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1.- INTRODUCCION

1.1.- PRESENTACION
Los equipos de cocina tratados a continuacionJaeiguientes datos técnicos:

Equipo: COCINA INDUSTRIAL
Fabricante: REPAGAS, S.A.
Modelos : CE-920/M, CE-940/M, CE-941, CEL96E-960,
HEC-901, HEC-901+1, HEC-901H, CE-961H, HBL, HEI-901+1
HEI-901H y CE-960/M
y el presente manual de instrucciones han sidizaelals por la emprefREPAGAS, S.A.,

cuya domiciliacidon se encuentra en la siguientecdion:

AVDA. DE FUENLABRADA, N° 12
28970 HUMANES DE MADRID
MADRID (ESPANA)

Telf: 91 604 82 44;

Fax: 91 604 81 78;

1.2.- OBJETO

Este manual pretende guiar a los usuarios del eguipos siguientes aspectos:

. Informacién general del equipo;

. Caracteristicas técnicas del equipo;

. Normas utilizadas para su fabricacion;
. Seguridades;

. Instalacion;

. Primera puesta en marcha,;

. Mantenimiento;

. Piezas de repuesto.



2.- DESCRIPCION Y CARACTERISTICAS PRINCIPALES DEL_EQUIPO

2.1.- INFORMACION GENERAL

Las Cocinas Industriales estan construidas en aicenddable y son totalmente
eléctricas al estar compuestas de placas eléctitakferente nimero (2 en el caso de los
modelos CE-920/M, 4 en CE-940/M Y 6 en CE-960/M)orno eléctrico para el caso del
modelo CE-941 y CE-961. Las cocinas se presentatosrformatos posibles: cocinas de
sobremesa con 280 mm de altura y cocinas de pi@@mm de altura. En este Ultimo caso,
disponen de patas regulables para la regulaci@fta®@ y nivelacion del equipo.

ESTE APARATO ES FACIL DE USAR PERO ANTES DE USARLBD
INSTALARLO, ES IMPORTANTE LEER ESTE MANUAL CUIDADORMENTE

2.2.- FUNCIONAMIENTO

La Cocina Industrial presenta un funcionamientacilenya que soélo hay que actuar
sobre los mandos frontales para encender/apaggugdo. En los modelos que no incorpora
horno (CE-940/M, CE-920/M y CE-960/M) en el par@nital encontraremos los siguientes
mandos (Uno por cada placa eléctrica que incorpore)

Solo sera necesario efectuar un giro para encdadplaca eléctrica posicionando
dicho mando en la posicién 1 para minima poten&a la posicién 6 para maxima potencia,
siendo el resto de posiciones valores intermediosralentes (2 a 5). La posicion activa del
mando es aquella que hace coincidir el pictograoeingcorpora encima del mando con el
namero de posicion. Para apagar la placa se deleareun giro en sentido hasta

posicionarlo en “0”.



Sobre cada uno de los mandos existe un pequiefdgrama

gue indica a que placa de la Cocina correspondénseg
muestra el ejemplo de la foto anexa.

Para el caso del modelo que incorpora horno
(CE-941), el funcionamiento de éste es también/

sencillo y se lleva a cabo accionando los dos mando

que incorpora el horno en el lateral izquierdo.

Solo sera necesario efectuar un giro horario pacareler el
horno posicionando dicho mando en la posicion depésatura
deseada (De 50° a 300° C), siendo el resto deiosscvalores
intermedios ascendentes. La posicidn activa deldmas aquella
que hace coincidir el pictograma que incorporareacilel mando

con el numero de posicion segun se muestra etda fo

Una vez conectado el horno y elegida la temperatoi@ queda seleccionar el modo
de funcionamiento del mismo, posicionando el segundndo en una de las tres posiciones

indicadas con pictogramas para seleccionar lateesia de arriba, la resistencia de abajo o
ambas. Para ello girar el mando a la posicion diesea

Para apagar el horno girar el mando
hasta la posicion “0”.




