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1 Hinweise zu dieser Anleitung
1.1 Identifikationsdaten
Hersteller: Backtop Backerei & Gastronomie Handel
Produkt: Garraumklimagerat
Typ: ST-1000
1.2 Herstellerdaten
Firma: Backtop Backerei & Gastronomie Handel
Stralie: Bleichstr. 126
PLZ/Ort: D-33607 Bielefeld
Telefon: +49 (0) 521 32965 85
Fax: +49 (0) 521 32965 86
E-Mail: info@backtop-baeckereimaschinen.de
Internet: www.backtop-baeckereimaschinen.de
1.3 Formales
Dokumenten-Nr.: Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE
Revisions-Nummer: V1.0
Erstelldatum: 12/2022
Letzte Anderung:

© Backtop Backerei & Gastronomie Handel, 2022

Alle Rechte vorbehalten. Nachdruck auch auszugsweise, nur mit Genehmigung der
Backtop Backerei & Gastronomie Handel, D-33607 Bielefeld.

Garraumklimagerat Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 3
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14 Benutzerhinweise

Zweck des Dokuments

Diese Betriebsanleitung beschreibt die Arbeitsweise, die Bedienung und die
Wartung des vorgenannten Garraumklimagerats. Sie gibt wichtige Hinweise
fur die Sicherheit und effizientes Arbeiten mit dem Garraumklimagerat. Als
Hersteller des Garraumklimagerats méchten wir, dass unsere Kunden zufrie-
den sind. Dazu gehdrt fur nicht nur, dass wir uns vor dem Kauf einer Maschine
um Sie bemuhen, sondern lhnen auch dariber hinaus einen umfassenden
Service bieten, etwa durch eine leicht verstandliche Bedienungsanleitung. Un-
ser Bestreben ist, Ihnen ein miheloses Arbeiten an der Maschine zu ermogli-
chen. Das Garraumklimagerat ist entsprechend den Vorgaben der EG-Ma-
schinenrichtlinien 2006/42 nach dem heutigen Stand der Technik gebaut und
betriebssicher.

Der einwandfreie und sichere Betrieb des Garraumklimagerats setzt folgen-
des voraus:

* einen sachgemalien Transport,
» ein fachgerechtes Aufstellen und fachgerechte Inbetriebnahme,

* eine sorgfaltige Bedienung, Wartung und Instandhaltung.

1.5 BestimmungsgemaRe Verwendung

Der Bediener und der Betreiber missen sicherstellen, dass das Garraumkli-
magerat nur bestimmungsgemaf verwendet wird. Bestimmungsgemale Ver-
wendung bedeutet:

+ Das Garraumklimagerat ist ausschlief3lich zum Teigauflockern und Garen
von Teigen, in geschlossenen Raumen bestimmt.

1.6 Bestimmungswidrige Verwendung

Eine andere oder darlber hinausgehende Benutzung des Garraumklimage-
rats wie unter Bestimmungsgemale Verwendung gilt als bestimmungswidrig.
Das Garraumklimagerat ist innerhalb der in den Technischen Daten aufgefihr-
ten Leistungsgrenzen zu verwenden. Zur bestimmungsgemalien Verwendung
gehort auch:

+ alle Hinweise und Vorschriften aus der Betriebsanleitung zu beachten,

» die vorgeschriebenen oder in der Betriebsanleitung angegebenen Fristen
fur Inspektion- und Wartungsarbeiten einzuhalten.

Eine andere oder darlUber hinausgehende Benutzung gilt als bestimmungs-
widrig. FUr daraus entstehende Schaden haftet Backtop Backerei & Gastro-
nomie Handel nicht.

Seite 4 Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Garraumklimagerat
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1.7 Betriebliche Zustandigkeiten
Innerbetrieblich muss festgelegt sein, wer fir das Garraumklimagerat zustan-
dig ist (Betreiber) und wer an ihr arbeiten darf (Bediener).

Die Zustandigkeiten des Personals fiir den Transport, das Aufstellen, das Ein-
richten, die Bedienung, die Pflege, die Wartung und die Instandhaltung mus-
sen festgelegt sein. Die Einhaltung ist zu kontrollieren.

Pflichten des Betreibers gemaf Betriebssicherheitsverordnung §4 und Ar-
beitsschutzgesetz §4 in Deutschland und gemaf den europaischen Maschi-
nenrichtlinien 2006/42.

Der Betreiber muss:

+ sich uber die geltenden Arbeitsschutzbestimmungen informieren und diese
einhalten.

» eine Gefahrdungsbeurteilung am Arbeitsplatz des Garraumklimagerats fir
die zu bearbeitenden Werkstlicke durchfihren.

+ die Gefahren ermitteln, die sich durch das Garraumklimagerat ergeben.
* gegebenenfalls ergdnzende Schutzmallinahmen ergreifen.

+ eine Betriebsanweisung erstellen, die den Betrieb des Garraumklimagerats
klar regelt.

1.8 Garantie

BACKTOP garantiert fur dieses getestete Gerat die im Garantieschein angegebene
Dauer/Stunden. Wenn Sicherheitsrelevante Teile von der Maschine entfernt werden,
erlischt die Garantie und der Hersteller kann nicht fiir Personen oder Sachschaden
haftbar gemacht werden. Elektrische Teile fallen nicht unter die Garantie. Wenn Sie
das Gerat erhalten, Uiberpriifen Sie es zunachst auf eventuelle Transportschaden. In
einem solchen Fall wenden Sie sich bitte an die folgenden Personen in der folgenden
Reihenfolge.

* Transportunternehmen
* Versicherungsgesellschaft
* Vertriebsagentur

Uberpriifen Sie die demontierten Teile neben der Maschine; wenn sie fehlen, melden
Sie dies innerhalb von 3 Tagen.

Garraumklimagerat Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 5
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1.9 Betriebsanleitung

Die Dokumentation besteht aus folgenden Einzelanleitungen.

» Betriebsanleitung
Die Betriebsanleitung enthalt alle zum Betrieb des Garraumklimagerats er-
forderlichen Informationen, die Sicherheitshinweise und den bestimmungs-
gemalen Gebrauch des Produktes.

Die Betriebsanleitung enthalt wichtige Hinweise um das Garraumklimagerat
sicher, sachgerecht und wirtschaftlich zu betreiben.

Diese Hinweise sind unbedingt zu beachten, um:

+ Gefahren zu vermeiden,

* Reparaturkosten und die Ausfallzeiten zu vermindern,

» Zuverlassigkeit und die Lebensdauer des Garraumklimagerats zu erhéhen.

Die Betriebsanleitung muss stédndig am Einsatzort des Garraumklimagerats

verfugbar sein. Die Betriebsanleitung muss von allen Personen gelesen und
angewendet werden, die mit oder an dem Garraumklimagerat arbeiten. Die

Angaben in der Betriebsanleitung missen beachtet werden.

HINWEIS

Neben der Betriebsanleitung sind zu beachten:

+ die im Anwenderland und an der Einsatzstelle geltenden verbindli-
chen Regelungen zu Unfallverhitung und Umweltschutz.

+ die anerkannten Regeln fur die Sicherheit und fachgerechtes Arbei-
ten.

Diese Betriebsanleitung enthalt:
» technische Informationen Uber das Garraumklimagerat,

+ die nétigen Angaben fur die Bedienung und die regelmaRige Wartung des
Garraumklimagerats,

Sicherheitshinweise zur Vermeidung von Gefahren fir Mensch und das
Garraumklimagerat.

HINWEIS

Bei weiteren Informationsbedarf oder bei Problemen, die nicht ausfihr-
lich in der Betriebsanleitung behandelt werden, wenden Sie sich bitte an
den Hersteller.

Seite 6 Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Garraumklimagerat
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1.10 Symbole fir Handlungsablaufe

» Handlungsanweisung
» Zwischenresultat

» Resultat von Handlungsanweisungen

1.11 Gewahrleistung

Der Hersteller gewahrt die gesetzliche Gewahrleistung nach erfolgter Inbe-
triebnahme durch den Kundendienstmonteur des Herstellers.

Alle weiteren Details und die vereinbarten Gewahrleistungszeitraume entneh-
men Sie dem Kaufvertrag fur das Garraumklimagerat.

1.12 Gewahrleistungsausschluss

Der Hersteller dbernimmt weder Haftung noch Gewahrleistung, wenn:

» die Anweisungen der Betriebsanleitung, der Transport- und Aufstellanlei-
tung nicht beachtet werden.

