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GIRIS

Degerli Miisterimiz,

Diinyanin bircok noktasina iiriinleri ile ulasan PIMAK
markasini tercih ettiginiz igin tesekkiir ederiz.

Kullanmakta oldugunuz iiriin tim diinyada kabul gérmiis
standartlara uygun olarak iiretilmis olup, AB standartlarina gore
belgelendirilmigtir.

Uriiniin kurulum ve kullanim agamalarinda bu kilavuzda yer
alan hususlara uyulmas1 gerekmektedir. Kullanim kilavuzuna
uygun olmayan kullanim ve kurulumlar iiriiniin garanti kapsami
disinda kalmasina neden olabilir.

PIMAK Profesyonel Mutfak Ekipmanlari

E:m INTRODUCTION

€

Dear Customer,

We kindly thank you for your preference our trade mark
PIMAK, which distribute its products to many points worldwide.

This product has been produced according to the standards
accepted worldwide and compliance to respective EU standards is
documented.

User should obey the directives included in this document
through the processes of installation and usage, otherwise product
may be out of warranty responsibilities.

PIMAK Professional Kitchen Equipments
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B. SORUMLULUKLAR
Miisteri Sorumluluklar::

Miisterilerimiz bu kullanma kilavuzunda belirtilen giivenlik
kurallarinin uygulanmasindan ve uygulatilmasindan sorumludur.
Kullanim kilavuzuna uygun olmayan kullanim ve montaj islemlerinden
dolay1 ortaya ¢ikacak riskler miigteri sorumlulugundadir.

Uretici Sorumluluklar::

Bu kullanma kilavuzunda belirtilen hususlarin yerine getirilmesine
ragmen ortaya ¢ikacak, imalat ve montaj hatalarindan kaynaklanan
hatalardan tiretici sorumludur. Bu hatalarin garanti periyodu igerisinde
ortaya ¢ikmasi1 durumunda gerekli onarimlar iiretici tarafindan yapilir.

C.UYARI & iIKAZ iISARETLERI

€

m GAS PIZZA, CAKE-PASTRY OVEN

B. RESPONSIBILIES
Responsibilities of Product Owner:

User is responsible for all the safety rules to apply or to be applied
mentioned in this manual. User will own all the risks occurred because
of inappropriate using and installing against this manual.

Responsibilities of Manufacturer:

Manufacturer is responsible for manufacturing and assembly faults
in case the measures in this manual applied correctly. These kind of
failures will be corrected by manufacturer during warranty period.

C.WARNING & CAUTION SIGNS

TEHLIKE: Bu sembol, yiiksek risk diizeyi igin kullanicilari uyarir.
Kullanicilar 6nemli konulara uymali ve izlemelidirler.

DANGER: This symbol alerts the user for high risk level. User must
comply and follow necessary and important rules.

ELEKTRIK TEHLIKESI: Bu sembol, kisilerin elektrik ¢arpmalarindan
dolay! yaralanabilecegi veya olebilecegi ylksek risk diizeyini
gOstermektedir.

ELECTRICAL DANGER: This symbol specifies high risk level for injury
anddeathrisks in consequence of electric book.

ISI TEHLIKESI: Bu sembol, 1si vasitasiyla kullanicilarin yaralanma
riskini belirtir.

THERMAL DANGER: This symbol specifies injury risks because of
high temperature.

KORUYUCU ELDIVEN: Bu sembol, 1siya karsi koruyucu eldiven
kullaniimasi gerektiginibelirtir.

® B >|>

PROTECTIVE GLOVES: This symbol specifies that; Protective

®B>|>

gloves shloud be used against to high temperature.
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D. TEMELOZELLIKLER

@ Firinda kullanilan malzeme 1siya dayanikli malzeme
kullanildigindan, 1s1ya bagli genlesmeler sonucu olusacak
deformeler askeri diizeye indirilmigtir.

@ Firminda 1s1ya dayanikl sekurit cam kullanilmistir. Kapilar mentese
vekilit sistemlidir.

@ Firnin i¢i bloklarda tepsi kizaklari olup, ayrica kiigiik ebatli tepsiler
icin kizaga 1zgara konmustur.

