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SECCAO 1. INTRODUCAO

1-1. VITRINEAQUECIDA

1-2. CARACTERISTICAS

1-3. ASSISTENCIA

203

A Vitrine Henny Penny € umaunidade basi cade equipamento de
processamento de alimentos usadaparavisualizar osprodutos
alimentarese manter atemperaturade aimentos quentesnuma
operacdo de servigo deaimentoscomercia . Usando umacombinagdo
decalor, humidadeecirculacdo de ar lenta, regulados com preciséo, 0
processo de aguecimento uniforme daHenny Penny criao ambiente
ideal paramanter durante vérias horas o sabor eaqualidade dos
alimentos confeccionadosfrescos.

O processo Unico de aquecimento uniforme THERMA-VEC®
recirculao ar aquecido, mantendo atemperaturaexactae estével
emtodaacaixa

» Caixasdevidro curvo contemporaneas apresentam uma
visibilidade a100% dos produtos

» Aquecedores por radiagao, controladosindividua mente, sobre
cadacompartimento

 Capacidade de operar aunidade até um maximo de umahoracom
asportastrasairasremovidas, enquanto se mantém atemperatura
dosaimentos

» Humidade controladacom tabuleiros de &guaaquecida
» Comandoselectrénicossensiveisao toqueevisoresLED

¢ [luminacdo hal ogénea paraumaapresentacdo atraente dos
dimentos

» Tabuleirodecortedobravel
* Indicador de poucaégua

* Unidadesmullti-tarefas/auto servico, podendo ampliar-se
acrescentando 2 compartimentos de cadavez

* Control os separados acimade cadacompartimento

Senecessitar de assi sténciaexterior, contacte o seu distribuidor
independentelocal nasuaéarea, ou contacte aHenny Penny atravésdo
nimero 1-800-417-8405 ou 1-937-456-8405, ou entdo visitea
Henny Penny em linhaem www.hennypenny.com.

1-1
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1-4. SEGURANCA A Unicaformade assegurar aoperacdo seguradas VitrinesAquecidas
Henny Penny é compreender compl etamente os procedimentos
correctosdeinstalagdo, operacdo e manutencdo. Asinstrugdes neste
manual foram preparadas parao g udar naaprendizagem dos
procedimentos correctos. Quando asinformagtes sdo deimportancia
especificaou estdo rel aci onadas com a seguranca, sdo usadasas
pdavrasAVISO, CUIDADO ouADVERTENCIA.A suautilizagéo
encontra-se descritaabaixo.

OSIMBOLODEALERTADE SEGURANCA éusado com
PERIGO, ADVERTENCIA ou CUIDADO eindicaum perigo do
tipo deferimentos pessoais.

AV IS0 éusado parared car informagdes especia menteimportantes.

CUIDADO usado sem o simbolo de alerta de seguranca indica
uma situacao potencial mente perigosa que, se nao for evitada,
pode resultar em danos a bens materiais.

CUIDADO usado com o simbolo de alerta de seguranca indica
uma situacao potencialmente perigosa que, se nao for evitada,
pode resultar em ferimentos menores ou moderados.

ADVERTENCIA indicaumasituagio potencialmente perigosa
gue, senaofor evitada, poder aresultar em morteou ferimentos
graves.

1-2 . 203
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SECCAO 2. INSTALACAO

2-1.INTRODUCAO Estaseccio fornece asinstrugdes deinstal acio paraaVitrine
AquecidaHenny Penny.

A instal acdo destaunidade deverd ser efectuadaapenas por um
técnico deservigo qualificado.

N&o perfureavitrineaquecida com quaisquer objectos, tais
como brocasou parafusos, visto que poder & provocar danos
nos componentesou choqueseléctricos.

2-2. DESEMBALAR A VitrineAqguecidaHenny Penny étestada, inspeccionadae embalada
cuidadosamente paraassegurar achegadaao seu destino nas
mel hores condi ¢Bes possiveis. A unidadefoi aparafusadaaumapal ete
demadeira. Todos ositensforam embaladosefixadoscomfita
adesivadentro daunidade. A unidade é entdo embal adadentro de
umacaixade cartéo canelado de paredetripla, com acolchoamento
suficiente parasuportar o tratamento de um transporte normal.

Quaisguer danos no transporte deverdo ser anotados napresenca
do agente de entrega e assinados antes dasua partida.