» das Garraumklimagerat einschliellich Zusatzausstattung nicht ordnungs-
gemal gewartet und instand gehalten wird.

* nicht alle Wartungstatigkeiten entsprechend der Wartungsanleitung aus-
geflhrt und im Logbuch dokumentiert werden.

* Manipulationen an den Sicherheitseinrichtungen vorgenommen wurden.

» das Garraumklimagerat einschliellich Zusatzausstattung unsachgemaf
bedient wird.

+ irgendwelche technischen oder funktionalen Modifikationen vorgenommen
werden, die nicht vom Hersteller genehmigt sind.

» Beachten Sie alle Sicherheitshinweise und Vorkehrungen an dem Gar-
raumklimagerat!

1.13 Konformitatserklarung

Bei Nichtbeachtung der Sicherheitshinweise wird die mit dem Garraumklima-
gerat, nach der Maschinenrichtlinie 2006/42/EG, gelieferte Konformitatserkla-
rung und das an der Garraumklimagerat angebrachte CE-Kennzeichen ungul-
tig. Auf der folgenden Seite befindet sich die Herstellererklarung.

Garraumklimagerat Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 7
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Konformitatserklarung

EG-Konformitatserklarung »

gemal der EG-Maschinen-Richtlinie 2006/42/EG vom 17. Mai 2006, Anhang Il A.

Hiermit erklaren wir, dass die nachstehend bezeichnete Maschine in ihrer Konzeption und Bauart sowie in der von uns in
Verkehr gebrachten Ausfliihrung den grundlegenden Sicherheits- und Gesundheitsanforderungen der EG-Richtlinie 2006/42/
EG entspricht. Bei einer mit uns nicht abgestimmten Anderung der Maschine verliert diese Erklarung ihre Gilltigkeit.

Hersteller/Bevolimachtigter: 1
Backtop Backerei & Gastronomie Handel

Bleichstr. 126
Tel.: +49 (0) 521 32965 85
Internet: www.backtop-baeckereimaschinen.de

Beschreibung der Maschine:

*  Funktion: Garraumklimagerat
+  Typ/Modell: ST-1000

* Seriennummer: #1

* Baujahr: 2022

D-33607 Bielefeld
Fax: +49 (0) 521 32965 86
E-Mail:info@backtop-baeckereimaschinen.de

Es wird die Ubereinstimmung mit weiteren, ebenfalls fiir das Produkt geltenden Richtlinien/Bestimmungen erklart:

Angewandte harmonisierte Normen insbesondere:

Typ-A-Normen

ENISO 12100: 2011-03 Allgemeine Gestaltungsleitsatze Risikobeurteilung
und Risikominderung.

Typ-B-Normen

EN 547-1: 2009-01 KérpermaRe des Menschen

Teil 1: Grundlagen zur Bestimmung von Abmessungen fiir Ganzkérperzu-
gange an Maschinenarbeitsplatzen.

EN 547-2: 2009-01 KérpermaRe des Menschen

Teil 2: Grundlagen fir die Bemessung von Zugangsoffnungen.

EN 614-1: 2009-06 Ergonomische Gestaltungsgrundsatze

Teil 1: Begriffe und allgemeine Leitsatze.

EN 614-2: 2008-12 Ergonomische Gestaltungsgrundsatze

Teil 2: Wechselwirkungen zwischen der Gestaltung von Maschinen und
den Arbeitsaufgaben.

EN 1005-1: 2009-04 Menschliche korperliche Leistung

Teil 1: Begriffe.

EN 1005-2: 2009-05 Menschliche korperliche Leistung

Teil 2: Manuelle Handhabung von Gegenstanden in Verbindung mit Ma-
schinen und Maschinenteilen.

Angewandte sonstige technische Normen und Spezifikationen:

EG Maschinenrichtlinie 2006/42/EG,
EN ISO 1549:2008 Sicherheit von Maschinen - Hygieneanforderungen.
EN 60204:2018 Priifen von Maschinen in regelmaRigen Abstdanden.

Bevollméachtigte
Hersteller
Ort/Datum: D-33607 Bielefeld, 08.12.2022
Name: Sinan Bozkurt
Position: Geschéftsflhrer

Unterschrift: ‘»/? - \[m //
oy LA

EN 1005-3: 2009-03 Menschliche kérperliche Leistung

Teil 3: Empfohlene Kraftgrenzen bei Maschinenbetatigung.

EN 1005-4: 2009-01 Menschliche korperliche Leistung

Teil 4: Bewertung von Kérperhaltungen und Bewegungen bei der Arbeit
an Maschinen.

EN ISO 14738: 2009-07 Anthropometrische Anforderungen an die Gestal-
tung von Maschinenarbeitsplatzen.

EN 894-1: 2009-01 Ergonomische Anforderungen an die Gestaltung von
Anzeigen und Stellteilen - Teil 1: Allgemeine Leitsatze fur Benutzer- Inter-
aktion mit Anzeigen und Stellteilen.

EN 894-2: 2009-02 Ergonomische Anforderungen an die Gestaltung von
Anzeigen und Stellteilen- Teil 2: Anzeigen.

EN 894-3: 2010-01 Ergonomische Anforderungen an die Gestaltung von
Anzeigen und Stellteilen - Teil 3: Stellteile.

EN 894-4: 2010-11 Ergonomische Anforderungen an die Gestaltung von
Anzeigen und Stellteilen - Teil 4: Lage und Anordnung von Anzeigen und
Stellteilen.

EN 349: 2008-09 Mindestabstdnde zur Vermeidung des Quetschens von
Korperteilen.

2

(A) Diese Erklarung ist in derselben Sprache abzufassen wie die Originalbedienungsanleitung; Maschinen-schriftlich oder in Druckbuchstaben. Eine
Ubersetzung in die Landessprache muss beigefligt sein. 1) Vollstdndige Anschrift des Herstellers; bei in der EU niedergelassenen Bevollmachtigten
ebenfalls vollstandige Anschrift des Herstellers 2) Sofern noch keine entsprechenden harmonisierten Normen vorliegen. 3) Muss in der Gemeinschaft

ansassig sein.

Seite 8
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2 Sicherheit

2.1 Symbolerklarung

Sicherheitshinweise sind in dieser Betriebsanleitung durch ein Signalwort und
ein Symbole gekennzeichnet. Das Signalwort beschreibt die Schwere des dro-
henden Risikos.

Die Hinweise unbedingt einhalten und umsichtig handeln, um Unfélle, Perso-
nen- und Sachschaden zu vermeiden.

Signalworte

ACHTUNG

Signalwort zur Kennzeichnung einer gefahrliche Situa-
tion, die zu Sach- oder Umweltschaden fihren kann,
wenn sie nicht gemieden wird.

VORSICHT

Signalwort zur Kennzeichnung einer Gefahrdung mit
geringem Risiko, die zu einem Sachschaden oder leich-
ten bis mittelschweren Kdrperverletzungen fuhren
kann, wenn sie nicht vermieden wird.

WARNUNG

Signalwort zur Kennzeichnung einer Gefahrdung mit
mittlerem Risiko, die mdglicherweise schwere Kdorper-
verletzungen zur folge hat, wenn sie nicht vermieden
wird.

> B P

hohem Risiko, die unmittelbar Tod oder schwere Kor-
perverletzung zur folge hat, wenn sie nicht vermieden
wird.

f Signalwort zur Kennzeichnung einer Gefahrdung mit

HINWEIS

Signalwort fur Anwendungshinweise und wichtige Information zur opti-
malen Handhabung und Nutzung des Garraumklimagerats.

Garraumklimagerat

Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 9
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Anlagenzustand

211 Symbole mit Bedeutung
Um auf besondere Gefahren aufmerksam zu machen, wird in Verbindung mit
Sicherheitshinweisen das folgende Symbol eingesetzt:
Warnung vor Warnung vor Verbot offenes
einer allge- Handverlet- } . Feuer und
meinen Ge- zung \\ Y Rauchen
fahr /‘
Erste Hilfe Schutzhand- Anleitung be-
schuhe benut- achten
zen
2.2 Anlagenzustand
221 Technischer Zustand
Anforderungen an den technischen Zustand zum sicheren und einwandfreien
Betrieb des Garraumklimagerats:
» Esdurfen keine eigenmachtigen Umbauten, Manipulationen oder Verande-
rungen an dem Garraumklimagerat vorgenommen werden.
» Die regelmafigen Wartungsarbeiten an dem Garraumklimagerat sind
durchzufihren.
Es muss ein freier Zugang zu dem Garraumklimagerat bestehen.
222 Betrieb der Anlage
Die Sauberkeit und die Ubersichtlichkeit des Arbeitsplatzes an dem Garraum-
klimagerat muss gewahrleistet sein.
Seite 10 Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE
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2.3 Personal
WARNUNG
Verletzungsgefahr bei unzureichender Qualifikati-
{f} on!