2.3.-CARACTERISTICAS PRINCIPALES DEL EQUIPO
Las caracteristicas principales de la Cocina Im@lsson, en funcion del modelo, las

siguientes:
DIMENSIONES | 1engioN | HORNO | PLAcas | SECCION | peqq | poTENCIA
MODELO EXTERIORES V] [KW] [N° - kW] MINIMA. [kg] (kW]
[mm] Manguera. 9
CE-941 800 X 900 X 900| 380 HI+N+T 6.00 3-[3 24 5x10mm2 178 19
CE-940/M+S-89 800 X 900 X 900/ 380 HI+N+T - 3-3 -1 5 X 6 mm2 109 13
CE-940/M 800 X 900 X 280 | 380 IlI+N+T - 3-8 1-/4 5x6mm2 90 13
CE-920/M+S-49 400 X 900 X 900[ 380 II+N+T - 1-[3 -2 5 X 4 mm2 90 7
CE-920/M 400 X 900 X 280 | 380 II+N+T - 1-B 1-[4 x8mm2 40 7
CE-961 1200 X 900 X 900 380 I+N+T 6.00 4-13 24 5x10mm2 235 26
CE-961H 1200 X 900 X 900 380 I+N+T 10.00 4-13 -2 5x10mm2 284 30
CE-960/M 1200 X 900 X 280 380 IlI+N+T - 4-8B 2-[ 5x10mm2 110 20
CE-960 1200 X 900 X 900 380 I+N+T - 4-B 2-l4 5x10 mm2 160 20
HEC-901 800 X 860 X 620| 380 HI+N+T 6.00 - - 5 xrdn2 110 6
HEC-901+1 1200 X 860 X 620 380 IlI+N+[ 6.00 - - X3 mm2 125 6
HEC-901H 1200 X 860 X 620 380 IlI+N+T 10.00 - - Bxnm2 174 10
HEI-901 800 X 860 X 675 | 380 II+N+T 6.00 - - Hxmm2 110 6
HEI-901+1 1200 X 860 X 675/ 380 IlI+N+T 6.00 - - X% mm2 125 6
HEI-901H 1200 X 860 X 675| 380 II+N+T 10.00 - - Bxmm2 174 10
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2.4.- NORMAS UTILIZADAS PARA LA FABRICACION DE LA GCINA INDUSTRIAL.

En el disefio y fabricacion de la Cocina Industmal,todos sus modelos, se han seguido los

estandares europeos listados a continuacion:

. EN 60 335-1. Seguridad de los aparatos electrodimngsy analogos. Parte

1: Requisitos generales.
. EN 60 335-2-64: Seguridad de los aparatos eleatnédticos y analogos. Parte

2-64: Requisitos particulares para maquinas deneagléctricas de uso colectivo.

, asi como las directrices europeas marcadas por:

e 73/23/CEE y 93/68/CEE. Sobre el material eléctdestinado a utilizarse con

determinados limites de tensién.
-11 -



e 2004/108/CEE en materia de compatibilidad electgpmitca.

Los accesorios del horno que pudieran estar eractonton alimentos son fabricados con

materiales que estan sujetos a las provisionessdgirectrices 89/109/CEE.

La Cocina Industrial es conforme a la direct®@n2/96/CEE sobre residuos de aparatos
eléctricos y electrénicos.

2.5.- CONDICIONES AMBIENTALES DE TRABAJO DEL EQUIPO

La Cocina Industrial en sus diferentes modd\3 ha sido disefiada para trabajar a la

intemperie.

ESTE EQUIPO NO HA SIDO DISENADO PARA TRABAJAR A LA
INTEMPERIE

2.6.- VIBRACIONES Y RUIDO

El equipo durante su funcionamiento no produceacgiones que resulten necesarias de
mitigar o atenuar.
El equipo no genera niveles de ruido que superetirtates permisibles y resulten agresivos para los

operadores.

3.- SEGURIDAD

3.1.- INFORMACION GENERAL

REPAGAS, S.A.no se responsabiliza de los dafios debidos a opeescde mantenimiento
rutinario y extraordinario realizadas por personal cualificado, asi como los dafos
acarreados por la utilizacion no correcta del egulwdo desarreglo del equipo efectuado por
el empresario o por personal encargado del maniemionrutinario y del funcionamiento del
mismo, y que perjudique la salud de las personasimales domésticos asi como ocasione

dafos a bienes o al equipo mismo, correra por awsitcliente.

Lo mismo ocurrird en caso de dafios ocasionadosrsor, bienes o al equipo mismo

debidos a modificaciones del equipo desde el puetovista constructivo, por parte del
-12 -



cliente, que determinen la alteracion de su furaimento, uso y calidad de las prestaciones,
sin previa aprobacién del fabricante.

El cliente tiene la obligacion de advertir al per@loa cerca de todos los peligros derivables de
accidentes, asi como advertir de todos los digpositde seguridad con los que cuenta el
equipo.

Por ultimo, el fabricanttREPAGAS, S.A. en primer lugar, apela al sentido comun de
funcionamiento, de responsabilidad y de experiencia deben tener los operadores que
vayan a emplear o realizar labores de mantenimientel equipo. En segundo lugar, va a
establecer los diferentes riesgos que se puedearagezn los equipos de trabajo integrantes
del mismo.