Pararemover avitrine aquecidadacaixade cartéo, devera

1. Cortar cuidadosamente asfitas de cintagem.

2. Abrir asabasde cartéo eremover aembalagem.

3. Levantar o cartéo daunidade.

4. Remover osquatro parafusos defixacdo davitrine apalete.

5. Semontar aunidade numabase devitrine, use os parafusos
existentes paramontar aunidade.

6. Desembal e asportas, pranchade corte e suportesparatabuleiros,
eingae.

7. Avitrineaquecidaestdagoraprontaparaser locadizadae
configurada.

203 2-1
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2-3. LIGAGAO A vitrine aguecidaestadisponivel nafébrica, electrificadapara120/
ELECTRICA 208-240volts, fasesmplesoutrifasica, (inclui neutro), 220-240 valts,
 OERGSNEA: ou 380—4%5 volts. Co_nsul Ee as/tab_elasa&equerdae abaixo, para

Modelo 208/240-1 fase 208.3 fase 240-3 fase| INfOrMacOessobrealigacao eléctricacorrecta

107 | 14-50P L21-30P "

106 | 14-50P  [L21-30P ’g 5 g

105 | 14-50P |[L21-30P|8 & ©

104 | L1a-30p | L21-20P S’ €5 As unidades internacionais nao sao fornecidas com cabos de

i 2 < alimentac&o e fichas para ligar a rede, e estes dever&o ser

103 | L14-30P [L21-20P

fornecidos localmente aquando dainstalacdo. Se duas unidades CE
forem colocadas lado a lado, ser& necessario colocar um cabo de
ligac&o aterra entre os dois bornes de ligag&o equipotencial,
localizados por baixo dos suportes da prancha de corte, em ambas as
unidades.

Estaunidadedeveser ligadaaterradeformaadequadae
segur a. Consulte os codigos eléctricoslocais para obter
infor magBes sobr e os procedimentos cor rectosdeligacéo a
terra. Seavitrineaquecida nao estiver adequadamente
ligadaaterra, podem ocorrer choqueseléctricos.

(APENASPARA EQUIPAMENTO COM AMARCACE!)
Paraevitar o perigo dechoqueseléctricos, estedispositivo
deve ser ligado a outrosdispositivosou superficiesmetélicas
tocaveismuito proximasdestedispositivo, com um condutor
deligacdo equipotencial. Estedispositivo esta equipado com
um bor neequipotencial paraesteefeito. O borne
equipotencial esta mar cado com o simbolo seguinte

Deveser ingtdado um dispositivo adicional paradedigar aunidade
num local conveniente entreaunidade eafonte dealimentacéo de
corrente darede, com fusiveisou diguntores de capacidade correcta.

2-2 1004
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2-4. TABELA DE DADOSELECTRICOS

COMBI- AMPS COMBI- AMPS
MODELO NACAO VOLTS | KW 1 FASE 3 FASES MODELO NACAO VOLTS | KW 1 FASE 3 FASES
HMR-107 7S 120/208 | 5,0 24 18 HMR-107 | 3F/2S/2F* | 120/208 | 6,0 29 19
6,7 32 22 7,8 37 23
120/240 | 5,0 16 16 120/240 | 6,0 25 17
7,0 29 20 8,1 34 21
220-240 | 54 22 N/D 220-240| 6,4 27 N/D
7,5 31 N/D 8,5 36 N/D
380-415 | 5,4 N/D 1 380-415| 6,4 N/D 11
7,5 N/D 1 8,5 N/D 13
HMR-107 F 120/208 | 6,0 29 19 HMR-107 | 2S/3F/2S | 120/208 | 5,5 27 19
7,8 37 23 7,3 35 22
120/240 | 6,0 25 17 120/240 | 5,5 23 16
8,1 34 21 7,6 32 20
220-240 | 6,4 27 N/D 220-240| 6,0 25 N/D
8,5 36 N/D 8,0 33 N/D
380-415 | 6,4 N/D 1 380-415| 6,0 N/D 11
8,5 N/D 13 8,0 N/D 12
HMR-107 5S/2F* 120/208 | 5,5 26 18 HMR-107 | 2F/3S/2F | 120/208 | 5,9 29 19
7,2 35 22 7,7 37 22
120/240 | 5,5 23 16 120/240 | 5,9 25 16
7,5 31 20 8,0 33 20
220-240 | 5,9 24 N/D 220-240| 6,4 27 N/D
7,9 33 N/D 8,4 35 N/D
380-415 | 5,9 N/D 1 380-415| 6,4 N/D 11
7,9 N/D 12 8,4 N/D 12
HMR-107 5F/2S* 120/208 | 5,5 27 19 HMR-106 6S 120/208 | 4,0 19 13
7,3 35 22 5,5 26 16
120/240 | 5,5 23 16 120/240 | 4,0 17 12
7,3 30 20 5,7 24 15
220-240 | 6,0 25 N/D 220-240| 4.3 18 N/D
8,0 33 N/D 6,1 25 N/D
380-415 | 6,0 N/D 1 380-415| 4,3 N/D 8
8,0 N/D 12 6,1 N/D 9
HMR-107 4S/3F* 120/208 | 5,5 27 19 HMR-106 6F 120/208 | 5,0 24 15
7,3 35 22 6,5 31 20
120/240 | 5,5 23 16 120/240 | 5,0 21 13
7,6 32 21 6,8 28 18
220-240 | 6,0 25 N/D 220-240| 5,4 22 N/D
8,0 33 N/D 7,2 30 N/D
380-415 | 6,0 N/D n 380-415| 5,4 N/D 8
8.0 N/D 12 7.2 N/D 12
HMR-107 4F/3S* 120/208 | 5,5 27 19 HMR-106 4S/2F* 120/208 | 4,5 21 14
7,3 35 22 6,0 29 17
120/240 | 5,5 23 16 120/240 | 4,5 19 12
7,6 32 20 6,2 26 16
220-240 | 6,0 25 N/D 220-240| 4.8 20 N/D
8,0 33 N/D 6,6 27 N/D
380-415 | 6,0 N/D n 380-415| 4,8 N/D 8
8.0 N/D 12 6.6 N/D 10
HMR-107 | 3S/2F/2S* | 120/208 | 5,5 27 18 HMR-106 4F[2S* 120/208 | 4,5 22 14
7,2 35 22 6,0 29 17
120/240 | 5,5 23 16 120/240 | 4,5 19 12
7,5 31 20 6,3 26 16
220-240 | 5,9 24 N/D 220-240| 4,9 20 N/D
7,9 33 N/D 6,7 28 N/D
380-415 | 5,9 N/D n 380-415| 4,9 N/D 8
7,9 N/D 12 6,7 N/D 10