Unsachgemafer Umgang kann zu erheblichen Perso-
nen- und Sachschaden fiihren. Tatigkeiten nur durch
entsprechend ausgebildetes Fachpersonal durchfiih-
ren lassen.

WARNUNG

Gefahr fur Unbefugte!
A Unbefugte Personen, die hier beschriebenen Anforde-

rungen nicht erfullen, kennen die Gefahren im Arbeits-
bereich nicht.

* Unbefugte Personen vom Arbeitsbereich fernhalten.
Im Zweifel Personen ansprechen und sie aus dem
Arbeitsbereich verweisen.

» Die Arbeiten unterbrechen, solange sich Unbefugte
im Arbeitsbereich aufhalten.

Von dem Garraumklimagerat kdnnen Gefahren ausgehen, wenn dieser un-
sachgemal, bestimmungswidrig oder von nicht ausgebildeten Personen be-
dient oder gewartet wird. Hierdurch kénnen Gefahren entstehen fir:

+ die Gesundheit und das Leben.
» das Garraumklimagerat und weitere Vermogenswerte des Anwenders.

» die rationale Arbeit des Garraumklimagerats.

Der Betreiber hat sicherzustellen, dass nur entsprechend qualifiziertes
und autorisiertes Personal an dem Garraumklimagerat arbeitet.

Das Sicherheits- und Gefahrenbewusste Arbeiten des Personals ist in regel-
maRigen Abstanden zu kontrollieren. Hierbei sind die Betriebsanleitung und
die Sicherheitshinweise zu beachten. Folgende Qualifikationen sind fur die
verschiedenen Tatigkeitsbereiche erforderlich:

* Fachpersonal
ist aufgrund seiner fachlichen Ausbildung, Kenntnisse und Erfahrung sowie
Kenntnis der einschlagigen Bestimmungen in der Lage, die ihm Ubertrage-
nen Arbeiten auszufihren und mogliche Gefahren selbststandig zu erken-
nen. Als Personal sind nur Personen zugelassen, von denen zu erwarten
ist, dass sie ihre Arbeit zuverlassig ausfiihren. Personen, deren Reaktions-
fahigkeit beeinflusst ist, z. B. durch Drogen, Alkohol oder Medikamente,
sind nicht zugelassen.

Garraumklimagerat

Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 11
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2.4

Pflichten des Betreibers

Pflichten des Betreibers

Das Garraumklimagerat wird im gewerblichen Bereich eingesetzt. Der Betrei-
ber des Garraumklimagerats unterliegt daher den gesetzlichen Pflichten zur
Arbeitssicherheit sowie den zutreffenden Richtlinien, Gesetzen und Normen.
Neben den Arbeitssicherheitshinweisen in dieser Betriebsanleitung missen
die fur den Einsatzbereich des Garraumklimagerats gultigen Sicherheits-, Un-
fallverhutungs- und Umweltschutzvorschriften eingehalten werden.

Der Betreiber muss sich Uber die geltenden Arbeitsschutzbestimmungen
informieren und in einer Gefahrdungsbeurteilung zusatzlich Gefahren er-
mitteln, die sich durch die speziellen Arbeitsbedingungen am Einsatzort
des Garraumklimagerats ergeben. Diese muss er in Form von Betriebsan-
weisungen fur den Betrieb des Garraumklimagerats umsetzen.

Der Betreiber muss wahrend der gesamten Einsatzzeit des Garraumklima-
gerats priufen, ob die von ihm erstellten Betriebsanweisungen dem aktuel-
len Stand der Regelwerke entsprechen und diese falls erforderlich
anpassen.

Der Betreiber muss die Zustandigkeiten fir Installation, Bedienung, War-
tung und Reinigung eindeutig regeln und festlegen.

Der Betreiber muss dafiir sorgen, dass alle Mitarbeiter, die mit dem Gar-
raumklimagerat arbeiten, die Betriebsanleitung, sowie die zusatzlichen An-
leitungen fiir die einzelnen Arbeitsstationen gelesen und verstanden
haben. Darliber hinaus muss er das Personal in regelmaRigen Abstanden
schulen und Uber die Gefahren informieren.

Der Betreiber muss daflir sorgen, dass die Wartungsarbeiten an dem Gar-
raumklimagerat durchgefuhrt werden.

Der Betreiber muss dem Personal die erforderliche Schutzausristung be-
reitstellen.

Die Sicherheits- und Gefahrenhinweise an/auf dem Garraumklimagerat in
lesbarem Zustand halten.

Beschadigte oder abgefallene Sicherheits- und Gefahrenhinweise umge-
hend ersetzen.

Die Bediener in regelmaRigen Abstanden ausbilden.
Die einschlagigen Vorschriften fiir den Arbeitsschutz einhalten.

Soweit erforderlich, die Bediener zum Tragen von Schutzausristungen ver-
pflichten.

Nur die vom Hersteller vorgesehenen Ersatz- und Verschleildteile verwen-
den.

Die Wartungsintervalle und Tatigkeiten in der Betriebsanleitung einhalten.

Prifen, ob Verfahrenstechniken zuséatzliche Emissionen entstehen lassen,
wie zum Beispiel:

kritische Temperaturen (Brandgefahr), Gerauschpegel, oder andere Gefah-
ren.

Seite 12

Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Garraumklimagerat



Arbeitssicherheit

BACKTIOR

dckerei & Gastronomie - Handel

2.5 Arbeitssicherheit

Folgendes ist beim Arbeiten an dem Garraumklimagerat zu befolgen:

Kein Tragen von offenen Haaren und Schmuck, einschlieRlich Ringen.

Keine weite Kleidung oder Accessoires tragen, die von der Anlage erfasst
werden kénnen (zum Beispiel: Krawatten, nicht geschlossene Girtel).

Kein Eingriff von Hand oder mit Hilfsmitteln in laufende Anlagenbewegun-
gen oder rotierende Anlagenteile.

Kein Verandern oder aulRer Funktion setzen der Sicherheitseinrichtungen,
zum Beispiel der Sicherheitsschalter, der Verriegelungen und der Abde-
ckungen.

Die Schilder, die Hinweise usw. Uber zu lackieren oder zu entfernen.

Das Garraumklimagerat darf nur von berechtigten und eingewiesenen Per-
sonen bedient werden.

Keine Benutzung von Mobiltelefonen, da die Konzentration des Bedieners
erheblich gestort wird.

Keine Einnahme von Medikamenten, Drogen, Getranken oder anderen be-
rauschenden Mitteln, welche die Konzentration oder Reaktionszeit beein-
trachtigen.

Keine SchweilRarbeiten an dem Garraumklimagerat ausfuhren.
Kein Betreiben des Garraumklimagerats in explosionsfahiger Umgebung.
Keine offenen Flammen.

Generelles Rauchverbot.

251 Gefahrdungs- und Risikoanalyse

2.6 Bedienen

Die Gefahrdungs- und Risikoanalyse wird auf Verlangen zur Einsicht vorge-
legt.

Bei allen Arbeiten, die den Betrieb betreffen, sind die in der Betriebsanleitung
angegebenen Ein- und Ausschaltablaufe zu beachten.

Die Sicherheitshinweise und Anweisungen, die im Kapitel Bedienen aufge-
fuhrt sind, missen gelesen und verstanden sein.

Das Garraumklimagerat vor dem Betreiben Uberprifen:

Sicherstellen dass sich niemand im Arbeitsbereich befindet. AuRerdem si-
cherstellen, dass sich keine Personen in Bereichen aufhalten, die vom Be-
dienplatz aus nicht einsehbar sind.

Das Garraumklimagerat auf lose, beschadigte oder verschlissene Teile
Uberprifen.

Garraumklimagerat
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2.7 Verhalten in Gefahrensituationen

Im Allgemeinen gelten folgende Verhaltensrichtlinien bei Unfall, bzw. im
Brandfall. Sie ersetzen nicht die erforderlichen unternehmensinternen Vor-
schriften und Betriebsanweisungen.

