANYECKN
NPOBEPATL UCMPABHOCTb MAPABINYECKUX COEANHEHWMN.

15.MpenoTBpalieHne KOHAEHcaLUM Bnarv u sanotesBaHus

[na npegorepaleHna 3anoteBaHnA B pedysibrate KoHAeHCaunn Briaru
npeaycMoTpeHbl MalrioMOLLUHbIE 3NEKTPUYECKNE HarpesaTesin Ha y4acTKax, KOTopble
nogBep’XeHbl 3anoTeBaHNIO: TEPMOUIOSTMPOBAHHbIX CTEKITAHHbIX CTBOPKaxX p,Bepe|7|,
pamax, OOKOBbIX CTEKNSAHHbIX MaHENsaX U T.A.

16.TexobcnyXuBaHme M oYMCTKa - KBanuduunpoBaHHbIA oneparop -

e [lepen BbINOMHEHNEM MOOLIX onepaLnin 4OXAATLCA, MOKa CTEKMSAHHbIE
& AeTanu AOCTUrHYT KOMHaTHOM TemMnepaTypbl.
3awmiaTtb pyku paboummu nepyaTkamm.
e HE ncnonb3oBarh ropsavyto BoAy Ans MblTbsl XONMOAHbIX CTEKMSAHHBIX
NMOBEPXHOCTEWN, MOCKOSbKY CTEKIO MOXET TPECHYTb M NOPaHUTL onepaTtopa.
e HE ncnonb3oBatb abpa3nBHble BELLECTBA M PAaCTBOPUTENN, KOTOPbIE MOTYT
AedopMnpoBaTb NOBEPXHOCTN 060pYyaOBaHUS.

e HE pa3bpbi3rmBaTtb BOAY MM MooLLEee CPeACTBO HEMOCPEACTBEHHO Ha
& aNeKTpnYecKne KOMNoHeHTbl 06opyaoBaHKS.

e HE npukacatbcs K 060pyaoBaHUIO MOKPLIMU NI BIIQXXHBIMU PyKaMu v
HOramu.

e HE vcnonb3oBaTtb BellecTBa, cogepkaline cnupt, 1 M NnogobHble ans
OYUCTKM AeTanen U3 nnekcurnaca.

e HE npuknagbiBatb Ype3MepPHbIX YCUNUI NPU BbINOMHEHUN paboT MO OYMCTKE.

e HE ucnonb3oBaTtb xnopcogepxawme mMoome cpeacTea, Takme Kak
oTbenueatesnb, NOCKONbKY OHWU MOTYT NOBPEANTb NOBEPXHOCTMU.

e HE npumeHAaTb napocTpyrHoe ob6opyagoBaHme.

e l36eratb KOHTAKTa UM UCMAPEHUIN OT KMCAOTHbIX, LLEMOYHbIX Un
aMMMaYHbIX BELLECTB, COAepXallnxca B CpeacTBax Asisd MbITbS MOMOB,
MOCKOITbKY OHW CTAHOBATCH NMPUYNHOM KOPPO3UKN HEPXKAaBEIOLLEN CcTasnu.

e HE HanpaBnsaTb CTpyto HENOCPEACTBEHHO Ha OKpaLLEHHbIE NI NMacTUKOBbIE
NOBEPXHOCTH.

e HaxoguTtbca Ha paccTosiHuM Kak MuHUMYM 30 CM OT NOBEPXHOCTEN, KOTOPbIE
nognexat ounctke ((Rif. 10)).

e CTpy4, HanpaBneHHas Ha 3arpsi3HeHne C O4eHb BIM3KOro PacCTOAHUS, MOXET
NPUYNHUTL yepb onepaTopy M ncnadvkatb YXKe OYULLEHHbIE YHACTKU U
okpyxatowtyto cpeay ((Rif. 12)).

e CrneauTb 3a TeM, YTOObI B MpoLiecce MbITbS U OYUCTKN HA BEHTUNSATOPDI,
nNnagoHbl, ANEKTPUYECKYHO MPOBOAKY U Ntobble arnekTpuyeckme yCTponcTaa

[MpoAayKTbl NMMTAaHNA MOTYT UCMOPTUTBLCA NOL BO34ENCTBMEM MUKPOBOB 1 BakTepuii.
[1ns1 oXpaHbl 300pOBbLS NOTPEBUTENSA BaXXHO CObMoaaTb CAHUTAPHO-TMIMEHNYEeCcKne
HOPMbI N CUCTEMY OXJTaXXOEHMSI.
Onepauumn No 04MCTKE OOMKHbI BKMOYaTh:

1 - MOUKY (obezxunpusaHue, yaaneHme okorno 97 % 3arpsasHeHnin)

2 - DBEBUH®EKLUUIO (06paboTky obopynoBaHua cneumanbHbIM MOKLWWM CPeaCTBOM

AN yaaneHnsa natoreHHbIX MMKPOOPraHM3MoB, OCTaBLUMXCS MOCIE MOWKK)
3 - ONONTACKMBAHUE
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4 - CYLWUKY.
OuncTka xonoaunbHbIX NPUNABKOB NoApa3nensieTcs Ha creayolme onepauun.