*(Os M6dulos com compartimentos podem ser dispostos em ordem inversa
703 2-3
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2-4. TABEL A DE DADOSEL ECTRICOS(Continuagso)

COMBI- AMPS COMBI- AMPS

MODELO | NACAO | VOLTS | KW | 1FASE 3FASES | MODELO | NACAO | VOLTS | KW | 1FASE 3FASES
HMR-106 | 3S/2F* | 120/208 | 5,2 25 17 HMR-105 | 3F/2S* | 120/208 | 4,2 20 14
(Cont.) 6,7 32 20 (Cont.) 55 26 17
120/240 | 5,2 22 15 120/240 | 4,2 18 12

7,0 29 18 57 24 15

220-240 | 55 23 N/D 220-240 | 4,5 19 ND

7.3 31 ND 6,0 25 ND

380-415 | 5,5 ND 11 380-415| 4,5 ND 8

7.3 ND 11 6,0 ND 9

HMR-106 | 2S/2F/2S | 120/208 | 4,5 21 14 HMR-104 4s 120/208 | 2,6 13 9
6,0 29 17 36 17 11

120/240 | 4,5 19 12 120/240 | 2,6 11 8

6,2 26 16 38 16 10

220-240 | 4,8 20 ND 220-240 | 2.8 12 ND

6,6 27 ND 4,0 17 ND

380-415 | 4,8 ND 8 380-415| 2,8 ND 5

6,6 ND 10 4,0 ND 6

HMR-106 | 2F/2S/2F | 120/208 | 4,9 24 14 HMR-104 4F 120/208 | 3,2 15 9
6,4 31 19 42 20 12

120/240 | 4,9 21 13 120/240 | 3,2 13 8

6,7 28 18 4.4 18 12

220-240 | 5,3 22 ND 220-240 | 3,4 14 ND

7.1 30 ND 46 19 ND

380-415 | 5,3 ND 8 380-415 | 3,4 ND 5

7.1 ND 12 46 ND 7

HMR-105 5S 120/208 | 3,6 18 13 HMR-104 | 2S/2F* | 120/208 | 3,1 15 9
4,9 24 16 41 20 12

120/240 | 3.6 15 12 120/240 | 3,1 13 8

51 21 15 43 18 11

220-240 | 3,9 16 ND 220-240 | 3,3 14 ND

54 23 ND 45 19 ND

380-415 | 3,9 ND 8 380-415| 3,3 ND 5

54 ND 8 45 ND 7

HMR-105 5F 120/208 | 4,2 20 14 HMR-103 3s 120/208 | 2,3 11 9
55 26 17 3,0 15 11

120/240 | 4,2 18 12 120/240 | 2,3 10 8

57 24 15 3,2 13 10

220-240 | 4,5 19 ND 220-240 | 2,4 10 ND

6,0 25 ND 3.4 14 ND

380-415 | 4,5 ND 8 230 | 24 11 ND

6,0 ND 9 380-415 | 2,4 ND 5

HMR-105 | 3S/2F* | 120/208 | 4,1 20 14 3,2 ND 5
54 26 17 HMR-103 3F 120/208 | 2,8 14 9

120/240 | 4,3 18 13 3,6 17 11

56 23 15 120/240 | 2,8 12 8

220-240 | 4,4 18 ND 3,7 16 10

59 25 N/D 220-240 | 3,0 12 ND

380-415 | 4.4 ND 8 3,9 16 ND

5,9 ND 9 230 | 3,0 13 N/D

380-415 | 3,0 ND 5

3,9 N/D 6

*(Os M6dulos com compartimentos podem ser dispostos em ordem inversa

2-4 703
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2-5. DIMENSOES DOSARMARIOS