Stets auf Unfalle oder Feuer vorbereitet sein!

Erste-Hilfe-Einrichtungen (Verbandskasten, Decken usw.) und Feuerl6-
scher griffbereit aufbewahren.

Personal mit Unfallmelde-, Erste-Hilfe- und Rettungseinrichtungen vertraut
machen.

Zufahrtswege fir Rettungsfahrzeuge frei halten.

2.71 Verhalten bei Unfall

1. SofortmalRnahmen am Unfallort ergreifen.

. Unfall melden:

- Art des Notfalls.

- Wo hat sich der Unfall ereignet?

- Was ist geschehen?

- Wie viele Verletzte gibt es?

- Welche Arten von Verletzungen gibt es?
- Wer meldet den Unfall?

- Warten auf Rickfragen.

Erste Hilfe leisten.

4. Rettungsdienst einweisen.

Folgende Informationen missen zusatzlich bekannt sein:

Wer ist der Ersthelfer?

Wo befindet sich der nachste Erste Hilfe Kasten?
Wo befindet sich die Unfallmeldestelle?

Wie lautet die Notruf-Nummer flr Erste Hilfe/Unfall?

Die unternehmensinternen Vorschriften und Betriebsanweisungen.

Seite 14
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2.7.2 Verhalten im Brandfall

1.

SofortmalRnahmen ergreifen.

2. Brand melden:

- Art des Notfalls.

- Wo brennt es?

- Was brennt?

- Wie viele Verletzte gibt es?

- Welche Arten von Verletzungen gibt es?
- Wer meldet den Unfall?

- Warten auf Rickfragen.

3. Erste Hilfe leisten.

4. Feuer l6schen.

5. Feuerwehr einweisen.

Folgende Informationen missen zusatzlich bekannt sein:

Wo befindet sich der nachste Feuerldéscher und wie wird er bedient?
Wo befindet sich der nachste Brandmelder?

Wo befindet sich das nachste Telefon?

Wie lautet die Notruf-Nummer der Feuerwehr?

Welche Brandmelde- und Brandbekdmpfungsmalinahmen missen beach-
tet werden?

Wer ist der Ersthelfer?

Wo befindet sich der nachste Erste Hilfe Kasten?
Wo befindet sich die Unfallmeldestelle?

Wie lautet die Notruf-Nummer fir Erste Hilfe/Unfall?

Die Unternehmensinternen Vorschriften und Betriebsanweisungen.

Garraumklimagerat
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3 Beschreibung des Garraumklimagerats

Das Garraumklimagerat ST-1000 ist ein sehr robustes und leistungsfahiges
Gerat. Das Garraumklimagerat ist leicht zu bedienen, nahezu wartungsfrei
und fur die Herstellung sédmtlicher Teige geeignet.

Das Garraumklimagerat ist ausschlieRlich zum Teigauflockern und Garen von
Teigen, in geschlossenen Raumen bestimmt und sichert eine optimale Back-
warenqualitat die durch gleichmafiges Garen lberall im Garraum erreicht
wird. Ein isolierter Dampferzeuger mit regulierbarer Kapazitat garantiert eine
schnelle und exakte Dampfdosierung.

BACKTOP-Klimagerate garantieren die beste und genaueste Feuchtigkeits-
und Temperaturkontrolle. Luftfeuchtigkeit und Temperatur kdnnen zusammen
oder getrennt eingestellt werden. Dieses Klimagerat ist mit dem speziellen
BACKTOP Dampferzeugungssystem ausgestattet, das den Dampf elektro-
nisch erzeugt. Die Wasserqualitat (Kalk, Harte) hat keinen Einfluss auf die Le-
bensdauer des Klimagerates im Sinne eines robusten und zuverlassigen Be-
triebs.

Damit ist das BACKTOP Klimagerat anderen tberlegen. Der Ventilatormotor
am Luftkanal saugt die Luft an und druckt sie in den Luftkanal. Die absteigen-
de Luft nimmt Warme und Feuchtigkeit auf. Die feuchte und erwarmte Luft wird
durch die Trennplatte unter dem Luftkanal in den Géarschrank geleitet.

Der wichtigste Faktor bei der Herstellung von Qualitatsbrot ist die Kontrolle
des Teigs und des Sauerteigprozesses. Wenn hier etwas schief geht, kann
nach dem Backen keine Korrektur mehr vorgenommen werden.
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Abbildung 1-1  Geratelbersicht

Seite 16 Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Garraumklimagerat



Technische Daten

3.1 Technische Daten

BACKIOR

dackerei & Gastronomie - Handel

Damit das Garraumklimagerat betrieben werden kann, muss der Betreiber die
Anforderungen erflillen, die in diesem Kapitel aufgefiihrt sind. Werden die be-
treffenden Anforderungen nicht erfiillt, ist ein korrekter Betrieb des Garraum-
klimagerats nicht gewahrleistet. Um die Maschine bestimmungsgeman und

optimal zu verwenden, beachten Sie bitte die Daten, die in der nachfolgenden
Tabelle aufgefiihrt sind.

Benennung Wert / Anmerkung Einheit
Kapazitat 10 m3/Stunde
Gewicht 50 Kg
Luftfeuchtigkeit %60 /%95 %
Temperatur +20 °C/+50 °C °C
Elektrischer Strom 6.5 kW

3.2 Abmessungen

13
ar

L —, |

Abbildung 1-2 Abmessungen

Garraumklimagerat
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3.3

Bedienelemente und Bedienen

Bedienelemente und Bedienen

4

Abbildung 1-3 Bedienelemente

Signallampe 5 Standby-Schalter
Maschine ist eingeschaltet

Signallampe 6 Schalter Position 2 Dampf-
Maschine in Dampfbetrieb und Warmebetrieb

Signallampe 7 30-90 Grad Thermostat
Maschine in Heizbetrieb

Schalter Position 1 Dampfen

Vor der Inbetriebnahme des Garraumklimagerats den Strom ausschalten und
das Wasser und eventuelle Verunreinigungen tberprifen. Den Dampfbehalter
durch Betatigung des roten Handgriffs auslaufen lassen. Nach Entleerung das
Ventil wieder schlieffen und den Strom einschalten. Das Garraumklimagerat
wird durch Drehen des Schalters am Bedienpanel eingeschaltet.

» Das Garraumklimagerat durch den Schalter am Bedienfeld starten.

Schalter auf 0: Der Garautomat ist ausgeschaltet.

Schalter auf 1: Das Garraumklimagerat arbeitet mit minimaler Leistung.
Luftfeuchtigkeit und Warme erhéhen sich abwechselnd, die Feuchtigkeit
hat dabei immer Vorrang. Die Warme schaltet sich erst beim Erreichen des
gewunschten Feuchtigkeitsniveaus ein. Dieses Verfahren ergibt eine bes-
sere Garung im Kern des Teiges, hat aber eine verhaltnismafig langere An-
laufzeit zur Folge.

Schalter auf 2: Das Garraumklimagerat erbringt die maximale Leistung.
Luftfeuchtigkeit und Warme bauen sich gleichzeitig auf, das Bedeutet eine
kirzere Anlaufzeit, aber auch eine verhaltnismafig grébere Luftfeuchtig-
keit- und Temperaturregelung.

Stellen Sie den Thermostat auf die gewiinschte Temperatur ein (+25° -
+40°C)

Stellen Sie den Hygrostat auf die gewlinschte Luftfeuchtigkeit ein (60-90%)

Seite 18
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3.4 Dampferzeugnissystem

Abbildung 1-4 Dampferzeugnissystem

1 Sicherheitsschalter 4 Elektrodenbefestigungs-
schrauben

2 Sicherheitsabdeckung 5 Dampf

3 Wasserablaufventil 6 Dampfelektroden

Das Dampferzeugungssystem besteht aus einem Dampftank mit einem Satz
von 3 Elektroden. Der Strom flief3t durch die Elektroden und erzeugt Wasser-
dampf. Somit wird das Wasser — nicht die Elektroden — durch den zwischen
den Elektroden durch das Wasser flieRenden Strom erwarmt. Dadurch hat die
Wasserqualitat praktisch keinen Einfluss auf die Lebensdauer des Garraum-
klimagerats. Es bietet eine lange Lebensdauer und maximale Zuverlassigkeit.
Die gewinschte Feuchtigkeit gelangt in den Garschrank.