16 1.04ncTtka BHEWHUX MNOBEpXHOCTeM U paeTanem (exegHeBHasa /
eXeHepernbHas)

e [E)xeHegenbHO ounLLaTb BCE HAPYXXHbIE YacTU BUTPUHDI.

e lcnonb3oBaTb HEMTPanbHblEe YNCTALLME CpeacTBa AN AOMAaLLUHEro NpuMeHeHus,
COBMECTUMbIE C OYULLLAEMbIMU MOBEPXHOCTSMU, UK TENSYIO BOAY U MbIS1O.
YnanaTtb BCe oCcTaTkym MOKOLWMX CPEACTB.

e [locne aToro Heo6Xo0ANMO BbIMOMHMTL OMofackBaHMe 06opPyAOBaHNA YNCTON
BOAOW N HAaCyxo BbITEPETb €r0 MSANKOW TKaHbIO.

16 _2.04McTKa BHYTPEHHUX YacTen (exemecsavHan)

OuuncTtka BHYTPEHHMX NOBEPXHOCTEN Npunaska HeobxogmMma nst YHUHTOXEHUS
naToreHHbIX MUKPOOPraHM3MOB C Lenbtlo obecnevyeHns COXpaHHOCTM TOBapOB.
Mepen BbINONHEHNEM BHYTPEHHEN OYUCTKM Npunaska HeobxoaMmo:

® [OfIHOCTbK OCBODOANTL €r0 OT TOBAPOB, KOTOPbIE B HEM XPaHSATCH;

® yOanunTb BCE CbEMHbIE KOMMOHEHTbI, TakMe Kak AEMOHCTPaALNOHHbIE MOAHOCHI,
peweTkn n 1.4.

npoMbITb Tennoun sogon (>40 °C);

Npoae3nHUUNPOBaTL MOKOLLMM CPeaCTBOM C BakTepUUMOHbIM OENCTBUEM;
BbITEPETb HACYXO MSTKOM TKaHbIO;
TwarenbHO OYNCTUTb HMXXHWUIA NTOTOK, CTOYHBIN XXeriob 1 3alLUTHYIO peLueTKy crivea
BOAbI.

YpanuTtb Bce MHOPOAHbIE NPpeaMEeThl, ynasBLlune Yepes peLleTky BbITsKKU. [1pun
HeoOXOANMOCTU NPUNOAHATL NAHENN BEHTUNATOPOB.

e B cnyyae obpasoBaHus nbaa TpebyeTcs BMelaTenbCTBO KBaNMULMPOBAHHOMO

cneynanucTa rno xonoansibHoMy 0b6opyaoBaHMIo.

16 3.04McTKa KOMNOHEHTOB U3 HepXXaBerLen ctanum

B HekoTopbIX cuTyaumsix cTanbHble MOBEPXHOCTU MOTYT OKUCIIATLCS:

e MeTannnyeckme npeamMeTbl, OCTaBNeHHble Ha BaXHbIX MOBEPXHOCTSX, HAKNMb,
HeCMbITble MOKOLLME CpeCTBa Ha OCHOBE XJlopa Ui amMmuaka, U3BeCTKoBbIe
OTIIOXKEHNSA UM OCTaTKU MULLIEBLIX NPOAYKTOB, COMb COMSHbLIX PAaCTBOPOB, CyXmne
OCTaTKN UCNapPUBLLNXCS XXUOKOCTEN.

CBexune naTHa n pxkaB4ymHa:

® OYUCTUTb MPU MOMOLLUM LLUAMMNYHSA NN HEUTPASTbHbIX MOKOLLMX CPeacTB rybkom nnu
TKaHbHO.

Nocne yaaneHus Bcex CneaoB MOKLLEro CPEACTBa, TaTerlbHO OMoMoCHYTb
BOAOMW N HACyxo BbITEPETb NOBEPXHOCTb.
3acTtapernble NATHA N pXXaB4yMHa:

® 1CNoSib30BaTh XMMUYECKME CPeaCTBa AN OYMCTKN NOBEPXHOCTEN U3
Hep)kaBelLlen ctanu, cogepxawme 25 % pactBop asoTHOW KNCNOTbI UMK
aHanornyHbIX BELLECTB.