@ Firm i¢i tag yini ile izole edilmistir. Ayrica kapt ve cam olan
bolgelerde 1s1ya dayanikli silikon conta kullanilmustir.

@ Firin zemini kalin sac levha ile 1s1 kontrolii saglanmugtir.

@ Atik gazlar ve buhar igin firinin arka kismima baca konulmustur.
Baca mekanik bir sistemle kapatilip agilarak firmn i¢ 1s1s1 kontrol
edilebilmektedir.

@ LPG ile galigan firmlarda 50 mbar sabit dedantér kullanmilmahdir.
Dogal Gaz girisi 1/2" disli u¢ , LPG gaz girisi hortum ucu ile
yapilmaktadir. Kelepge ile sabitlenmelidir.

@ Firin; 4-5-6 tepsi kapasiteli, 1zgaralar, 1zgara yuvalan ve firmn igi
komple paslanmazdir.

D. BASIC FEATURES

@ Because of the materials used in the gas type industrial are heat-
resistant, the deformations resulting from the heat-dependent
expansion are minimized.

@ The trays are placed to the oven by sliding on the bars. For small
sized trays, there are grids in the oven.

@ Inside ofthe oven is insulated with rockwool. Additionally silicone
gaskets are used in door and glass zones.

@ Thick sheet metal which has placed to bottom side provides heat
insulation.

@ There is a smokestack in back side of the oven. The smokestack is
openable/closable with a mechanic system by user. Inner heat of the
oven is controllable with that feature.

@ 50 Mbear fixed gas regulator should be used for the oven which are
running with LPG. Natural gas inlet is connected to 1/2" gear nozzle.
LPG gas inlet is connected to pipe nozzle. It should be made fixed
with a buckle.

@ The oven's capacity is 4-5-6 trays. Oven, grids, grid slots, inner
covering is made from stainless steel completely.

E. TEKNIiK OZELLIiKLER E. TECHNICAL FEATURES
. GUC BASING NG/LPG ENJEKTOR CAPI GAZGIRIS |KAPASITE
MODEL URUN ADI EBAT N A
(em) (Kw/Kcal) (mbar) NG/LPG (@D mm) | &LCUSU (inch) | (TEPSD
MO013-4G PiZZA FIRINI 53X82,5X107 7,4 21-25 /30-50 2,5/1,5 1/2 4
MO013-6G PiZZA FIRINI 53X82,5X138 9,6 21-25/30-50 2,5/1,5 1/2 6
MO16 | PASTA BOREK FIRINI 91X100X160 13/11180 21-25 /30-50 2,5/1,5 1/2 5
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F. GUVENLIKLEILGILiHUSUSLAR

@ Cihaz pisirme amagh iretilmistir. Amaci disinda kullanmayimz!
@ Cihaz kalifiye elemanlar tarafindan kullanilmalidir. Cocuk ve
6ziirliilerin kullanmasi sakincalidir.

@ Cihazin montaj ve diger gazlara déniigiimil yetkili servis tarafindan
veya ehliyetli bir tesisat¢1 tarafindan yapilmalidir.

@ Cihaz iizerindeki ayarli pargalarla oynamayiniz.

@ Bu talimatlar yalnizca iilke kodu cihaz iizerinde goriiliirse gegerlidir.

Goriilmiyorsa tilkedeki mevcut sartlara cihazin uyarlanmasi igin
gerekli talimatlar1 veren teknik talimatlara bagvurun!

@ Uriin yakminda mutlaka yangmn sondiiriici tiip bulundurunuz,
yangin esnasindatazyikli su kullanmayiniz!

@ Herhangi bir gaz sizintis1 hissedildiginde ana muslugu kapatiniz!
Yanici ve yakici herseyi uzaklagtiriniz! Gerektiginde yetkili gaz
firmasini arayiniz!

G. TASIMA & KURULUM

@ Uriin tasinmas1 esnasinda diisme veya devrilme risklerini
giderilmesi i¢in 6nlemlerinizi alimiz! El ile taginacaksa dengeli bir
sekilde tutunuz. Ara¢ ile tagimalarda halat ile cihazi1 araca
sabitleyiniz.