Perfil Curvo Perfil Plano

Modelos HMR-103,104,105,106,107

\\ 314+ i,
\ (796 men)

\

73 | -
/f‘yjl-/ H{\ kY 4 (f L
F e Mesiea s 4,
A Ay Ay
;:gr" \\\%\K ' i
§ Ny |
: \\au. X
4 Y g \&
Fo
15 57 . }Di!,.-"_, I, el
T (038 memy T (11 mm)
Perfil Visdo Perfil Vantagem
& ./}I Ty 7 g #A;"{:_
! e . \‘ ﬁ;, i________%é‘x '.1%“
”-&f \\}L\. %J\ e 1\ %{\
: %
Y

c)ﬂf i is\. 30135,
zf ERY Wt (796 mm)
& Yy A
g ' .
u)‘ A S e i st “k"- %’m R
q
i ~
L_ i J '___ _____ w0
{959 enrry) {432 mm)
3compartimentos| 4 compartimentos| 5compartimentos| 6 compartimentos| 7 compar timentos
Largura 1099 mm 1429 mm 1759 mm 2089 mm 2419 mm
(43¥apol.) (56 ¥apol.) (69 ¥apol.) (82¥apoal.) (95¥apol.)

803



Y PENNY-.

Global Foodservice Solutions

2-6.INSTALACAO DO
VIDRO CENTRAL

Modelos HMR-103,104,105,106,107

Estassdo asinstrugdes parainstalar o vidro central em unidades
que sdo vitrines de auto-servico, standard e combinagoes.

1. Note alocalizagéo do suporte naunidade, conformeindicado.

2. Usando umachave de caixade 3/8 de polegadaou umachave
de porcas el éctrica, desaperte as duas porcas de mamaque
seguram o suporte, masnao asretire.

3. Dedlize o suporte parafora, passando avoltadas duas porcas
demama
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2-6.INSTALACAO DO
VIDRO CENTRAL

(Continuacao)

1202

Modelos HMR-103,104,105,106,107

4. Coloqueo vidro nacalhadadivisodriaconformeilustrado.

5. Fagadedlizar o suporte nadirecgdo do vidro ealinhe paraasua

s a8 s s

6. Volte aapertar as 2 porcas de mama.

2-7
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2-7.INSTALACAO DO
VIDRO LATERAL

Passo 1

Passo 4

2-8

Modelos HMR-103,104,105,106,107

Monteo vidro do painel lateral, em ambos osladosdaunidade,
COMO Sesegue:

1. Puxe paraforaahaste do retentor e rode no sentido dos
ponteiros do rel 6gio parafixar naposicéo aberta.

2. Fagcadedlizar o vidro paradentro dacalhado carril |ateral,
certificando-se de que o vidro assentanaranhuraquando se
encontranaposi¢cao vertical.

3.Alinheo orificio no vidro com ahaste do retentor.

4. Rode novamente ahaste do retentor no sentido dos ponteirosdo
rel0gio, paratrancar, e solteahaste no lugar.

5. Ainstalacdo estédagorapronta.

1202
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SECCAO 3. OPERACAO

3-1.INTRODUCAO

3-2.ARRANQUE

203

Esta sec¢do fornece os procedimentos de operagdo diarios para a vitrine
aquecida. Leia completamente esta seccdo antes de operar a vitrine.

1. Rode os interruptores POWER (ENERGIA ELECTRICA) e

HEAT (AQUECIMENTO) para a posicio ON (LIGADO).

2. Encha o conjunto do tabuleiro de &gua (dentro da area do

compartimento) com cercade 5,7 litros (1,5 gal8es) de agua. Em
circunstancias normais isto devera fornecer aproximadamente
8 horas de operac&o humidificada.

. Deixe pré-aquecer durante aproximadamente 30 minutos antes

de colocar os produtos navitrine.

. Os controlos de aguecimento para a parte de baixo da vitrine estéo

localizados acima do compartimento da estrema esquerda de cada
sec¢éo de servico total, em conjunto com os controlos de
aguecimento para a parte de cima daquel e compartimento. A
temperatura do ar € mostrada sempre e pode ser alterada usando
os botdes UP (SUBIR) e DOWN (DESCER). A gama de
temperaturas é de 60° a 82° C (140° a 180° F).

Para verificar atemperaturareal do ar, prima o botdo marcado
com "Pressto view Actual Temp." ("Prima paravisualizar a Temp.
Rea"). Além disso, se os control os estiverem bloqueados os
controlos ndo poderdo ser alterados até que os control os tenham
sido desblogqueados. Consulte a sec¢do Programacéo Especial.