3.2.- USOS PREVISTOS E IMPREVISTOS

La finalidad expresa de la Cocina Industrial esra@rcalimentos a nivel profesional fuera del
ambito doméstico. Por tanto, se requiere persaraificado para el correcto uso del equipo.

EL EQUIPO SOLO DEBERA UTILIZARSE PARA SU PROPOSITORIGINAL.
CUALQUIER OTRO USO SE CONSIDERA INCORRECTO Y, COMIAL,
PELIGROSO.

Asi pues, dentro de los usos previstos e imprevstaliran los siguientes:

« Unicamente podran manejar el equipo las personas h@yan sido adiestradas
expresamente para tal fin, el Técnico especiatisfafabricante REPAGAS, S.A. y el

personal de mantenimiento (es decir, nunca persanailitorizado).

* EIl personal de mantenimiento deberd seguir lascacthnes establecidas en el

manual, y en caso de duda, consultar con el fatigca

-13 -



3.3.- NORMAS GENERALES DE SEGURIDAD

El fabricante ha establecido sefalar dentro de mat¢o las siguientes consideraciones de

seguridad a tener en cuenta:

* Una vez haya retirado el embalaje, verifique que elparato se encuentra en perfecto
estado. En caso de duda, no utilice el aparato yracte con el Servicio Técnico.

* No toque el aparato con las manos ni los pies mojasl
* No utilice el aparato cuando se encuentre descalzo.

* No tire del cable de corriente para desconectar @parato del enchufe de conexion a
la red principal.

* No deje el aparato a la intemperie.

* Antes de utilizar el horno por primera vez, caliénélo y manténgalo a temperatura
maxima durante aproximadamente dos horas, vacio yoa la puerta cerrada. Esto
expulsara el olor caracteristico producido por el raterial aislante . Ventile la
habitacion durante esta operacion.

» Durante y después de su uso la puerta del horno gd partes accesibles pueden estar
muy calientes.

* Mantenga el aparato limpio, los residuos de alimens pueden ser inflamables.

e Cuando el horno no sea utilizado, no lo utilice par almacenar comestibles o
utensilios de cocina, si llegara a ser encendidocaentalmente podria causar dafios
y accidentes.

« Si se utiliza un enchufe eléctrico cercano al apai@ , asegurese que los cables del
otro aparato no estén en contacto con el horno odaplacas eléctricas y que se
encuentren a suficiente distancia de las partes cates.

» Después de usar el aparato asegurese que todos kmtroles se encuentran
apagados y verifique que los mandos se encuentran k& posicion de 0 en el panel

frontal.

* Antes de efectuar cualquier tipo de limpieza, ajust, conversion u operacion de
mantenimiento, desconecte el aparato de la corriemeléctrica.

-14 -



En caso de problemas y/o mal funcionamiento, apague aparato y desconéctelo de
las tomas de electricidad. No intente repararlo. Calquier reparacion debera
efectuarse exclusivamente por personal cualificad@®or esta razén, recomendamos
que contacte con su Delegacion de REPAGAS mas pria especificando el modelo
de aparato y el tipo de problema.

La seguridad eléctrica de este aparato se garantizaoOlo si es conectado
correctamente a una instalacion con toma de tierracomo se indica en la
reglamentacion eléctrica. El fabricante declina tod responsabilidad si estas
instrucciones no son seguidas.

No suprimir, alterar o modificar los dispositivos e seguridad.

Todos los trabajos de transporte, puesta en marchymantenimiento periédico han
de ser realizados por personal especializado y cualado responsable. Un
comportamiento inadecuado puede producir graves lemes y dafios materiales. Es
necesario respetar las normas y disposiciones vigea nacionales, locales y
especificas del equipo.

El usuario no debera efectuar modificaciones que eften al disefio, la construccion
o la instalacion o las condiciones operativas delgeipo, sin haber obtenido
previamente el acuerdo del constructor, ya que cieas modificaciones podrian tener
consecuencias perjudiciales.

Debera mantenerse un documento que recoja el maniemento del equipo.

LEER DETENIDAMENTE LAS PRECAUCIONES DE USO DADAS
ANTERIORMENTE ANTES DE LA INSTALACION Y PUESTA EN
MARCHA DEL EQUIPO

-15 -



3.4..- RIESGOS, PROTECCIONES, ADVERTENCIAS Y SENZACIONES

El fabricante ha establecido sefalar dentro depest® dos secciones a tener en cuenta:

3.4.1.-Los riesgos que se han detectado y las seguridadegrotecciones establecidas
para una mayor seguridad de los usuarios del equipo

Dada la sencillez de la Cocina Industrial, séle@aempla el riesgo de contacto térmico
a alta temperatura que puede producirse en el ha@sarrollo de tareas en las cocinas
industriales. Por tanto, se apuntan unas recomemascde seguridad a adoptar para

prevenir el riesgo de contacto térmico en las @sindustriales.