CTonkue natHa 1 p>xaBumHa:

® 3a4YNCTUTb UM OTNONMPOBATL LLETKOWN U3 HepxxasetoLen ctanu. lNocne atoro
NPOMBbITb MOKOLLIMM CPEACTBOM U TWATENbHO BbICYLWNTb. B pesynsrate gaHHOM
ornepaumm Ha NOBEPXHOCTN MOTYT NOSIBUTBLCS LlapanuHbl U3-3a NPpUMEHEHNSA
abpasnBHOro MeToga O4YMCTKN.

Q e Bce onepauun no o4nUCTKe, B TOM YNCrie Ae3nHeKLmMIo, ononacknBaHme u

CYLLIKY, HEODOXOAMMO BbINOMNHATh, TLIATENBHO YOansas BCe OCTaTKM BOAbl UMK
MOIOLLIEr0 cpeacTBa, YTOObl BOCMPENATCTBOBATb PA3MHOXEHWNIO BpeAHbIX ANns
3[0POBbS MUKPOOPraHM3MOB.

e KOMMOHEHTbI C 3aCOXLLUMMW OCTaTKaMu MOIOLLErO UM Ae3UHMULMPYHOLLETO
cpeacTBa MOryT NOMYYUTb NOBPEXAEHUS.

4% Ypanutb ¢ nona ry6|<v1, TPAMNKW, OCTaTkn MOKOLLIEro cpeacrtea Uinm sBoabl, Ha
é KOTOPbIX MO>XHO MNMOCKOJIb3HYTbCA U yMNacTb.
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16 _4.0cMOTpP KOMIMOHEHTOB

[Mocne 3aBepLUeHNs onepaunn No MbITbio, Ae3MHMEKLNN, ONONAaCKUBAHUIO, CYLLKE
HeoOXxoanMOo yoeanTbCs, YTO HU OAMH KOMMOHEHT He NOBPEXAeH U HEe CIULLIKOM
N3HOLLUEH, B NPOTMBHOM Cily4ae Tako KOMMOHEHT crnefyeT 3aMeHuUTb.

YCTaHOBUTb Ha MECTO NOSIHOCTLIO BbICYLLUEHHbBIE KOMMOHEHTbLI 1 NOAKIOYUTD
obopynoBaHue K ANeKTpuyeckoMy nnTaHuto. Nocne OCTUKEHUSI BHYTPEHHEN pabodei
TemnepaTypbl MOXXHO CHOBa 3arpy3uTb NPOAYKTbl B BUTPUHY.

17.JeMOHTax 6G0HeTa - cneynanusnpoBaHHbIM TEXHUYECKUW crieuuanucT -

[eMOoHTUpoBaThb N yTUNN3MPOBaTb NPUNaBOK HEOBXOAMMO B COOTBETCTBUN C
AENCTBYIOLWUM B KaXXO0W OTAENbHOW CTpaHe 3aKOHOL4AaTeNbLCTBOM MO yrpaBneHuto
oTXo4amu 1 Npu cobnaeHNN HOPM OXPaHbl OKpYXKatloLen cpeabl.

[aHHbIN NPOAYKT NO AENCTBYHOLLEMY 3aKOHOL4ATENBCTBY OTHOCUTCA K OMacHbIM
OTXO0A4aM, a 3HA4YUT OH HE BXOAUT B KATEropuo AOMaLLHUX OTXOA0B U HE MOXET ObITb
BbIBE3EH Ha CBarky, a NoanexuT ocobon yTunusaummn.

[Mepen oemoHTaxXom npunaeka HeobxogmMmo cobpaTb XnagareHT 1 yganutb
CMa304HoEe Macrno.

HaHHbIN NPOAYKT Ha 75 % COCTOUT U3 MaTepmnarnos, KOTOPblE MOXXHO MCMOSb30BaTb
NOBTOPHO.