® Cihaz 6zellikle gaz tesisatina zarar gelmeyecek sekilde taginmalidir.

@ Koruyucu naylonlar cihaz iizerinden tamamen sokiilmeli, tasima
tepsi 1zgaralar1 nemli bezle temizlenmelidir.

@ Uriinii diiz ve saglam bir zemin {izerine yerlestiriniz!

@ Uriinii yanic1 / patlayict maddeler ve elektrik tesisat1 yakminda
kullanmaymiz!

@ Uriinii sert yiizey temizleyicilerle temizlemeyiniz! Bunun yerine
yag sokiicii ve bakim spreyi kullaniniz!

@ Cihazin montaj yetkili serviste veya kalifiye elemanlar tarafindan
yapilmali, gaz basinglari kontrol edilmelidir.

F. ISSUESABOUT SAFETY
@ The product is produced for cooking,

@ Do not use it for other aims. It should not be used by kids and
disabled people.

@ Assembly and gas converting processes should be made by a
licensed montage staff or authorized technical service.

@ Do not change adjustments on product.

® These instructions are valid, if country code is seen on the product. If
not, please read technical instructions which are indicating
necessary instructions to adapt the device according to existing
conditions in your country

@ Place a fire extinguisher near to the product! Do not interefere with
pressurized water in case of fire!(Like spraying water from a hose)

@ In case a gas leak is occurred, turn main gas valve off! Flammable
material should be taken away immediately!

G.TRANSPORTING & INSTALLATION

@ Takenecessarryprecautions aganist falling and Rolling risks!

@ If the product will be carried by hand, load balance should be
maintained. While transporting with vehicle; Make your product
fixed to the vehicle by arope.

@ Gas installation should not be damaged during transporting process!

@ Protective nylons ofthe product shouldbe dissambled completely!
Caryying tray grill should be cleaned with a wet cloth!

@ Place the product on smooth and solid floor!

@ Don't use the product near the electrical installation, explosive and
flammable materials'

® Don't clean the product with hard surface cleaners! Use oil degreaser
or care spray for cleaning!

® Montage of the product should be made by an authorized technical
service or a licensed montage staff! Gas pressure should be checked!
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® Cihazin montaj edilecegi yer, yangina sebebiyet vermeyecek sekilde
yalitilmig ve emis 6zelligi olan havalandirma sistemine sahip
olmalidir.

@ Cihaz ile duvar arasinda en az 20cm, iki cihaz arasinda 30cm aralik
olmalidir. Cihaz gaz baglant1 hortum uzunlugu maksimum 150cm
olmalidir.

@ Cihaz diiz bir zemin iizerinde gerektiginde sabitlenmelidir. Tagima
esnasinda gaz ve elektrik baglantisi kesilmelidir.

@ LPG'den dogalgaza enjektor, gaz giris ucu degistirilerek doniigiimii
uygundur. (Gaz degigimi yetkili servis tarafindan yapilmalidir.)

H. KUMANDA PANELI

Pizza firminin {izerinde dijital termostat, gaz valfi, agma-kapama ve
1siklandirma anahtar1 vardir. Pasta-Bérek firminda ise agma-
kapama muslugu, termometre (300°C) vardir.

Ag¢ma Kapama Muslugu; Gazin pilot ucuna ve briilore gitmesini ve
kapanmasini saglar.

Gaz Valfi; Gaz akisini1 ve ateslemeyi kontrol eder. iizrine
basildiginda, atesleme yapar. Pilot alevi olusur. Sola ¢evirdigimizde
briilére gaz akis1 saglar ve yanis saglanir. Saga ¢evirdigimizde ise
gazikeser.

