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Миксер    YS-W100J-2B  ''Convito'
Руководство по эксплуатации
ВНИМАТЕЛЬНО изучите данное руководство и храните его в доступном месте
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Производитель на свое усмотрение и без дополнительных уведомлений может менять комплектацию, внешний вид и технические характеристики модели. 
1. ВВЕДЕНИЕ
1.1. Настоящее руководство по эксплуатации предназначено для ознакомления с конструкцией, принципом действия, техническим обслуживанием и эксплуатацией  миксера    YS-W100J-2B '''Convito''.
1.2. Прежде чем приступить к работе, внимательно ознакомьтесь с настоящим руководством. 

1.3. Данное оборудование широко используется на предприятиях общественного питания. Дежа выполнена из нержавеющей стали, легко чистится. Возможна настройка скорости работы миксера. 
2. НАЗНАЧЕНИЕ
2.1. Миксер   YS-W100J-2B '''Convito'' (далее оборудование) предназначен  для взбивания яиц, перемешивания муки, фарша и т.д. 
3. ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
	Объем дежи, л
	60

	Загрузка, кг
	16

	Скорости, об/мин
	90…260

	Параметры электросети,

В/Гц/кол.фаз
	380/50/3

	Мощность, кВт
	3,0

	Вес, кг
	304

	Габариты, мм
	9600х650х1500


4. КОМПЛЕКТАЦИЯ

	НАИМЕНОВАНИЕ
	КОЛИЧЕСТВО (шт.)

	Руководство
	1

	Миксер в сборе
	1

	Насадки
	1 (крюк, лопатка, венчик)


СМЕННЫЕ НАСАДКИ
1. Крюк [image: image3.jpg]


 используется для перемешивания продуктов высокой вязкости на низкой  скорости (мука). Рекомендуется добавлять 0, 47 кг воды на 1 кг муки. 
2. Лопатка [image: image4.jpg]


  предназначена для перемешивания продуктов средней вязкости (фарш).

3.Венчик [image: image5.jpg]


   используется для перемешивания пищи на высокой скорости (яйца, масло).

                                  5. УСТАНОВКА ОБОРУДОВАНИЯ.

            Оборудование должно быть размещено на плоской, ровной поверхности, на полу или столе. Электрокабель должен быть подсоединен в соответствии с требованиями оборудования и питающей электросети. 

           Перед первым включением убедитесь в том, что показатели напряжения и частоты тока электросети совпадают с требованиями оборудования. Проверьте устройство защитного отключения и предохранитель. Заземляющий проводник  должен быть плотно подсоединен. Оборудование должно размещаться в хорошо вентилируемом помещении. Запрещается помещать рядом легковоспламеняемые и взрывоопасные предметы.

                             6. ПОДГОТОВКА ОБОРУДОВАНИЯ К ЭКСПЛУАТАЦИИ.
           1. Очистите дежу и насадки.  Поместите в дежу продукты для перемешивания (яйца, фарш, тесто и т.д.)

           2.  Выберите необходимую насадку и скорость перемешивания (в соответствии с плотностью продукта). Если пища обладает высокой вязкостью - скорость должна быть низкой. Если продукт высокой плотности - наоборот. Не рекомендуется устанавливать высокую скорость для пищи высокой плотности - продукт на выходе будет обладать низким качеством и процесс износа оборудования будет ускорен.

           3. Перед началом рабочего цикла, убедитесь в том, что защитная крышка на месте. Поднимите дежу в верхнее положение. В противном случае рабочий цикл не начнется.

           4. Не рекомендуется эксплуатировать оборудование на полной мощности - это значительно сократит срок эксплуатации оборудования. 
           5. Смазывайте  редуктор каждые 2 месяца. Для смазки выполните следующие действия: отключите оборудования, откройте верхнюю крышку. Затем, открутите пробку и с помощью специального шприца добавьте смазочный материал (около 30 г). Закрутите пробку и поместите обратно верхнюю крышку.

                            7. ЭКСПЛУАТАЦИЯ ОБОРУДОВАНИЯ.
1. Данное оборудование предполагает контроль выбора скорости.

2. После  включения кнопки “START” машина постепенно, в течение 8-10 секунд, начинает рабочий цикл. Данная операция осуществляется благодаря преобразователю с автоматическим контролем.

3. Диапазон изменения скорости  90…260 об/мин. Крюк предназначен для перемешивания теста со скоростью 90 об/мин. Лопатка идеально подходит для перемешивания фарша со скоростью 140 об/мин. Венчик используется для перемешивания яиц и сливок со скоростью 260 об/мин. 

4. Перед началом рабочего цикла, добавьте ингредиенты в дежу, затем закрепите дежу в верхнем положении. Далее закройте защитную крышку и установите необходимую скорость. Для начала рабочего цикла нажмите кнопку включения “START”. При необходимости возможна остановка рабочего цикла и отключение оборудования, для этого нажмите кнопку “STOP”.  Если рабочий цикл проходит некорректно, нажмите красную аварийную кнопку “EMERGENCY” и отключите оборудование из электросети. В данном случае оборудование подлежит осмотру и техническому обслуживанию специалистом службы сервиса.