. Os controlos do aquecimento para a parte de cima da vitrine (calor

irradiante), estéo localizados acima de cada compartimento e
podem ser configuradosindividua mente dependendo do tipo de
alimentos que estéo a ser colocados em cada compartimento. Os
valores de configuracéo sel eccionados para 0 aquecimento da
parte de cima sdo sempre mostrados, e podem ser alterados da
configuracdo 1 a 10, usando os botdes UP (SUBIR) e DOWN
(DESCER).

As configuracdes do aguecimento para a parte de cima da vitrine
(calor irradiante) indicam 1, 2, 3, etc. O nimero um significaque o
aquecimento estara ligado durante 10% do tempo, 10 significaque
0 aquecimento esta ligado durante 100% do tempo. As
configuracOes de 9 e 10 foram concebidas para serem usadas
guando as portas traseiras da unidade tiverem sido removidas. N&o
€ recomendada a utilizag&o destas configuracbes com as portas no
lugar.

3-1
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3-2.ARRANQUE
(Continuacao)

3-3.OPERACAO COM
PRODUTOS

32

Modelos HMR-103,104,105,106,107

6. Como regra, uma configuracdo de calor irradiante mais baixa, tal
como 3 ou 4, mantém alimentos densos, tais como macarrdo com
gueijo ou tarte de cergjas. Use configuragdes de aquecimento mais
elevadas para alimentos menos densos, tais como frango frito.

7. Os controlos de temperatura da agua (humidade) estdo localizados
acima do tabuleiro da &gua de cada secgdo de servigo total. Se for
pretendida humidade navitrine, primao bot&o marcado ON
(LIGADO) para activar o aquecedor do tabuleiro da &gua. Se
"Add H20" ("Adicionar H20") piscar no visor, necessitade
adicionar agua ao tabuleiro da dgua. Se néo for pretendida
humidade, prima o bot&o OFF (DESLIGADO) paraque o
aquecedor do tabuleiro da dgua ndo seligue.

Paraevitar um codigo falso de"Add H20" ("Adicionar H20"),
certifique-se de que o tabuleiro da &gua esta em contacto com o
lado do operador da unidade, dentro da &rea do compartimento.

8. Para usar uma sonda de temperatura de alimentos para monitorizar
os alimentos, ligue asonda num receptécul o localizado acimade
cada compartimento, dentro da unidade. Cologue a sondano
alimento e prima o bot&o da sonda para alternar entre aindicagéo
da temperatura da sonda e a configuragdo doe aquecimento da
parte de cimadavitrine.

1. Faga a rotagdo dos alimentos da frente para a traseira.

2. Os aimentos em tabuleiros com metade do tamanho do
compartimento ndo se mantém t&o bem como os alimentos nos
tabuleiros de tamanho completo. Faca arotagéo do tabuleiro para
atraseirada vitrine onde fique directamente sob os elementos de
aguecimento superiores, ou movaos alimentos paraum tabuleiro
mais pequeno que tenha sido pré-aguecido.

3. Quando refrescar alimentos tais como macarrdo com queijo com
&gua adicionada, aquega a &gua num recipiente limpo até atingir
6° C a12° C (10° F a 20° F) acima da temperatura pretendida de
manutencdo dos alimentos. Isto mantera os alimentos a uma
temperatura segura para serem servidos. Dependendo da
quantidade de &gua, a temperatura pode descer 6° C a12° C
(20° F a20° F) num interval o de apenas cinco minutos.

4. Quando transferir alimentos quentes navitrine paratabuleiros
limpos, pré-aguega o tabuleiro limpo. A transferéncia de alimentos
quentes para tabuleiros a temperatura ambiente pode provocar
uma gqueda de temperatura dos alimentos de 12° C (20° F) ou mais,
podendo assim fazer com que os alimentos figuem auma
temperatura insegura para serem servidos. 1202
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3-3.OPERACAO COM
PRODUTOS
(Continuacéo)

3-4. DESLIGARELIMPAR

203

5.

7.

A OWDN
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Se operar a unidade com as portas traseiras removidas, é
recomendado que os tabuleiros com um terco da dimenso total
sejam col ocados na secgéo central do compartimento, para uma
manutencdo Optima. As temperaturas dos alimentos seréo
mantidas durante um maximo de uma hora com as portas
removidas e o calor radiante superior configurado para 9 ou 10.
Lembre-se de monitorizar frequentemente a temperatura dos
alimentos.

Para evitar que os alimentos quentes sequem muito rapidamente,
mantenhadisponivel um frasco atomizador limpo (tal como
encontra nos armazéns de fornecimentos para jardins) com uma
mistura de 1/3 de 6leo vegetal e 2/3 de &gua. Regule o bico para
uma pulverizacdo fina. Agite vigorosamente amisturade 6leo
vegetal e &gua. Pulverize a superficie dos alimentos
imediatamente, agitando o frasco ao passar de um prato para
outro. A frequéncia com que os alimentos necessitam de ser
pulverizados depende das caracteristicas Unicas dos alimentos, da
regulacdo do aguecimento da dgua no tabuleiro e das condi¢des
atmosféricas. Nao use esta mistura em alimentos de pastelaria
com crosta ou com coberturas de migal has onde € desgjavel uma
superficie seca.