Pilot Muslugu: Gaz muslugun bagli olup, iki veya ii¢ gaz ¢ikighdir.
Birinci gaz ¢ikigi termokupul ucunu isitmakta, ikinci ¢ikig ucu
briilorii ateslemekte ve tiglincli ucu ise pilot alev olarak yanmaktadir.
Termokopul: Gaz musluguna bir iletkenle baglidir. Ucun
1sinmasiyla muslugun agilmasini, sicak kaldigi slirece gazin
gelmesini saglar. Pilot alev herhangi bir sebepten dolay1 sonerse
termokupul ucu soguyacagindan musluktan gaz gelmesi kesilir.
Termometre: Termometreden firn i¢i sicaklik takip edilir.
Termostat; Cihazinsisiistenilen seviyede ayarlanir.

Istk Diigmesi; Cihazin iginde bulunan lambayi agar.

@ Montage area should be isolated against fire! A ventilation system
should exist over the product.

® The gap distance should be at least 20cm between product and the
wall. If two products will be used side by side; then distance should
be 30cm between each other. Gas inlet flexible hose should be less
than 150cm.

@ The deviceshould be fixed on the floor! Please make gas connection
disconnected during transportation.

@ Gas converting process is possible to other gas types by changing
injector and gas intel nozzle .(Changing process is made by qualified
personnel)

H. CONTROLPANEL

There are digital thermostat, gas valve, on-off and lighting switch on
the pizza oven. In the pastry oven, there is a thermometer on-off tap.
On-off Button: It provides gas to reach up to pilot nozzle and burner.
Gas Valve: Controls the gas flow and ignition. pressing on it, firing
and then the pilot flame occurs. When we turn left, it provides gas

flow to the burner and provides combustion. When we turn right, it
cuts the gas.

Pilot Faucet: 1t is connected to gas faucet. It has 2 or 3 gas outputs.
First gas output heats thermocouple nozzle, second gas output
ignites theburner, third gas output burns as pilot flame.
Thermocouple: 1t is connected to gas faucet with a conduc ve
material.It provides faucet to open after hea ng the nozzle. Gas
flows from the faucet while it is hot. If pilot flame stops because of
any reason, gas stream will be cutted.

Thermometer: Shows the tempreture inside oven

Thermostat: Adjusts the temperature of the device at the needed
level.

Lamp Swicth: Turn on the light, which is inside the product.
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Isik Ac¢ma-Kapama

Dijital Termostat Diig . Diigimesi Gaz Valfi Gaz Muslugu
52 >
o < z
HEEB)S . ikt ©
’ . . ’ v “ Gakmak \"
Igniter Gas Faucet
Lamb On-Off Gas Valve
Digital Thermostat Button Button
L (;iHAZIN CALISTIRILMASI I. OPERATING
@ Uriin ¢aligtiilmadan 6nce, giivenlik, tesisat ve gazin cihaza | @ Safety, installa on and gas suitability should be checked before opera
uygunlugu kontrol edilmelidir. ng the device!

Cihaz tizerindeki koruyucu naylon tamamen sokiilmeli, i¢ kisim ve
tel 1zgaralar nemli bezle silinmelidir.

® Agma kapama gaz diigmesi kumanda panosunda -0- konumunda
kapalidir.

® Yanmasini istedigimiz briilore ait gaz muslugu basili tutularak sola
hafifce gevrilerek briil6re gaz verilir.

@ Briilordeki gaz, cakmak atesleyici sayesinde ateslenir ve
termokopul devreye girene kadar bir siire gaz muslugu basili tutulur,
daha sonra musluk diigmesi sola ¢evrilerek istenilen ayara getirilir.

® Cakmaksiz firinlarda atesleme icin briilor iistinde bulunan briilsr
kapagi kaldirildiktan sonra briilor gériiniir ve ateslenir.

@ Cihazbir sure bosta calistirilarak kokunun gitmesi saglanir.

@® Verimli ve ekonomik kullanim igin kapilar sik sik agilmamali, en alt
tepsi erken pisecegi i¢in dikkat edilmelidir. Gerektiginde tepsiler yer
degistirilmelidir.

® Cihaz agik havada galistirilmamali, kapali ortamda bir davlumbaz
altinda ¢aligtirilmalidir.

@ LPG’den Dogalgaza, enjektor ve gaz giris ucu degistirilerek
doniigiimii uygundur.

@ Uriin kapatilirken mutlaka gaz muslugun iyice kapandigma dikkat
ediniz. Is bitiminde gaz1 ana musluktan kapatmiz.