Die von den Elektroden angelegte Leistung zur Dampferzeugung wird auto-
matisch abgeschaltet und der Umwalzventilator arbeitet weiter. Nach dem Ab-
schalten des Stroms stoppt der Vorgang und die Dampfproduktion wird unter-
brochen. Die erzeugte Dampfmenge kann durch Anderung des Stroms zwi-
schen den 3 Elektroden gesteuert und an kundenspezifische Anforderungen
angepasst werden. Der Wasserhahn ist serienmafig angebracht. Zur Anwen-
dung kommt das Wasserableitungsverfahren.

Heben Sie die Abdeckung nach oben und der elektrische Strom, der ins Was-
ser gelangt, wird dank des Sicherheitsschalters unterbrochen. Drehen Sie den
mit Nummer 1 gekennzeichneten Wasserablasshahn und wenn das Wasser

abgelaufen ist, drehen Sie den mit Nummer 2 gekennzeichneten Wasserab-

lasshahn wieder zurtick.

Garraumklimageréat Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 19
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3.5 Baugruppenubersicht

ol | A | (9

r
U

<

Abbildung 1-5 Baugruppenuibersicht

1 Bedienfeld 8 Elektrokasten

2 Lufter 9 Wasserventil

3 Heizung Widerstande 10  Anschluss

4 Anschlussstelle 11 Hygrostat

5 Dampfumlenkblech 12  Stromanschlusskabel
6 Dampfrohr 13  Schutzschalter

7 Dampfausgangsrohr

Der elektrische Anschluss muss 380 VAC 6,5 Kw betragen. Elektrischer Ein-
gang des Garraumklimagerats, auf der linken Seite der Maschine. Prufen Sie,
ob die Spannung der Schalttafel mit der Netzspannung kompatibel ist. Um das
Garraumklimagerat vom Stromnetz zu trennen, ziehen sie den Stecker (12).
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3.6 Wasserqualitat

Das Funktionsprinzip von Dampfbefeuchtern beruht auf der Tatsache, dass
Wasser Mineralien enthalt und leitfahig ist. ,Normales” Leitungswasser ist ide-
al. Aber was ist normales Wasser?

Wasser, das fur ST-1000-Gerate geeignet ist, die in einer Vielzahl von Berei-
chen eingesetzt werden, gilt als Leitungswasser. Sie definiert ,normal* als
Speisewasser mit einer Leitfahigkeit zwischen 200 und 800 ps/cm (Mikro- Sie-
mens pro Zentimeter) bei 15°C, typisch fir Wasser, das flr ST-1000-Gerate
geeignet ist. Einige Gebiete werden jedoch mit Leitungswasser versorgt, des-
sen Qualitat auRerhalb der von Backtop festgelegten Parameter liegt.

Wenn die Steuerung des ST-1000 in diesen Bereichen nicht korrekt eingestellt
ist, funktioniert das Gerat moglicherweise nicht optimal. Zum Beispiel kdnnen
die Elektroden zu schnell verschleien, die Dampfproduktion kann zu gering

sein oder das Wasser kann Uberlaufen. Die werkseitig eingestellten Parame-
ter fur die Backtop ST-1000 sind flr normales Leitungswasser. Sie kénnen je-
doch umprogrammiert werden, um den spezifischen Anforderungen eines be-
stimmten Gebiets gerecht zu werden.

Bitte beginnen Sie mit dem Betrieb, nachdem Sie bei der ersten Inbetriebnah-
me das Benutzerhandbuch gelesen haben. Nachdem Sie sich vergewissert
haben, dass alles richtig installiert ist und die Wasserqualitat den Backtop ST-
1000 Standards entspricht, kdnnen Sie den Betrieb starten. Bitte benachrich-
tigen Sie die Backtop-Berater, um die Wasserqualitat zu testen, und warten
Sie so schnell wie mdglich auf deren Eintreffen.

MIT GEREINIGTEM WASSER ARBEITEN

Es ist gefahrlich, ST-1000-Gerate mit gereinigtem oder enthartetem
Wasser zu versorgen, wenn keine besonderen Vorsichtsmaflinahmen
getroffen werden.

+ Bietet eine akzeptabel hohe Leitfahigkeit

» Bildet Salzbriicken zwischen Elektrode und Elektrodenspitzen

+ Sie beschadigt die Innenseite und die Oberflache des Rumpfes.
* In der Dampfeinheit kommt es zu starker Schaumbildung.

Salzbriicken verursachen Lichtbégen und der Zylinder kann durch die
hohe Lichtbogenbildung beschadigt werden. Um diese Bildung zu ver-
hindern, sollte das Oberteil durch spezielle Elektroden ersetzt und ein
Fahrgestell vermieden werden. Wenden Sie sich bitte an die zustandi-
gen Stellen, wenn Sie das Gerat mit gereinigtem oder enthartetem Was-
ser betreiben mochten.

Garraumklimageréat Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 21



BACKIOR

dckerei & Gastronomie - Handel

Wasserqualitat

Wenn Sie eine Wasseraufbereitungsanlage verwenden, empfehlen wir, das
enthartete Wasser mit normalem Leitungswasser zu verdiinnen, um eine all-
gemeine Harte zwischen 4-8°dH zu erreichen. Sie kann niedriger eingestellt
werden, wenn das Wasser nicht schaumt. Beim Mischen von aufbereitetem
Wasser mit ionisiertem Wasser (Leitfahigkeit = 5-20 ps/cm) wird sichergestellt,
dass das Gemisch nicht schaumt die Leitfahigkeit nicht zu niedrig ist.

Wenn das Speisewasser gereinigtes Wasser enthalt, ist der Leitfahigkeitswert
bei Betriebstemperatur in der Regel hdher. Verwenden Sie spezielle Backtop-
Elektroden mit antimagnetischen Nickel- ,Starelektroden, um die Lebensdau-
er der Elektroden zu verlangern.

Verwenden Sie nur Speisewasser ohne chemische Zusatze und mit einer Leit-
fahigkeit zwischen 200 und 800uS/cm. Bei einer Leitfahigkeit von Gber 800uS/
cm bis maximal 1250uS/cm und bei einer Leitfahigkeit von unter 200uS/cm bis
mindestens 125uS/cm sind besondere Einstellungen erforderlich. Bitte wen-
den Sie sich in solchen Fallen an Backtop.

Die Wasservorlauftemperatur darf 40°C nicht Gberschreiten.
Der Wasserdruck sollte standardmafiig im Bereich von 3-4 Bar liegen.

4 Wartung

Die Wartungsarbeiten dirfen nur entsprechend den Angaben in der Betriebs-
anleitung ausgefiihrt werden. Die Reparaturen dirfen nur von ausgebildeten
und qualifizierten Personen ausgefihrt werden. Alle Sicherheitshinweise be-
achten. Bei Fragen zur Wartung oder bei Stérungen an den Service oder Her-
steller wenden. Die Sicherung gegen Inbetriebnahme des Garraumklimage-
rats erfolgt durch ziehen des Netzsteckers.

Verletzungsgefahr durch Anlaufen!

A Netzstecker ziehen.
Vor allen Wartungsarbeiten Netzstecker ziehen, um un-
beabsichtigtes Ingangsetzen der Maschine zu vermei-
den. Ausnahmen von dieser Regel sind an
entsprechender Stelle beschrieben. Personen kénnen

durch eine unbeabsichtigt in Gang gesetzte Maschine
verletzt werde.

f Verletzungsgefahr an Kanten und Ecken!

Scharfe Kanten und spitze Ecken kénnen an der Haut
Abschirfungen und Schnitte verursachen.

+ Bei Arbeiten in der Nahe von scharfen Kanten und
spitzen Ecken vorsichtig vorgehen.

+ Im Zweifel Schutzhandschuhe tragen.

Seite 22
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WARNUNG

Verletzungsgefahr bei unzureichender Qualifikati-
{f} on!

Unsachgemafer Umgang kann zu erheblichen Perso-
nen- und Sachschaden fuhren.

+ Tatigkeiten nur durch entsprechend ausgebildetes
Fachpersonal durchflihren lassen.

VORSICHT
Demontierte Schutzeinrichtungen!
A Verletzungsgefahr durch scharfkantige Bauelemente.

» Entfernte Verkleidungen und Schutzeinrichtungen
mussen nach Beendigung von Wartungstatigkeiten
wieder montiert werden.