Se forem alimentos pré-embal ados, col oque os tabuleiros
directamente sob os elementos superiores do aquecimento
(natraseirada caixa) para um periodo méximo de armazenagem.
Podera ser necessério aumentar ligeiramente o aquecimento da
parte de cima do compartimento.

. Cortar toda a corrente eléctrica a unidade retirando a ficha da

unidade datomada de parede, ou desligando o disjuntor do circuito
de parede.

. Deixe arrefecer a unidade antes de limpar.
. Remova as portas traseiras e abra o vidro da frente.

. Retire os tabuleiros, suportes de tabuleiros e o tabuleiro dadgua, e

limpe com sabdo e &gua numa bacia.

. Limpe todas as superficies com um pano macio, sabdo e dgua.

N&o use palha de aco, outros produtos de limpeza abrasivos
ou produtos de limpeza/higiene que contenham produtos
quimicos com cloro, bromo, iodo ou aménia, visto que
deteriorardo o material de aco inoxidavel e encurtardo o
periodo de vida Util da unidade.

Né&o borrife a unidade com agua, tal como com uma
mangueira de jardim. O ndo cumprimento deste cuidado
podera provocar avarias nos componentes. 3-3



3-4. DESLIGARELIMPAR

34

Y PENNY-.

Global Foodservice Solutions

(Continuacao)

Modelos HMR-103,104,105,106,107

Limpe em volta dos control os e componentes el éctricos com um
pano humido.

Limpe as portas e vidros com um produto de limpeza de vidros
que ndo deixe residuo.

N&o use produtos de limpeza abrasivos visto que podem
riscar os vidros.

Deixe as portas abertas até estar pronto para carregar e usar
novamente a unidade.

Limpeza de Vidros Anti-Reflexo. Use um pano macio, ou
esponja, e um produto de limpezanéo abrasivo e &gua. O liquido
delavar loi¢a, ou produtos semel hantes funcionam bem. Quando
limpar a parte interior das caixas, € recomendado que as portas
estejam completamente abertas e cobertas para evitar borrifos no
vidro e adeterioragdo do revestimento dos vidros.

N&o use palha de aco, almofadas de limpeza, panos com fios
de metal, raspadores ou outras ferramentas afiadas,
produtos de limpeza/higiene alcalinos ou &cidos, ou produtos
de limpeza que contenham fluoretos, visto que estes
danificar&o a superficie revestida dos vidros.
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3-5.SUBSTITUICAO DE LAMPADAS
DEILUMINACAO

Para evitar chogues el éctricos ou danos a bens materiais, mova
o interruptor de ENERGIA ELECTRICA para OFF
(DESLIGADO) e desligue o disjuntor do circuito principal, ou
desligue o fio de alimentac&o de corrente da tomada da parede.

Aslaémpadas deiluminac&o eo vidro podem estar quentes. Podem
provocar queimaduras graves.

1. Levante a cobertura de vidro e certifique-se de que os
amortecedores de gas suportam o seu peso antes de prosseguir.

N&o tente aceder a l&mpada do lado do operador da unidade. O
instalador ndo pode ver facilmente alémpada e o casquilho, nem
os agquecedores radiantes adjacentes, aumentando os potenciais
perigos de chogues ou de queimaduras.

Figura 1

2. Remova cuidadosamente a |&mpada velha e deite-a fora.
Figural.

3. Inspeccione visualmente o casquilho para se certificar que ndo
existem detritos ou danos que possam impedir a instalacéo da
[&mpada. Figura 2.

4. Monte a lampada de substitui¢do. Aperte usando uma pressio
suave.

Para ajudar a evitar que a vida Util da lampada venha a ser
curta:

* Nao aperte demasiado a lampada. O aperto demasiado
danificara a extremidade do contacto da |ampada e
comprimira a patilha de contacto no casquilho.

* N&o monte a lampada com a corrente eléctrica ligada.
Figura 2 Durante a operacao normal, o casquilho esta exposto a
varios agentes relacionados com alimentos, tais como
humidade e gorduras. Quando montar uma lampada nova
com a corrente ligada, a faisca que ocorre quando o
contacto da |ampada toca no casquilho, coloca um
depdsito na base da lampada. Este depdsito resulta num
consumo maior de amperes e num periodo de vida Util mais

curto para a lampada.
1104 3-5
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3-6.PROGRAMACAOESPECIAL  Ostréscontrol os possuem amesmacapacidade de aceder ao
Modo ProgramaEspecia. Estemodoinclui: escolher entre Fahren-
heit e Centigrados, reiniciar oscontrolos, calibrar asondados
aimentosetestesde saida

Paraaceder ao Modo ProgramaEspecid: Primaemantenha
premido o bot&o detemperatura, eentdo ligue o interruptor de
alimentagéo decorrente.