MaTepmanbl, MCMNoJib30BaHHbIE B KOHCTPYKUWNN:

- OkpalleHHas cTanb: CTOWKM, MOJSIKN, HOXKU

- Megb, antoMnHuni: cucTeMa OXNaXKaeHWs!, anekTpnyeckasa NnpoBogkKa u
BEPXHUI NnnadooH

- OumHKoBaHHas cTankb: HWXHWEe NaHenun, okpalleHHble naHenu, 6asosas
KOHCTPYKUWS, MOSKK, NOAHOCHI

- [MeHononunypetaH (H20): TepMuyeckasa n3onauus

- 3aKkarneHHoe CTeKno: CTeKNsiHHble OOKOBbIE NaHeNn

- depeso: BOOKOBMHBI 3aNeHEeHHOro Moayns

- MBX: OTOONHUK N NOPYYEHDb

- MNonucTtupon TepModOpMOBaHHbIE DOKOBUHbI

- NonukapboHaThbl: nnagoH ryopecueHTHbIX flamn

yKasaHHbI [ponsBoanTeENEM LIEHTP, cneumanuspyoLnincs Ha cbope
[laHHOrO BMAa OTXOAO0B, ANS pekynepaumm n BTOPUYHOIO UCMONb30BaHUS
mMaTepunarioB HECET OTBETCTBEHHOCTb NOMb30BaTENb.

e Bce onepauuu no ytunusauum , Takme kak TpaHCropTUpoBKa 1 obpaboTka
OTXO[0B, AOMKHbI BbINOMHATLCSA TOMNbKO CreLnann3npoBaHHbIM U
YMNONHOMOYEHHbIM NMEPCOHANOM.

Q e 3a ,ElOCTaBK]\/_IﬂpOﬂ,yKTa B yHOﬂHOMOHeHHbIIZ MEeCTHbIMWU BJ1TaCTAMU UTTN
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Oeknapauua o coorsetcteum EAC

Husenognucaswanaca ¢upma Arneg Spa, pacnonoxeHHas no agpecy Via Venezia, 58 -35010 Campo San
Martino (PD), 3asBnsieT, 4T0 060pYLOBaHUE, ONUCAHME KOTOPOTO NMPUBOANUTCA B HACTOALLMX UHCTPYKLMSAX,
cooTBeTcTBYeT TpeboBaHMAM TexHUUYeCKoro pernameHTa TaMOXKEeHHOro Cot3a « INEKTPOMArHUTHasA coBme-
CTMMOCTb TeXHUYeCcKux cpeacts» (TP TC 020/2011), TexHUYecKoro pernameHTta TamoxKeHHoro cotosa «O bes-
OMaCHOCTU HU3KOBOALTHOTrO 06opyaoBaHua» (TP TC 004/2011), TexHUYecKoro pernameHTa TaMOXKEHHOro
coto3a «O 6esonacHoCcTK mawnH 1 obopyaosaHua» (TP TC 010/2011).
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Ci riserviamo il diritto di apportare in qualunque momento, le modifiche alle specifiche e ai dati
contenuti in questa pubblicazione senza obbligo di avviso preventivo.

La presente pubblicazione non pud essere riprodotta e/o comunicata a terzi senza preventiva
autorizzazione ed e stata approntata per essere utilizzata esclusivamente dai nostri clienti.

We reserve the right to change our technical specifications without notice.
This brochure may not be reproduced, nor its contents disclosed to third parties without arneg’ s
consent and it is meant only for use by our customers.

Anderungen der in dieser Broschire enthaltenen Angaben und Informationen voberhalten.
Diese Broschire darf ohne usere ausdriickliche Genehmigung weder vervielfaltigt noch an Dritte
weitergegeben werden und sie ist ausschlief3lich fiir unsere Kunden bestimmt.

Nous nous réservons le droit d’apporter a tout moment des modification aux spécifiques et aux
caractéristiques contenues danse cette publication, sans aucune obligation de préavis de notre part.
Cette publication ne peut étre reproduite et/ou communiquée a des tiers sans autorisation préalable.
Elle a été réalisée pour étre utilisée exclusivement par nos clients.

Nos reservamos el derecho de aportar en cualquier momento las modificaciones a las especificaciones
y a los datos contenidos en esta publicacié sin ninguna obligacion de aiso anticipado.La presente
publicacion no puede ser reproducida y/o comunicada a terceros sin la previa autorizacion y ha sido
aprontada para ser utilizada exclusivamente por nuestros clientes.

Mbl ocTaBnsiem 3a coboV NpaBO BHOCUTbL B NOOON MOMEHT M 6e3 npeaynpexneHust
N3MeHeHus B crieundukauum n AaHHble NpMBeAeHHbIE B HACTOSILLEM NOCOGUN.

3anpelyaeTcsi BOCNpoOU3BOaUTbL U/MNWU nepegaeaTtb TpeTbMM nvuam 6e3 Halwero cornacus
HacTosALLyo Nybnukaumo KoTopasi NoAroTOBEHA UCKIIOYMUTENBHO ANS HALLIMX KIMEHTOB.
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