* Nach allen Wartungsarbeiten die einwandfreie
Funktion der Sicherheits- und Schutzeinrichtungen
prufen.

Alle einschldgigen Sicherheitshinweise sind zu beachten.
Jede Haftung des Herstellers wird ausgeschlossen:

Bei jeder abweichenden Anwendung oder Nutzung der Garraumklima-
gerat.

Beim Betreiben der Garraumklimagerat in nicht technisch einwandfreiem
Zustand.

Treten Stérungen, welche die Sicherheit beeintrachtigen kébnnen, mus-
sen diese vor Inbetriebnahme der Garraumklimagerat behoben werden.

Bei jedem Verandern, Uberbriicken oder aufier Funktion setzen von Ein-
richtungen an der Garraumklimagerat, die der einwandfreien Funktion,
der uneingeschrankten Nutzung sowie der aktiven und passiven Sicher-
heit dienen.

Verletzungsgefahr und Beschadigung des Gar-
A raumklimagerats!

Bei Nichteinhaltung der Vorgaben in der Betriebsanlei-
tung und aller einschlagigen Sicherheitshinweise dro-
hen unvorhersehbare Gefahren.

Alle einschlagigen Sicherheitshinweise einhalten.

Garraumklimagerat

Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 23



BACKTOR

dckerei & Gastronomie - Handel

Wartungsintervalle
Wartung

4.1 Wartungsintervalle
HINWEIS
Die Gewahrleistung ist nur gegeben, wenn alle Wartungstatigkeiten ent-
sprechend der Wartungsanleitung ausgefihrt werden.

» Die Wartung muss fortlaufend in den angegebenen Zeitintervallen wieder-
holt werden.

» Die angegebenen Wartungsintervalle gelten fiir den Dauerbetrieb.

+ Bei starker Maschinenbelastung ist der Garraumklimagerat entsprechend
oOfter zu warten.

» Kennzeichnen Sie stets den Arbeitsbereich, durch Absperrungen, in dem
die Wartung durchgefihrt wird.

» Das Garraumklimagerat einschlieflich Peripherie abschalten.

* Anweisungen des Wartungspersonals zur Sperrung und Kennzeichnung
befolgen.

» Vor Beginn der Wartung eine abschlieRende Prifung durchfiihren, damit
alle beschriebenen Verfahren in den Anweisungen zur Sperrung und Kenn-
zeichnung ausgefihrt wurden.

HINWEIS
Die Durchfiihrung dieser Wartungsarbeiten erfordert besondere Sach-
kenntnisse und Ausristungen.

Wartungsarbeiten Taglich Mlc_)nat-

ich
Garraumklimagerat
Garraumklimagerat prifen und reinigen. X
Garraumklimagerat entleeren X
Reinigung der Behalter im Inneren X
Arbeitsbereich und Umfeld reinigen. X
Seite 24 Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Garraumklimagerat
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5 Reinigen

Vor dem Reinigen des Garraumklimagerats mit Wasser oder anderen Reini-
gungsmitteln alle Offnungen abdecken/zukleben, in die aus Sicherheits- und/
oder Funktionsgrunden keine Flussigkeit eindringen darf. Besonders gefahr-
det sind elektronischen Bauteile. Um unerwartete Maschinenausfalle zu ver-
meiden, ist es wichtig, das Garraumklimagerat regelmafig zu reinigen. Wir
empfehlen das Garraumklimagerat bei Bedarf oder mindestens einmal am Tag
zu reinigen. Die Anlagenteile kdnnen mit milden Reinigungsmitteln von
Schmutz gereinigt werden. Der Reiniger sollte biologisch abbaubar und nicht
Gesundheitsschadlich sein.

Verletzungsgefahr!
A * Der Schalter muss ausgeschaltet oder der Stecker

aus der Steckdose entfernt werden, bevor alle Reini-
gungsvorgange durchgeflhrt werden.

* Zur Reinigung keine Druckluft verwenden. Durch die
Druckluftstrahlenergie besteht erhebliche Verlet-
zungsgefahr.

» Zur Reinigung keine Lésungsmittel, Laugen oder
Sauren verwenden.

+ Das Reinigen der Maschine mit Hochdruckreiniger
ist verboten.

» Zur Reinigung keine fasernden Materialien wie Rei-
nigungstticher oder ahnliches verwenden.

Keine aggressiven Losungsmittel wie zum Beispiel Chlorkohlenwasser-
stoffe, Aceton oder ahnliche Mittel verwenden.

Das Garraumklimagerat muss aus verschiedenen Grunden gereinigt werden:
» Fir das Bedienpersonal

- flr einen sicheren Arbeitsplatz.

Zur Wartung

- flr eine leichtere Wartung.

Fir das Garraumklimagerat

- verlangert sich die Lebensdauer aller Komponenten; Schmutz fuhrt zu
Verschleild.

Fir den Betreiber

- das Garraumklimagerat und seine Umgebung sehen gepflegt aus und
machen einen professionellen Eindruck.

Garraumklimagerat
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6.1

6.2

6.3

Leistungen des Kunden

Planen

Diese Anleitung wendet sich an die fiir die Aufstellung des Garraumklimage-
rats Verantwortlichen und lhre Mitarbeiter. Der Aufstellort kann damit so vor-
bereitet werden, dass das Garraumklimagerat bei Anlieferung sofort aufge-
stellt und angeschlossen werden kann. Die Erstinstallation des Garraumklima-
gerats darf nur von einer vom Hersteller autorisierten Person durchgefiihrt
werden. Anderenfalls Gbernimmt Backtop Backerei & Gastronomie Handel
keine Haftung fur eventuell auftretende Schaden oder Funktionsstérungen.

Leistungen des Kunden

Fur folgende vorbereitende Malinahmen ist der Kunde verantwortlich:
» Die Vorbereitung des Aufstellortes fir das Garraumklimagerat.
» Die Sicherstellung der Verfligbarkeit von:
- Strom, Licht.
* Den innerbetrieblichen Transport zum Aufstellort.
* Die Aufstellung des Garraumklimagerats.
* Den Anschluss an bendtigte Energien.
+ Die Sauberung der Garraumklimagerat.

Die folgenden Bedingungen sind vom Kunden vor Lieferung des Garraumkli-
magerats zu prufen, sicherzustellen bzw. umzusetzen.

HINWEIS

Die Verantwortung fur den richtigen Standort des Garraumklimagerats
tragt der Kunde. Ergeben sich spater Probleme, die auf Nichtbeachten
der Bedingungen zurlckzufuhren sind, kann der Backtop Backerei &
Gastronomie Handel nicht zur Verantwortung gezogen werden.

Umweltschutzanforderungen

Das Garraumklimagerat ist entsprechend den Anforderungen der jeweiligen
ortlichen Umweltschutzgesetze aufzustellen.

Aufstellflache

* Die Aufstellflache muss in einer Ebenheit von +/- 2 mm ausgefuhrt sein.

» Die Aufstellflache darf durch die Belastung des Garraumklimagerats oder
aulerer Einflisse nicht nachgeben.

Folgende Gewichte sind zu berlicksichtigen:

» Das Aufstellgewicht von 65 Kg des Garraumklimagerats.

Seite 26
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6.4

6.5

6.5.1

6.5.2

6.5.3

Raumabmessungen

Die Aufstellflache muss eine ausreichende Hohe und Breite aufweisen.
» Der Platz fir die Aufstellarbeiten muss gegeben sein.
» Der Zugang und der Platzbedarf fur den Bediener muss gegeben sein.

» Der Zugang und der Platzbedarf fur die Wartungsarbeiten muss gegeben
sein.

In dem Aufstellbereich dirfen sich keine Stérgegenstande befinden, die zu Be-
hinderungen bei den Aufstell- und Wartungsarbeiten fuhren kénnen.

Umgebungsbedingungen

Das Garraumklimagerat darf nicht in explosionsgefahrdeten Bereichen betrie-
ben werden.

Raumtemperatur

Der Raum muss gleichmafig temperiert werden.

Luftfeuchtigkeit
Die relative Luftfeuchtigkeit bei 20° C darf 20% bis 75% betragen.

Beleuchtung

Es muss ausreichende Beleuchtung vorhanden sein.

Transport

Die hier aufgefiihrten Hinweise und die Sicherheitshinweise beachten, um Ge-
sundheitsgefahren zu reduzieren und gefahrliche Situationen zu vermeiden.