» Oriente hacia el interior de los fogones los mangate las cacerolas y sartenes
al objeto de evitar golpes involuntarios que puedawerter su contenido.

* Protéjase las manos mediante mangos aislantes téoms, guantes de
proteccion o agarradores, antes de tocar o cogeraipientes que contengan
liquidos en ebullicion.

» Para evitar escaldaduras por vapores, aparte la cay antes de destapar las
ollas y cacerolas que contengan liquidos.

* No apoye ni acerque materiales calientes a objetogue puedan arder
facilmente.

 En las sartenes que contengan aceite evitar salpthaas. Para ello evite
mantener el aceite a temperaturas excesivas y asegge de la practica
eliminacion de restos de agua en los alimentos, m&mo introduzca los
alimentos en el recipiente de coccion, lentamente mediante el manejo de

unas pinzas de cocina.

3.4.2.- Las sefales de advertencia de peligro, prohibicion obligacion que se han
establecido para una mayor seguridad de los operadses son

Dada la sencillez de manejo de la Cocina Industnal se considera necesaria la

sefalizacion de riesgos especificos a tener erta&uen

-16 -



4.- TRANSPORTE

ES MUY IMPORTANTE, DE CARA A LA SEGURIDAD, SEGUIR AS INSTRUCCIONES
QUE SE DETALLAN A CONTINUACION, YA QUE SI EL MONTAE, INSTALACION Y
CONEXION SE REALIZAN DE FORMA ADECUADA, LOS RIESGOEXISTENTES EN
EL EQUIPO SE REDUCEN DE FORMA MUY APRECIABLE

El transporte de la Cocina Industrial se efectiraalaonjunto totalmente montado en un solo
envio mediante camion de transporte, empleandoaetranspaleta para la descarga del
equipo, teniendo en cuenta que el peso de equipfureién del modelo, oscila entre 40 y
308 Kg.

5.- INSTALACION Y MONTAJE

5.1- INSTALACION
5.1.1.- Generalidades:
El fabricante no se hace responsable de los da&isados a personas o cosas debidos a
errores de instalacion o al uso inapropiado delapa
Compruebe que el aparato esta ajustado para flamcgam la tension disponible en el

lugar de uso. Si la tension disponible es distietaparato no debe ser instalado.

5.1.2.- Almacenamiento:
Si el aparato ha quedado almacenado en un depmsje temperatura ambiente era
inferior a 0° C, antes de encenderlo habra queaspasta que alcance una temperatura

de al menos + 10° C.

5.1.3.- Eliminacion de los embalajes:

La eliminacién de los embalajes se deberéa readimaronformidad con las normativas en
vigor en el lugar donde esté instalado el aparats. distintos materiales deber ser
separados segun el tipo y entregados a los cedérascogida selectiva. Respecte las

normas de proteccién del medio ambiente.

-17 -



5.1.4.- Instalacion

Antes de efectuar cualquier tipo de operacion emaparato, desconecte la corriente
eléctrica.

Si la cocina se instala en las proximidades innasliale otros aparatos eléctricos,
asegurese de que no creen interferencias entr€agla aparato deberd tener su
alimentacion eléctrica independiente. Antes de camelas resistencias del aparato,
asegurese de que todas las partes del embalajlay s peliculas de proteccién hayan

sido quitadas.

Haga respetar todas las normas de prevenciorcdedios y de seguridad laboral.

La instalacion, el mantenimiento, la conexion allenentacion eléctrica y la puesta en
marcha del aparato deben ser efectuadas por @teithst autorizado, que debera respetar
las normas de seguridad en vigor en el lugar deadestale el aparato.

A titulo informativo, recordamos que los aparattsadlados en establecimientos abiertos

al publico deben responder a los requisitos ingisadcontinuacion:

La instalacion y mantenimiento del aparato deberefectuados de conformidad con

las reglamentaciones y con las normas vigentessgecial:

» Preceptos de seguridad contra el riesgo de incenda panico en los ambientes
publicos.

» Preceptos validos para todos los aparatos: caléfgaceentilacion, refrigeracion,
aire acondicionado, produccion de vapor y aguegdipara uso sanitario.

» Instalacién de aparatos de coccion dedicadosestauracion.