@ Protec ve film layers should be disassembled completely! Inner parts
and wire grids should be cleaned with a damp cloth!

@® On-OffGasbuon: Itis closed in (0) positon

@ The gas is given by turning the gas faucets of burner which are
needed to burn. It should be turning to left.

@ Gas ignites with lighter. User has to keep his holding to gas faucet
until thermocouple begins to run. Temperature is brought to needed
level by turning faucet button.

@ In the ovens without igniter, there is a burner cap. The burner appears
andignites after removing it.

@ Operate the device without putting any food for a while for
evacuation ofbad smell!

® Do not open cover of the product consistently for efficient and
economic use!The food which are in lowest tray will be cooked
earlier than other trays. Change places of the trays in necessary
durations!

@ The device should not be operated in open air. It should be operated
under an absorber hood in a closed environment.

@ Gas types may be converted from LPG to natural gas by changing
gas inlet nozzle.

@ Turn off main gas valves while turning off the product.
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J. TEMIZLIiK & BAKIM

@ Cihaz1 calistirmadan 6nce iizerindeki pvc koruyucular
¢ikarilmalidur.

@ Uriinii sert yiizey temizleyicilerle temizlemeyiniz. Yag sokiicii veya
bakim spreyi kullaniniz.

@ Temizlik esnasinda gaz valfleri kapali konumda olmalidr.

® Temizlik esnasinda ayarli pargalar zarar gsrmemelidir.
Uriinii calhistirdiktan sonra;
a.Giinliik Bakim: Firinin i¢i ve tepsiler tamamen temizlenmelidir.
b. Haftalik Bakim: Cihaz tamamen temizlenmelidir.

c¢. Yillik Bakim: Musluk ve tesisat gaz sizdirmazligy, gerekli ayarlar
ve elektrik baglantilann gozden gegirilmelidir. Bu bakim imalatg1
firma veya yetkili servis tarafindan yapilmalidir.

Bu talimatlar yalmzca iilke kodu lizerinde goriiliiyorsa gecerlidir.
Ulke kodu iizerinde goriilmiiyorsa, tilkedeki mevcut sartlara cihazin
uyarlanmasi i¢in gerekli talimatlar1 veren, teknik talimatlara
basgvurun!

Cihazin Degisen Parcalary;

1-Briilor

2- Gaz muslugu

3-Termokopul

4- Gaz atesleme ¢akmagi

5- Gazmusluk kapag1

6-Kapi tutmakolu

7-Kapi kilidi

8-Is1gostergesi

J. CLEANING & MAINTENANCE

@ Allprotective film layers should be disassembled before running the
appliance

@ Do not clean the product with hard surface cleaners! Use oil
degreaser or care sprays!

® Main gas valves should be taken to off position during cleaning!
® Adjusted parts should not ne damaged during cleaning!
After operating the product;

a.Daily Maintenance: The inside of the oven and the trays should
completely cleaned.

b. Weekly Maintenance: The oven should be cleaned completely.

c.Annual Maintenance:: Necessary adjustments should be
completed like faucet tightness. That maintenance should be made
by manufacturer company or authorized service.

These instructions are valid, if counrty code is seen on the pruduct. If
not, please read technical intructions which are indicating necessary
instruction to adapt the device according to existing conditions in
your counrty.

Changeable Parts;
1-Burner
2-Gas Faucet
3-Thermocouple
4- Gas Igniter
5-Cap Of Gas Faucet
6-Door Handle
7-Door Lock
8- Tempearature display screen
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K. GARANTI SARTLARI

Garanti {irin satis tarihi itibari ile baglar, imalat hatalarina karsi
garanti siiresi 2 yildir. Uriin govdesi paslanmaz malzemeden
uretildigi i¢in kullanim 6mrii bakimlari yapildig: takdirde 10 yildir.
Degisen pargalar cihazin giivenli kullanim 6mrii bitene kadar temin
edilecektir.

Kullanic1 hatalari garanti kapsamina girmez.