Diese Unterlage wendet sich an die Verantwortlichen und Ihre Mitarbeiter, die
fir das Transportieren, das Aufstellen und das Installieren des Garraumklima-
gerats zustandig sind.

Der Aufstellort kann damit so vorbereitet werden, dass das Garraumklimage-
rat bei Lieferung sofort aufgestellt und angeschlossen werden kann.

HINWEIS

Die Transportvorrichtungen fir einen eventuell spateren Transport an ei-
nem sauberen und trockenen Ort aufbewahren. Der Transport darf nur
durch entsprechend qualifiziertes und autorisiertes Personal erfolgen.

Géarraumklimagerat Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 27
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WARNUNG

Verletzungsgefahr durch unsachgemaBen Trans-
{f} port!

Unsachgemalier Transport kann zu schweren Perso-
nen- oder Sachschaden fuhren.

» Eigengewicht des Garraumklimagerats beachten.
Falls erforderlich geeignetes Hebezeug einsetzen.

* Die Lage des Schwerpunktes beachten.

+ Das Garraumklimagerat sichern, damit sie nicht he-
rabfallen oder umstirzen kann.

« Beim Heben und Absetzen nicht unter der Last ste-
hen und aulRerhalb des Gefahrenbereichs bleiben.

Quetschgefahr!

Lebensgefahr oder schwere Kérperverletzung durch
Quetschungen.

* FUr einen freien und ausreichend breiten Transport-
weg sorgen.

» Die Transporthinweise, die Sicherheitshinweise, die Unfallverhitungsvor-
schriften und die ortlichen Bestimmungen beachten.

* Nur geeignete, unbeschadigte und voll funktionsfahige Transportmittel mit
ausreichender Tragfahigkeit verwenden.

+ Das jeweilige Transportgewicht und die Transportmalle beachten.

* Die Kennzeichnungen fur die Anschlagpunkte und den Schwerpunkt be-
achten.

Seite 28 Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Garraumklimagerat
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71

711

7.2
7.21

7.2.2

Erforderliche Transportmittel

Das Gewicht des Klimagerates betragt 65 kg. Die Maschine sollte auf einer
Palette transportiert werden

Abbildung 1-6  Transport

Leistungen des Kunden

+ Gabelstapler mit der entsprechenden Tragkraft.

Anlieferung

Eingangskontrolle

» Bei Anlieferung die Lieferung sofort auf Transportschaden und Vollstandig-
keit prifen:

- die Baugruppen des Garraumklimagerats,

- das Zubehor,

Schadenfall

» Die Schaden vom Transporteur auf dem Frachtbrief/Lieferschein beschei-
nigen lassen.

* Fotos von den Beschadigungen machen.

» Die Schaden direkt dem Hersteller Backtop Backerei & Gastronomie Han-
del und dem Transportunternehmen melden.

Garraumklimageréat Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 29
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HINWEIS

Das Garraumklimagerat und das Zubehdr gegen weitere Schaden si-
chern.

7.2.3 Anlage abladen

Ablauf
» Mit dem Gabelstapler unter die Palette fahren.

» Das Garraumklimagerat langsam anheben.

Verletzungsgefahr durch Kippende Last!
Transport des Garraumklimagerats.
Verletzungsgefahr oder schwere Korperverletzung

durch Herunterfallen oder Kippen des Garraumklima-
gerats.

* Genau auf den Schwerpunkt achten.

» Garraumklimagerat vom Transportmittel (LKW) heben.
» Garraumklimagerat langsam absetzen.

» Das Garraumklimagerat ist abgeladen.

7.3 Verpackung

Die einzelnen Baugruppen sind entsprechend den zu erwartenden Transport-
bedingungen verpackt. Fur die Verpackung wurden ausschlieRlich umwelt-
freundliche Materialien verwendet. Die Verpackung soll die einzelnen Bauteile
bis zur Montage vor Transportschaden, Korrosion und anderen Beschadigun-
gen schutzen. Daher die Verpackung nicht zerstéren und erst kurz vor der
Montage entfernen.

HINWEIS

Wenn keine Ricknahmevereinbarung fir die Verpackung getroffen wur-
de, Materialien nach Art und Grof3e trennen und der weiteren Nutzung
oder Wiederverwertung zufuhren.

Seite 30 Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Garraumklimagerat
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7.4 Lagerung

ACHTUNG

» Umweltschaden durch falsche Entsorgung!
Verpackungsmaterialien sind wertvolle Rohstoffe und
kdnnen in vielen Fallen weiter genutzt oder sinnvoll auf-
bereitet und wiederverwertet werden.

* Verpackungsmaterialien umweltgerecht entsorgen.

» Die ortlich geltenden Entsorgungsvorschriften be-
achten.

Das Garraumklimagerat und die Ersatzteile unter folgenden Bedingungen la-
gern:

Nicht im explosionsgefahrdeten Bereich und nicht im Freien aufbewahren.
Trocken und staubfrei lagern.

Keinen aggressiven Medien aussetzen.

Eine Taupunktunterschreitung vermeiden.

Garraumklimagerat vor mechanischen Beschadigungen schiitzen.
Lagertemperatur: 0 °C bis 60° C.

Relative Luftfeuchtigkeit: max. 60%.

Bei Lagerung langer als 3 Monate, regelmaflig den allgemeinen Zustand al-
ler Teile und der Verpackung kontrollieren. Falls erforderlich, die Konservie-
rung auffrischen oder erneuern.

Unter Umstanden befinden sich auf den Packstlicken Hinweise zur La-
gerung, die Uber die hier genannten Anforderungen hinausgehen. Diese
sind entsprechend einzuhalten.

Garraumklimagerat
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7.5

Garraumklimagerat aufstellen
Transport

Garraumklimagerat aufstellen

HINWEIS

Das Auftellen des Garraumklimagerats nur durch entsprechend qualifi-
ziertes und autorisiertes Personal durchfiihren lassen.

Voraussetzungen

+ Das Garraumklimagerat und das Zubehdr befinden sich am Aufstellort.
Voraussetzungen

» Mit dem Gabelstapler unter die Palette fahren.

» Das Garraumklimagerat langsam anheben.

Verletzungsgefahr durch Kippende Last!
Transport des Garraumklimagerats.

Verletzungsgefahr oder schwere Korperverletzung

durch Herunterfallen oder Kippen des Garraumklima-
gerats.

* Genau auf den Schwerpunkt achten.

A\

Garraumklimagerat vom Transportmittel (LKW) heben.

A\

Garraumklimagerat langsam absetzen.

Y

Garautomat mit Schrauben an der Wand, soweit mdglich der Hinterwand,
befestigen

» Der auf dem Garraumklimagerat montierte Schlauch an einen Absperr-
hahn des Wasserleitungssystem anschlieen. Der Schlauch ist vor dem
Anschluss durchzuspulen, um etwaige Verunreinigungen und Verstopfung
des Magnetventils zu verhindern.

» Der Hygrostat im Raum in der Nahe der Tur anbringen, um flr die beste
Luftfeuchtigkeitsregelung und erforderliche Messung zu erreichen.

» Das Garraumklimagerat ist aufgestellt.

Seite 32
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7.6 Garraumklimagerat ausrichten

Das Ausrichten des Garraumklimagerats erfolgt bei der Erstinstallation.

HINWEIS

Das Ausrichten des Garraumklimagerats nur durch entsprechend quali-
fiziertes und autorisiertes Personal durchfiihren lassen.

7.7 Garraumklimagerat umstellen

Soll der bereits aufgestellte Garraumklimagerat an einen anderen Ort ge-
bracht werden, muss das Garraumklimagerat sorgfaltig fur den Transport vor-
bereitet werden.

Verletzungsgefahr durch Kippende Last!
Transport des Garraumklimagerats mit Gabelstapler.
Lebensgefahr oder schwere Korperverletzung durch

Kippen des Garraumklimagerats.

» Genau auf den Schwerpunkt achten.

» Garraumklimagerat an den gewlinschten Ort transportieren.
» Garraumklimagerat ausrichten.

» Der Garraumklimagerat ist umgestelit.

Garraumklimageréat Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Seite 33
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8 Inbetriebnahme

8.1 Allgemeine Anweisungen

Die Erstinbetriebnahme darf nur durch Mitarbeiter des Herstellers oder durch
geschultes Personal ausgeflihrt werden.

WARNUNG

Verletzungsgefahr durch unsachgemaRe Bedie-
A

Unsachgemalie Bedienung kann zu Personen- oder
Sachschaden fuhren.