» Preceptos especiales para cada tipo de local p(tiospitales, tiendas, etc...)

Si el aparato se instala con su costado cercardegminflamables (madera o materiales
similares) o sensibles al calor (carton yeso o rizés similares), deberan tomarse las
precauciones necesarias para que dichas paredss deterioren. Por tanto, aplique un
recubrimiento para aislarlas del calor transmipao irradiacion o guarde una distancia
de por lo menos 50 mm entre la pared y el panaidhtiel aparato.

El fabricante no se hace responsable de los da&isados a personas o cosas debidos a
errores de instalacion o al uso inapropiado delapa
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5.1.5.- Conexion eléctrica

Conexion del cable de alimentacion tipo Y: soéldabkicante, su servicio de asistencia o
una persona que posea una calificacion similar {aastalar o sustituir el cable de
alimentacion (el aparato puede suministrase con cable de alimentacion).

El aparato puede funcionar Unicamente si estd tat@con una instalacion de puesta a
tierra, esta instalacion debe ser eficaz.

Los aparatos esta disefiados para su conexion fija.

Antes de conectar el aparato a la red eléctridaerdecomprobarse que la tension de la
red de distribucién de electricidad posea los esloindicados en la chapa de
caracteristicas.

El cable de alimentacion debe ser de goma, corcaligad al menos equivalente al tipo
HO7RN-F y con conductores de seccion adecuadalpararga maxima que soportara
(véanse las especificaciones técnicas).

Al instalar el aparato, se debe montar antes dalép un interruptor de corte omnipolar
eficaz con 3 mm de abertura minima; para ello sedgun utilizar interruptores
magnetotérmicos automaticos. Instale el interruptanipolar en las inmediaciones del
aparato y de forma que sea facil acceder a él.

Le aconsejamos que instale un interruptor magmnetaté integrado con proteccion por
fusibles.

No exponga el cable del aparato a fuentes de dakxutas.
5.2- MONTAJE
El primer montaje de la Cocina Industrial se efaatt los talleres dREPAGAS, S.A.por

técnicos especializados y la puesta en marcha ahi¢acion que se estime, sera realizado

por personal autorizado.
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Para el montaje, por parte de personal cualificddda Cocina Industrial en la instalacion se

seguiran las siguientes indicaciones:

MODELO CE-941, CE-961 y CE-961H:

a. Retirar la tapa mostrada en la foto retirando lomillos de sujecion
(IMAGEN 1).

b. Insertar el cable eléctrico a través del prenspastoqIMAGEN 2). La
manguera eléctrica de conexion debera incluir cadleonexién a tierra.

c. Efectuar el conexionado eléctrico en la regletacaieexion , respetando el
cédigo de colores (IMAGEN 3).

d. Apretar el prensaestopas y dejar anclado el cabtodexion (IMAGEN 4).

e. Volver a poner la tapa retirada en el paso a yldij@on sus respectivos

tornillos.

MODELO CE-941, CE-961 y CE-961H

Tornillos de fijacién

IMAGEN 3 IMAGEN 4
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MODELOS CE-940/M ,CE-920/M y CE-960/M:

. Retirar la tapa frontal mostrada en la foto reti@mos tornillos de sujecién
(IMAGEN 1).

. Retirar la tapa de acceso al prensaestopas quitaintrnillo de sujecién
(IMAGEN 3).

. Insertar el cable eléctrico a través del prenspastaIMAGEN 4). La
manguera eléctrica de conexion debera incluir cddleonexion a tierra.

. Efectuar el conexionado eléctrico en la regletacoeexion , respetando el
codigo de colores (IMAGEN 5).

c. Apretar el prensaestopas y dejar anclado el cabtmdexion (IMAGEN 4).

. Volver a poner la tapa retirada en el paso b yléijeon su respectivo tornillo.
. Volver a colocar en su ubicacion la tapa retiradalepaso a y fijarla con sus

respectivos tornillos.

MODELOS CE-940/M — CE-920/M -CE-960/M

’ de fijacién

IMAGEN 1




LA CAPACIDAD ELECTRICA DE LA INSTALACION Y DE LAS TOMAS DE
CORRIENTE DEBEN SER ADECUADAS A LA POTENCIA MAXIMADE LA

COCINA INDUSTRIAL.

LA TOMA O LA INSTALACION DEBE POSEER UNA CONEXION ATIERRA
EFICAZ, SEGUN LAS ESPECIFICACIONES QUE MARCA EL REGAMENTO
ELECTRICO DE BAJA TENSION (REBT).