1. "9F" ou"°C" seraexibido novisor. Paradternar entre Fahrenheit
e Centigrados, primae solte osbotdes UP (SUBIR) ou DOWN
(DESCER). (OsbotdesON (LIGAR) ou OFF (DESLIGAR)
noscontrolosde humidade).

2. Apésintroduzir o Modo ProgramaEspecial, primaesolteo
bot&o detemperaturaumavez e"int" serdexibido no visor. Prima
emantenhapremido o botdo UP (SUBIR) ou DOWN
(DESCER) (botBesON (LIGAR) ou OFF (DESLIGAR) nos
controlosde humidade), eo visor faraumacontagem
decrescente”In3", "In2", "Inl1". Ioreiniciaraoscontrolose
configuraratodos os controlos paraO0.

3. Apésintroduzir o Modo ProgramaEspecial, primae solteduas
vezeso botdo detemperatura, e Cal" seraexibido no visor,
seguido datemperaturaactual dasonda. A sonda pode ser
calibradaem = 10°F (£ 5,5° C), podendo ser alterada usando
osbotdes UP (SUBIR) ou DOWN (DESCER) (Os botdes ON
(LIGAR) ou OFF (DESLIGAR) nos control osde humidade).

4. Apésintroduzir o Modo ProgramaEspecial, primae soltetrés
vezeso botdo detemperaturae"P=L" ou"P=U" serdexibido no
visor. Use osbotbes UP (SUBIR) ou DOWN (DESCER) para
aternar entre L (bloguear) e U (desbloquear).

5. ApGsintroduzir o Modo ProgramaEspecia, primaesoltetrés
vezes 0 botdo detemperaturae " OP" serdexibido no visor. Use
osbotbes UP (SUBIR) ou DOWN (DESCER) paraalternar
entre"888" eum visor em branco. "888" ligatodasas saidas de
calor eumvisor em branco dedliga-as.
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SECCAO 4. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

4-1. GUIA DE RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

Causa

Correcgéo

Interruptor de alimentagéo de
corrente eléctricaem ON (LIGADO)
mas a unidade esta completamente
inoperante

Circuito aberto

Ligueaunidadeacorrente
Verifique o disiuntor ou fusivel naparede
Verifique osfusiveis de 15 Amp

Verifique o cabo de alimentacéo e atomadapara
verificar seexistem ligagBes soltas

N&o existe aguecimento do ar

A unidade ndp esta pré-aquecida

Pré-aqueca a unidade com os tabuleiros no lugar
antes de carregar os produtos

Coberturadevidro embaciada

O aquecimento daaguaestaregulado para

Diminuao valor daregulacéo do aquecimento da

um valor demasiado elevado agua
A regulacgo do calor superior esta * Aumente aregulagdo do aquecimento superior
demasiado baixa
O produto ndo mantém a temperatura | * Portas deixadas abertas ¢ Mantenha as portas fechadas excepto para

RegulagBes de aguecimento demasiado
baixas

Produto mantido demasiado tempo

Produto ndo colocado correctamente na
unidade

carregar e descarregar produtos

Ajuste asregul acBes de aquecimento

Mantenha os produtos armazenados durante os
periodos de tempo recomendadosproduct for
recommended times

Cologue os produtos na unidade em conformidade
com a secgdo de Operagdo com Produtos

4-2. CODIGOSDE ERROSEADVERTENCIAS

VISOR CAUSA CORRECCAO
“LO” A sondados alimentos ou temperaturareal é |* Deixeaguecer aunidade, ou removaosalimentos
inferior a10° C (50° F) apenas no modo de daunidade
caibracio
“HI” ¢ A temperatura da sonda dos alimentos € » Desligueaunidade e chame um técnico de
superior a260° C (500° F), ou atemperatura |  servico qualificado
daparte de baixo é de 135° C (275° F) ou
superior
“E-q”
» Temperatura do quadro de controlo superior |+ Desligue aunidade e chameum técnico de
a60°C (140°F) servico qualificado
“E-6
e Erronasondado ar » Verifiquealigacdo dasondano quadro PC ou
chame um técnico de servico qualificado
“E-417
e Memodriado quadro PC corrompida e Primao boto UP (SUBIR) paralimpar "E-41";
e sevoltar aaparecer chame um técnico de
“E-56" servico qualificado

Erro ao guardar o ponto de configurag@o

°

Prima o Bot&o UP (SUBIR) paralimpar "E-56",
edepois DESLIGUE aunidade e LIGUE-A
novamente; se"E-56" voltar a aparecer, chame
um técnico de servico qualificado