» Vor Beginn der Arbeiten sicherstellen, dass alle Ab-
deckungen installiert sind und ordnungsgeman funk-
tionieren.

» Auf Ordnung und Sauberkeit im Arbeitsbereich ach-
ten!

HINWEIS

Alle Anweisungen setzen eine vollstandig montierte und tberprifte Mon-
tage des Garraumklimagerats voraus. Die Versorgungsleitungen sind
vollstandig angeschlossen und aufgefulit.

+ Alle angeschlossenen Sicherheitseinrichtungen und Schlauchanschlisse
auf Funktionstuchtigkeit Gberprufen.
9 Storungen

Auftretende Stérungen, auch bei Produktionsablauf des Garraumklimagerats,
mussen moglichst umgehend behoben werden. Auf diese Weise wird
grolerer Schaden vermieden.

HINWEIS

Wenn bei der Stérungsbehebung Komplikationen auftreten oder der
beschriebene Ablauf unklar ist, muss vor Beginn der Arbeiten die
Wartungsabteilung benachrichtigt werden.
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PROBLEM KONTROLLE |MOGLICHE URSACHEN LOSUNG
D?S I'\/Iagnet\./entllllst Magnetventile reinigen oder
. . moglicherweise nicht fest
UbermaRiger ersetzen
genug angezogen
Stromverbrauch -
Falsch eingestelltes . .
. Einstellen des Stromrelais
Stromrelais
WENN DAS Abgenutzte Elektrode Elektroden austauschen
DAMPFSYSTE M |Unzureichende
- % Abgenutzter Kurzstrecken-Elektroden
UBERLAUFT Stromaufnahme
Elektrodenabstand austauschen
GleichmaRigin 3
Phase.:n. Die Sicherungen l'<onnen Ersetzen Sie die Sicherungen
langfristiger durchgebrannt sein.
Verbrauch
D?S I'\/Iagnet\./entllllst Magnetventile reinigen oder
moglicherweise nicht fest
ersetzen
genug angezogen
Unzureichende Reinigen Sie den Tank
WENN DIE UberméRiger  |Reinigung VORSICHT: Schalten Sie den
g':SHERUNGEN Stromverbrauch [(Wasserableitungssystem)  Hauptschalter aus
DAMPFSYSTE Falsch eingestelltes Einstellen des Stromrelais
MS Stromrelais
DURCHGEBRA Unzureichender Ersetzen durch eine
NNT SIND Elektrodenabstand Weitbereichselektrode
UngleichmaRige
Stromaufnahme |Fehlerhaftes Schitz Schitz austauschen
in 3 Phasen

UNZUREICHEN
DER DAMPF

Betriebslampe
aus

Der Hygrostat ist
moglicherweise zu niedrig
eingestellt

Erhéhen Sie die
Hygrostateinstellung

Defekter oder nicht
eingestellter Hygrostat

Hygrostat austauschen

TUrsiherheitsinformant kann
offen sein

SchlieRen Sie die Tur

Betriebslampe
leuchtet

Verschmutztes
Druckluftsystem oder
Magnetventil

Reinigen Sie den Filter

Die Sicherung kann
durchgebrannt sein

Ersetzen Sie die Sicherung

Fehlerhaftes Schutz

Schitz austauschen

Falsch eingestelltes

Stromrelais

Einstellen des Stromrelais

Garraumklimagerat

Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE
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Allgemeine Anweisungen

Der Kasten ist nicht fest Ziehen Sie den Karton fest.
verschlossen
Reines Wasser kann dem Normales Leitungswasser
System beigemischt werden |anschlieRen
D?r Ijlygrosta}t st Verringern Sie die Einstellung
moglicherweise zu hoch
. . des Hygrostats
MEHR DAMPE Betriebslampe |eingestellt
leuchtet Fehlerhaft oder nicht
eingestellt Hygrostat austauschen
Hygrostat
Die Sicherung kar.m Ersetzen Sie die Sicherung
durchgebrannt sein
Fehlerhaftes Schitz Schitz austauschen
Betriebslampe  |Njcht angeschlossene Die Hei ioh
leuchtet oder defekie ie Heizungssicherung
. . anschliel®en oder ersetzen
Heizungssicherung
KEINE
TEMPERATUR Defektes Heizelement Das Heizelement austauschen
Unangepasster oder defekter Anpassen oder andem
, Thermostat
Betrieb
Lampe aus -
Fehlerhaft oder nicht
eingestellt Hygrostat austauschen
Hygrostat
Betriebslampe Qefekte oder nicht Ersetzen Sie den
eingestellter
leuchtet Thermostat Thermostat
ZU VIEL HITZE .
Betrieb
Defektes .
Lampe . . Schitz austauschen
Heizungsschutz
Geschlossen
Die Sicherung kar_m Ersetzen Sie die Sicherung
durchgebrannt sein
UNTERTEMPERA Betriebslampe
TUR leuchtet Defektes Heizelement Das Heizelement austauschen
Fehlerhaftes Schitz Schitz austauschen
Seite 36 Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Garraumklimagerat
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10 Ersatzteile
(&) ©
(D)
= /ﬁp - ®
NGE -
@ |
(H)
Oadl
Abbildung 1-7  Ersatzteile Gesamt
A 272 491 Hygrostat
A 272 492 Hygrostat-AnschluRkabel
B 272 493 Hygrostat Anschlussplatte
Cc 272 494 Schaltkasten der Maschine
D 272 495 Fan
D 272 496 Kafigkontrollblatt
E 272 497 Heizwiderstand
F 272 498 Elektrische Steuereinheit
G 272 499 Dampfubertragungsrohr
H 272 500 Dampfrohr
I 272 501 Dampfumlenkblech
J 272 502 Deckelschraube
K 272 503 Wassereinlassventil
L 272 504 Elektrischer Stecker 5-polig
M 272 505 Dampfauslassventil

Garraumklimagerat

Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE

Seite 37



Allgemeine Anweisungen

Ersatzteile

BACKT0R

dckerei & Gastronomie - Handel

Abbildung 1-8 Ersatzteile Bedienelemente

272 506

Steuerkasten Kunststoff

272 507

24VAC 10mm Signallampe (gelb)

272 508

30-90 Grad Thermostat

272 509

1-0-2 2-stufiger Schalter

mi o oOo|w|>»

272 510

Siebdruck Schaltkasten

Abbildung 1-9  Ersatzteile Ventilator

A | 272511

Befestigungsplatte fiir Ventilatormotor

w

272 512

Ventilator

C |272513

Ventilatormotor

Seite 38
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Abbildung 1-10 Ersatzteile Steuerkopf

A 272 514 Magnetventil Steuerkopf

B 272515 Solenoid Ventil

C 272 516 1/2 Nippel

D 272 517 1/2 - 1/8 Reduzierstlick

E 272 518 1/2 Strainer

F 272 519 1/8 ,L* Winkelstiick Metall

G 272 520 Blatt fir den Wasserkontrollmechanismus

Garraumklimagerat

Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE
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Abbildung 1-11  Ersatzteile Dampfsystem

A 272 521 Dampfzylinder Wasserablassventil
B 272 522 Bodenabdeckung aus Kunststoff
C 272 523 Kunststoffkorper

D 272 524 Heizelektroden

E 272 525 Obere Abdeckung aus Kunststoff
F 272 526 kunststoff Antimagnetisch

G 272 527 Elektrodenbefestigungsschraube
H 272 528 Turba Dampfschlauch 040mm

I 272 529 3/4 SS 304L Krimmer

Seite 40 Backtop-ST-1000-BA-V1.0-DE Garraumklimagerat
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Abbildung 1-12  Ersatzteile Sicherheitabdeckung

272 530 | Untere Sicherheitsabdeckung
272 531 Sicherheitsschalter

¢

ACKTOR

dackerei & Gastronomie - Handel

Garraumklimagerat
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10.1 Schaltplane
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Abbildung 1-13  Schaltplan 1
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Abbildung 1-14  Schaltplan 2
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Backtop

Backerei & Gastronomie Handel
Bleichstr. 126

D-33607 Bielefeld

Germany

Telefon:
Mobil:

Fax:
E-Mail:
Web:

+49 (0) 521 32965 85
+49 (0) 157 581990 05

+49 (0) 521 32965 86
info@backtop-baeckereimaschinen.de
www.backtop-baeckereimaschinen.de
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