SE DECLINA TODA RESPONSABILIDAD POR DANOS DERIVADODE LA
NO OBSERVACION DE ESTAS DISPOSICIONES.

2. Posicionar el equipo en su ubicacién definitiva.
3. Nivelar el equipo actuando sobre las patas. Gmasentido horario para bajar y en
sentido antihorario para subir (Excepto en mod€BL40/M, CE-920/M y

CE-960/M ).

4. Una vez nivelado el equipo, ya esta instalado.
5. Retirar la capa plastica de proteccion de laspate la Cocina que vayan protegidas

antes de utilizar el equipo v listo para ser usado.

Las sucesivas modificaciones y posteriores montagssmontajes en otras ubicaciones seran
responsabilidad del Clientguien podria encargar REPAGAS, S.A.dicha funcion si lo

estima necesario.
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En caso de desmontaje definitivo se ha de teneorsideracion que:

Al final de la vida del aparato, el usuario tiene gentregarlos a centros de recogida selectiva
adecuados ya que, en caso contrario, se le pugidearalas sanciones previstas por la
legislacion vigente sobre residuos. Para evitaibpessefectos negativos en el medioambiente
y la salud, y favorecer la recuperacion de los rreés que forman el producto, es necesario
efectuar una correcta recogida selectiva que parraticlar, tratar y eliminar el aparato de
forma compatible con la naturaleza.

Para mas informacién sobre los sistemas de recaligganibles, ponerse en contacto con el
centro local de recogida de residuos o con elibigttor al que comproé el aparato.

Los fabricantes y los importadores cumplen con espansabilidad para el reciclado, el

tratamiento y la eliminacién compatible con el noadinbiente.

UJ

DOMESTICOS Y SE HA DE ENTREGAR A UN
CENTRO DE RECOGIDA SELECTIVA PARA

| . EL APARATO AL FINAL DE SU VIDA UTIL, DEBE
TRATARSE SEPARADAMENTE DE LOS RESIDUOY
p— APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS.

6.- PRIMERA PUESTA EN MARCHA

Una vez finalizado la instalacion del equipo pamiéo especializado ya estara listo
para ser puesto en marcha al no necesitar ningistegprevio al salir totalmente montado y
probado de fabrica. Solamente en el caso del magledoincorpora horno se debe tener en

cuenta que antes de su primer uso se debe:

ANTES DE UTILIZAR EL HORNO POR PRIMERA VEZ, CALIENT ELO Y
MANTENGALO A TEMPERATURA MAXIMA DURANTE
APROXIMADAMENTE DOS HORAS, VACIO Y CON LA PUERTA CE RRADA.
ESTO EXPULSARA EL OLOR CARACTERISTICO PRODUCIDO POR EL
MATERIAL AISLANTE. VENTILE LA HABITACION DURANTE ES TA
OPERACION.

Una vez efectuada la operacion anterior, se pugtdezar la puesta en marcha del horno.
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7.- FUNCIONAMIENTO Y USO

7.1.- MANDOS E INDICADORES DE FUNCIONAMIENTO

Los mandos estan perfectamente identificados taata las placas eléctricas como para el
horno (Modelo CE-941, CE-961 y CE-961H).

En el caso de las placas eléctricas, en el pammitalr se sitian los mandos de
encendido/apagado, existiendo un mando para cada.pDichos mandos son como se

muestra a continuacion:

FIG. 1. MANDO ENCENDIDO/APAGADO PLACAS ELECTRICAS

Estos mandos presentan siete posiciones: la posubgd apagado (0) y la posicion de
encendido en seis puntos diferentes en funcionadenkcesidades energéticas siendo la

posicion 1 la de minima potencia y la posicion @danaxima potencia.

Potencias Placas de 3.000 W. Potencias Plachoae W.
POSICIONES | Amp. W. | POSICIONES Amp. W
POSICION 0 0 0 POSICION ( 0 0
POSICION 1 1,3 300 POSICION 1 1,9 430
POSICION 2 2,2 500 POSICION 2 2,7 600
POSICION 3 3,4 750 POSICION B 4,5 1.000
POSICION 4 6,8 1.500 | POSICION 4 6,8 1.500
POSICION 5 10,2 2.250| POSICIONP 11,3 2.500
POSICION 6 13,6 3.000| POSICION 6 18,1 4.000
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Para el caso del horno presenta dos mandos deoksittrados en el lateral izquierdo, uno
para el encendido/apagado del horno seleccionantlemperatura de uso (Figura 2) y otro
para seleccionar la resistencia que deseamos am(®eaistencia de arriba, de abajo o

ambas) (Figura 3).