L. SATIS SONRASI HiZMETLER
Yurti¢i servis hizmetleri merkezi olarak yuriittilir. Bolgenizde
mevcut servis noktalari merkez tarafindan yonlendirilir.
Fabrika: Ikitelli OSB Atatiirk Bulvar1 No:112/4 Basaksehir
/Istanbul

Telefon: +90 212 613 20 70 Fax:+90 212 613 20 55

K. WARRANTY CONDITIONS

Warranty period begins with invoice date and it includes
manufacturing faults for 2 years. Body of product is made from
stainless steel materials. Product life cycyle is 10 years with
specified maintence recommendation and useage conditions. The
spare parts will be provided during product life cycle.

Warranty does not cover user faults

L. AFTER SALES SERVICES

Aftersales service is managed by factory in TURKEY. Ask service
availability in your country to seller.

Factory: Ikitelli OSB Atatirk Bulvar1 No:112/4 Basaksehir
/Istanbul

Phone: +90 212 613 20 70 Fax: +90 212 613 20 55
7 M. URUN DETAYI/ PRODUCT DETAILS

| BRULOR Z| BRULOR 2| BRULOR

Z| BURNER Z| BURNER Z|BURNER

: g MANOMETRE

4 H : : MEASUREMENT LINE

) z E: (6LcUM ucu)

Z|  GAzMUSLUGU £ GAzMuSLUGU 2| GAzMuSLUGU

GAS FAUCET GAS FAUCET GAS FAUCET
—
él— T . = | r ]
GAZ GIRISi G 112"

GAS INLET G 1/2"
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PIMAK

RiSK ANALizi INCELEME TABLOSU

MAKINE / CIHAZ ADI

GAZLI KUZINE VE OCAKLAR |

TEHLIKENIN
TEHLIKE | SEBEBI
A MEVCUT | T:tasma ALINMASI GEREKLI | TEDBIRLER
TEHLIKE TiPi VE KONUMU MU | K kurulum veneist | B TeopiuER | YETERLIMI
N : normal kullanim
B: bakim
E H | A: ayarlama E | H } NA
1.0 Mekanik Tehlikeler X
1.1 Ezilme Tehlikesi
1.2 Kesme veya B6lme Tehlikesi X
1.3 Takilma Tehlikesi X
14 Kapma veya Yakalanma X
15 Darbe Tehlikesi X
1.6 Delme veya Saplanma Tehlikesi X
1.7 Surtiinme veya Asinma Tehlikesi X
1.8 Yuksek Basingh Sivilarin Figkirma
[ X
Tehlikesi
2.1 Personelin Elektrik Tagiyan X
Pargalarda Direk Temasi
2.2 Personelin Elektrik Tagiyan X
Pargalarla Dolayh Temasi
2.3 Yuksek Gerilim Tasiyan Pargalara X
Yaklagma
2.4 Elektrostatik Olaylar X
25 Kisa Devre, Asiri Yik vb Sebeplerle
Kimyevi Etkilerin, Eriyen Pargalarin
Cikmasi Gibi Termik Radyasyon veya X
Diger Olaylar (Fenomen)
3.1 Agir1 Sicak Malzeme veya Nesne, Kullanma
Alev veya Isi Kaynaklarindan Yayilan kilavuzunda sicak
Radyasyon veya Patlama ile Temas yuzeylerle temas
Neticesinde Olusan Yaniklar X N 2 edilmemesi gerektigi X
vurgulanmis olup,
cihaz lizerinde sicak
ylizey uyari isareti
konulmustur.
3.2 Sicak ve Soguk Ortamin Meydana
Getirdigi Zararl Etkiler Cihazlarin yeterli
havalandirmanin
oldugu mekanlarda
X N 2 galistirilmasi geregi X
kullanma
kilavuzunda ve cihaz
tzerinde
belirtilmistir.