5. После окончания рабочего цикла рекомендуется отключить питание и подготовить оборудование к следующему рабочему циклу.

                                  8. ОБСЛУЖИВАНИЕ И УХОД
          1. Все работы по обслуживанию выполняются на оборудовании, отключенном от электросети.
          2. Всегда содержите оборудование в чистоте.
          3. Регулярно  смазывайте редуктор (каждые 2 месяца). Регулярно наносите на направляющую планку смазочный материал для плавного движения дежи
          4.Во избежание попадания посторонних предметов в пищу, необходимо дежу и насадки содержать в чистоте.

          5.Запрещается демонтировать защитную крышку.

          6.К техническому обслуживанию допускаются только специалисты службы сервиса.
         7.ЕЖЕДНЕВНО ПО ОКОНЧАНИИ РАБОТЫ: вымойте рабочие узлы оборудования, соприкасающиеся с продуктом, теплым мыльным раствором, тщательно ополосните чистой водой и вытрите насухо.

          8. Если оборудование не будет использоваться в течение длительного времени (выходные, каникулы и т.п.), необходимо отключить его от электросети и тщательно очистить.
 Возможные неисправности

	Неисправность
	Возможная причина
	Устранение  неисправности

	Оборудование не работает.
	1.Оборудование плохо подключено к электросети.
	· Проверьте подключение к электросети.

	
	2.Аварийная кнопка не восстанавливается.
	· Перезапустите оборудование.

	
	3.Нет электропитания после восстановления аварийной кнопки.
	· Перезапустите автоматический выключатель  от перегрузок.



	
	4.Нет электропитания после включения кнопки “START”.
	· Закрепите чашу в рабочем положении.

· Закройте защитную крышку.

.

	
	5.Регулятор скорости неисправен.
	· Замените регулятор скорости.

	
	6.Другие детали оборудования неисправны.
	· Замените необходимые комплектующие.

	Электродвигатель работает, насадки не вращаются.
	1.Ремень плохо закреплен.
	· Закрепите ремень.

	
	2.Зубчатое колесо редуктора повреждено.
	· Замените зубчатое колесо.

	Редуктор издает шум.
	1. В редукторе недостаточно смазочного материала.
	· Смажьте редуктор специальным смазочным материалом.

	Оборудование прекращает работу во время рабочего цикла.
	1.Оборудование некорректно подключено к питающей сети.
	· Проверьте подключение оборудования к  электросети. 

	
	2.Защитная крышка плохо закреплена.
	· Закройте защитную крышку.

	
	3.Оборудование перегружено.
	· Удалите лишние продукты и перезапустите оборудование.


 10. МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ

1. Не допускается оставлять включенное оборудование без присмотра.

2. Запрещается проводить работы по обслуживанию оборудования, не отключив его от электросети.

4. Не допускается  использование оборудования не по назначению.
 5. При работе с оборудованием рекомендуется носить специальную рабочую одежду. Не допускается носить свободную одежду, шарфы, шейные платки, галстуки, драгоценности и т.п. Рукава должны быть застегнуты. Волосы должны быть забраны косынкой.
 6. Запрещается допускать к эксплуатации оборудования людей с ограниченными возможностями.
 7.Запрещается помещать в чашу металлические изделия прикасаться к чаше во время рабочего цикла.

 8.Во избежание повреждения машины, рекомендуется выбирать требуемую скорость для перемешивания продуктов.

 9.Не допускается непрерывная работа оборудования.

10.К эксплуатации оборудования допускается только квалифицированный персонал.

 11.Запрещается чистить машину под прямыми струями воды, для чистки машины воспользуется влажной тканью.

 12.При возникновении любых неисправностей следует обращаться к специалистам службы сервиса.

                                  11.ГАРАНТИЙНЫЕ ОБЯЗАТЕЛЬСТВА

8.1. Фирма-поставщик оборудования гарантирует надежное качество изделия при условии соблюдения технических и эксплуатационных требований, изложенных в настоящем руководстве.

8.2. Гарантия на оборудование действует в течение  1 года.

8.3. Заводские дефекты в течение гарантийного срока устраняются бесплатно специалистами службы сервиса тел. (342) 270-04-07. Ремонт оборудования проводится в сервисном центре компании «ТрейдСервис». По согласованию с ООО «ТрейдСервис» гарантийный ремонт может производиться другими сервисными центрами, имеющими соответствующие разрешительные документы на выполнение ремонта.
8.4.Негарантийный ремонт производится по расценкам сервисного центра.
8.5. Изготовитель не несет ответственности за неисправности оборудования, возникшие по вине пользователя.
                                12.КОНТАКТНАЯ ИНФОРМАЦИЯ
	ООО «ТрейдСервис»
	ООО «Трейдсервис»

614010, Россия, Пермский край,

г. Пермь, ул. Героев Хасана, 9а

тел. (342) 270-04-07

info@tds59.ru

	Сервисный центр ООО «ТрейдСервис»
	ООО «Трейдсервис»

614010, Россия, Пермский край,

г. Пермь, ул. Героев Хасана, 9а

тел. (342) 270-04-07

info@tds59.ru
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