FIG. 2 MANDO ENCENDIDO/ APAGADO Y SELECTOR DE TEMPERATURA

(@)

FIG. 3 SELECTOR RESISTENCIA ACTIVA

7.2.- PUESTA EN MARCHA Y PARADA DEL EQUIPO

La persona autorizada para el manejo del equipgmemite deberd actuar sobre los mandos

mostrados anteriormente para poner en marcha gleequ

NO DEJAR EL EQUIPO EN FUNCIONAMIENTO Y CON ALIMENTOS EN
PREPARACION SIN SUPERVISION

La parada del equipo se efectuara accionando fesedtes mandos mostrados anteriormente
(Mandos de las placas eléctricas y del horno, erasd del modelo CE-941 y CE-961) para

situarlos en la posicién “0” y dejar enfriar lentamte el equipo.
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CUALQUIER USO DIFERENTE DE AQUEL INDICADO POR EL FABRICANTE,
O TRABAJAR CON VALORES SUPERIORES A LAS CARACTERISJAS DE
LOS DIFERENTES EQUIPOS, SE CONSIDERARA “USO INDEBID",
PROVOCANDO LA ANULACION DE TODA RESPONSABILIDAD PORPARTE
DEL FABRICANTE.

7.3.- INSTRUCCIONES DE USO DEL HORNO

Para el modelo CE-941 y CE-961 que incorpora hemapuntan los siguientes consejos de

seguridad para un uso seguro del mismo:

. No deje el horno sin supervision durante su uso.

. Siempre sujete el centro de la puerta cuando estdiarta. No imponga excesiva
presién en la puerta cuando esté abierta.

. Al abrir la puerta del horno, tenga cuidado de vapoes ardientes.

. Durante el uso del aparato alcance alta temperaturaCuidado con no tocar las
partes que queman dentro del horno. Utilice guantede horno para meter o sacar
recipientes del horno.

. Cuando introduzca o saque alimentos del horno, rese que jugos excedentes no
escurran sobre la base del horno (el aceite y laaga son altamente inflamables
cuando el horno se sobrecalienta).

. Utilice recipientes resistentes a las temperaturaadicadas en el mando del horno.

. Para obtener buenos resultados durante la coccidmecomendamos de manera
general no cubrir la base del horno con papel de @hinio u otros materiales.

. Después de usar el equipo asegurese de que todasn@mndos se encuentran en la
posicion de apagado.

. Durante y después del uso, la puerta del horno ydgartes accesibles pueden estar
muy calientes, téngalo en cuenta para evitar entragn contacto con partes a altas
temperaturas. Utilice guantes de horno para prevenieste riesgo.

LEER DETENIDAMENTE LOS CONSEJOS DE SEGURIDAD DADOS
ANTERIORMENTE ANTES DE USAR EL HORNO
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8.- MATENIMIENTO Y LIMPIEZA

8.1.- SEGURIDAD, PRECAUCIONES Y PUESTA EN ESTADO DHHANTENIMIENTO”

Se adoptara las medidas de seguridad indicaddgegsente manual de instrucciones.

Para realizar las labores de mantenimiento se g@eoer fuera de servicio el equipo
posicionando en “0” todos los mandos y desconeoténdlavija del enchufe para eliminar la
fuente de energia eléctrica y evitar los posibl&Sod derivados de la electricidad. En estas

condiciones se puede intervenir sobre el equipomea segura.

LAS REPARACIONES O LA INTERVENCION SOBRE EL EQUIPONO
DEBERAN SER EFECTUADAS MAS QUE CON ESTA PARADA, YHSPUES DE
CONDENAR LOS DISPOSITIVOS DE PUESTA EN MARCHA Y PORERSONA
COMPETENTE Y DESIGNADA AL EFECTO. LA PUESTA EN EXPDTACION
NO DEBE EFECTUARSE MAS QUE BAJO LA ORDEN DEL RESPCBABLE.

En condiciones normales de funcionamiento y expidtadel equipo no es necesario llevar a
cabo por parte del cliente operaciones periddieanantenimiento, solo es necesario efectuar

las operaciones de limpieza que se describen nedendel

8.2.- ELIMINACION DE ENERGIA RESIDUAL

REPAGAS, S.A.no ha establecido elaborar un procedimiento duimdicion de energia
residual porque ha seleccionado unos componentasebaonjunto que tras la parada del
equipo no retienen energia residual de ningun {joo,tanto no representa ningun tipo de

riesgo en ese sentido.
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8.3.- LIMPIEZA

REPAGAS, S.A.recomienda efectuar una limpieza diaria del equyfpocina Industrial)

siguiendo las siguientes recomendaciones:

No utilice un limpiador de vapor para limpiar esteequipo.
Todas las partes de la cocina deberan limpiarse coagua caliente jabonosa y
después enjuagado y secado con un pafio. NO lave pastes de la cocina si éstas

todavia se encuentran calientes.