No Manual Técnico, que esta disponivel em www.hennypenny.com, ou 1-800-417-8405 ou 1-937-456-8405,

203

encontram-se informagdes mais detal hadas sobre a resolucéo de problemas.
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sonda de temperatura do ar
conjunto de anel de concentracdo
ponto de configuracdo do
tabuleiro de dgualimpa

painel de controlo

agente de descalcificagdo
vévulade drenagem

interruptor de flutuacéo

sonda de alimentos

receptaculo da sonda de alimentos
sensor de humidade

configuragéo de humidade

LED

temperaturade manutencdo minima

médulo

ponto de disparo por falta de agua

parémetros

interruptor de alimentac&o de corrente

G-1
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GLOSSARIO

ARMARIOSDE MANUTENCAOHENNY PENNY

um dispositivo redondo localizado dentro do armario que mede a
temperaturado ar interior e enviaaguelainformacéo ao painel de controlo

um conjunto de metal localizado no tabuleiro da dgua na base da unidade,
que gjudaamanter um nivel de humidade uniforme dentro do armério

uma temperatura pré-configurada, a qual um sensor avisa o operador de que
o tabuleiro da &gua possui depdsitos de calcario excessivos

0s componentes que controlam os sistemas operativos da unidade; o painel
estalocalizado no cimo da superficie dafrente do armério

um produto de limpeza usado pararemover os depésitos de calcario do
tabuleiro da agua

um dispositivo que deixa drenar a agua do tabuleiro da dgua paraum
tabuleiro pouco profundo que esta no chéo; a valvula deverd estar fechada
enguanto a unidade estiver a ser usada, se for pretendida humidade

um dispositivo que detecta os nivels baixos de dgua no tabuleiro da agua

um sensor localizado forado armério que, quando introduzido no produto,
comunica atemperatura do produto ao painel de controlo

aligacdo el éctrica onde o cabo da sonda de alimentos é introduzido para
comunicar com o painel de controlo

um dispositivo que mede a percentagem de humidade dentro do armério
duranteautilizacéo

um nivel de humidade pré-configurado no qual o armério funciona; esta
configuracdo é programada na fabrica mas pode ser alteradano local

umaluz electronicano painel de controlo

atemperaturamaisbaixaaqual um produto alimentar pode ser mantido com
seguranga para consumo humano

aparte superior removivel do armario que contém todo o sistema operativo

uma temperatura pré-configurada, a qual um sensor avisa o operador de que
o tabuleiro da &gua necessita de ser reabastecido

um grupo pré-configurado de pontos de configuragdo concebido para manter
produtos alimentares especificos a certos niveis de temperatura e humidade

ointerruptor ON/OFF (LIGAR/DESLIGAR) queenviacorrente el éctricaaos

sistemas operativos da unidade: este interruptor ndo desliga a corrente
€l éctricada parede para a unidade
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borrifador de presséo

grampo da sonda

capacidade de carga de produtos

funcéo de prova
humidaderelativa

ponto de configuracdo

inicializagdo do sistema

configurag&o de temperatura
interruptor de activacdo de ventilacdo

painéis ventilados

linha de enchimento de dgua
sensor do aquecedor de agua
jacto de &gua

tabuleiro de agua

1202
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um dispositivo que langca um forte borrifo de dgua sob presséo; este dispositivo
NAO deveréser usado paralimpar um armério de manutenc&o de alimentos

um suporte de metal que seliga ao exterior do painel de controlo para segurar a
sonda de alimentos quando ndo esta a ser usada; 0 grampo € um acessorio
opcional

0 nimero mais elevado recomendado de quilogramas/libras de produtos
alimentares que podem ser mantidos com segurangano armario/vitrine

um programa usado para permitir que o pdo possa levedar
o nivel de humidade naparte exterior do armario

uma temperatura ou humidade pré-configuradas; o ponto de configuragéo € uma
caracteristicaprogramavel

um processo de programagao que repde as configuracdes de fébrica

umatemperatura pré-configurada até aqual o armério aquecerd; esta
configuracdo é programada na fabrica mas pode ser alteradano local

um controlo automético que abre e fechaaventilagéo natraseirado armério para
manter o nivel de humidade pré-configurado

aberturas no armério que permitem o acesso de ar aos lados e traseirado moédulo

alinhamarcadano interior do tabuleiro dadguaque mostrao nivel maximo de
aguaparaevitar derramamento parao chao

uma peca no aquecedor de agua que envia uma mensagem para os control os
quando o tabuleiro da &gua esta cheio de calcario, ou sem agua

um dispositivo que langa um jacto de agua sob pressdo; este tipo de dispositivo
NAO deveré ser usado paralimpar um armério de manutenc&o de alimentos

adreano armario que guarda a agua paracriar humidade dentro do armério
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