JAMAS utilice esponjas o productos abrasivos ni seéntes aromaticos o alifaticos
para quitar manchas u adhesivos sobre las superfes de acero inoxidable.

NO deje, en ningln momento, vinagre, café, lechegaa salada o jugo de limén
sobre la superficie.

NO coloque nunca el aparato bajo un chorro de agugara limpiarlo.

ANTES DE EFECTUAR LAS OPERACIONES DE LIMPIEZA, DESONECTE LA
COCINA DE LA TOMA ELECTRICA.

Para el caso del horno:

Debera limpiarse después de cada uso para eliminaesiduos del cocinado y la
grasa 0 azlcar, los cuales al quemarse cuando seela a utilizar el horno,
formaran depdsitos o manchas dificiles asi como oés degradables.

El horno SIEMPRE debera limpiarse mientras esté temlado con agua caliente y
jabonosa. NUNCA utilice limpiadores abrasivos en dgo o almohadillas.

NO deje, en ningln momento, vinagre, café, lechegaa salada o jugo de limén
sobre la superficie.

SIEMPRE lave los accesorios utilizados.
El sello del horno garantiza el funcionamiento comecto del mismo. Le

recomendamos: Limpiarlo, evitando herramientas o poductos abrasivos y revise
su estado de vez en cuando.
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9.- PIEZAS DE REPUESTO

Las piezas de repuesto de elementos estructura@myonentes comerciales utilizados en la
construccion de la Cocina Industrial podran serisistnadas poREPAGAS, S.A..

Las piezas de repuesto de componentes comeraiagsténcias, contactores, ...) podran ser
suministrados poREPAGAS, S.A.o0 por la empresa fabricante de algunos de los eguip

componentes.

Las piezas o elementos de repuesto se podrant@olicREPAGAS, S.A. por medio de

correo, teléfono, fax o e-mail.

AVDA. DE FUENLABRADA, N° 12
28970 HUMANES DE MADRID
MADRID (ESPANA)

Telf: 91 604 82 44;
Fax: 91 604 81 78;

E-mail: repagas@repagas.com

REPAGAS, S.A.no se responsabiliza de que los elementos sdst#typuedan producir

defectos de funcionamiento por no ser de las mis@@teristicas que los originales.
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9.1.- SERVICIOS TECNICOS AUTORIZADOS

PROVINCIA DIRECCION
Pontevedra Avda Aeropuerto, 92 —
Nave 2
Ledn C/ Casallena Nave 1
. Pol. Ind. La Esprilla Nave
Cantabria 4 Edif. B
Vizcaya C/ Yon Arréspide
Guipuzcoa C/ Camino Portuexte, N°
P 53 A Local 4
< C/ Capelamendi, N° 1 Pab.
Alava
28
Navarra C/ D, Nave 92
Zaragoza Paseo Teruel, 38 — 8°A
Barcelona C/ Rigola, 45
Valencia C/ Poeta Llorente, 8
Madrid Avda de Fuenlabrada, 12
Badajoz C/ 1 de Mayo — Parcela 8
Sevilla C/ Castillo Alcala de
Guadaira, 27
Sevilla Residencial Gelves-
Guadalquivir Local 23
Palma de C/ Gremios Jaboneros, 19
Mallorca

Las Palmas de

cODIGO

POSTAL

36206

28010

39608

08110

28970

06490

41013

41120

LOCALIDAD TELEFONO
Vigo 986288284
San Andrés de 987801110
Rabanero
Igollo de Camargo 942324500
Bilbao 944745660
San Sebastian 943219915
Vitoria 945288900
Berriozar 948303184
Zaragoza
Montcada i Reixac 93563417
Gandia 962872979
Humanes deitflad 916048244
Puebla deliada 670032356
Sevilla 954091776
Gelves 955762015

Palma de Mallorca

FAX

986288285

987802808

942324506

944761485

943218752

945286860

948303316

976215208 976215208

935641739

B6E33

916048178

924456191

954323415

955761678

97148064 971201814

C/ Arequipa, 10 Urb. El

Gran Canaria Cebadal

Las Palmas de Gran

; 928474030
Canaria

928474038
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10.- ESQUEMAS ELECTRICOS
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Modelos: HEI-901, HEC-901, HEI-901+1, HEC-901+1, HI-901H, HEC-901H
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