9) NIND AHLSVd-DIVI ‘VZZId SV9 w E INIHIH M3H08-VLSVd ‘VZZId NZv9
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MAKINE / CIHAZ ADI |

PIMAK RISK ANALIZI INCELEME TABLOSU GAZLI KUZINE VE OCAKLAR |
TEHLIKENIN
TEHLIKE | SEBEBI
S—— MEVCUT | T:tasma risk | ALINMASI GEREKLI | TEDBIRLER
TEHLIKE TiPi VE KONUMU MU | K:kurulum oeReces! | VE EK TEDBIRLER | YETERLIMI
N : normal kullanim
B: bakim
E ‘ H | A: ayarlama E | H ‘ NA
4.1 isitme Kayb, Diger Psikolojik X
Rahatsizliklar
4.2 Konugmada Akustik Sinyallerle vb. X
ile Girigimi
5.1 FespitEditerekiuttanttan X
Cihazlarin Sinir Sistemi Ve Damarlara
Ait Rahatsizliga Yol Agmasi
5.2 Biitin Viicudu Etkileyen Titresim,
Uygun Olmayan Vicut Durusu X
Oldugunda
6.0 Radyasyonun Sebep Oldugu
Tehlikeler X
6.1 Dusuk Frekans, Radyo Frekans
Radyasyonu, Mikro Dalgalar
6.2 Kizil Otesi, Mor Otesi ve Gorinir .
Dalgalar
6.3 Xve Gama Isinlari X 1
6.4 Alfa Beta Iginlari, Elektron veya X
iyon Isinlari, Nétronlar
6.5 Lazerler X
7.0 Cihazlarda Islenen, Kullanilan Veya Yanmis gazlarin
Tuketilen Malzeme Veya Cisimlerin atilmasi igin
Sebep Oldugu Tehlikeler havalandirma
7.1 Zararh, Zehirli, Korozif ve Tahrig sisteminin mevcut
Edici Sivilarin, Gazlarin Dumaninin, X N 2 olmasi gerektigi X
Tutsuiniin ve Tozun Teneffis veya kullanma
Temas Edilmesi Yoluyla Olusan kilavuzunda ve cihaz
Tehlikeler uzerinde
belirtilmigtir
7.2 Yangin ve Patlama Tehlikesi X
7.3 Biyolojik Tehlike X
8.0 Cihaz Tasariminda Ergonomik
Prensiplerin ihtimali ile Olusan Cihazlar standartlara
Tehlikeler X N 2 uygun olarak X
8.1 Sagliksiz Viicut Durusu Veya Asin tasarlanmigtir
Efor Sarf Etme
8.2 insan El-Kol Veya Ayak-Bacak Cihazlar standartlara
Anotomisinin Yeterince Géz Oniine X N 2 uygun olarak X
Alinmamasi tasarlanmigtir
8.3 Sahsi Koruyucu Donanimin Eldiven kullaniimasi
Kullaniminin ihmal Edilmesi X N 2 it;ir-\ uyafl iséreti X
cihaz Uzerine
konmustur

9) N3INO AHLSVd-IDIVD ‘VZZId SV w a INIHIH M3H08-VLSVd ‘VZZId NZv9




€l

MAKINE / CIHAZ ADI |

PIMAK RISK ANALIZI INCELEME TABLOSU [ GAZLI KUZINE VE OCAKLAR |
TEHLIKENIN
TEHLIKE | SEBEBI
N - MEVCUT | T:tasima ALINMASI GEREKLI | TEDBIRLER
TEHLIKE TiPi VE KONUMU MU | K:kurulum o | Nk TEDBIRLER | YETERLIM
N : normal kullanim
B: bakim
E H | A: ayarlama E | H ‘ NA
8.4 Ortamin Yetersiz Aydinlatmasi X
8.5 Asiri Zihin Yuiku veya Zihnin Yk X
Altinda Bulunmasi
8.5 Agiri Zihin Yuki veya Zihnin Yuk X
Altinda Bulunmasi
8.6 insan Hatas! insan Davranisi X
8.7 El Kumandalarinin Yetersiz
Tasarimi, Yerlestiriimesi veya X
Tanitilmasi
8.8 Gorunti Birimi Ekraninin Yetersiz X
Tasariml, Yerlestirilmesi
9.0 Tehlikele ombinasyo
0.0 Beklenmeye
Beklenmeye da, A da
2 2 X
10.1 Kumanda Sisteminin
Bozulmasi/Kesilmesi
10.2 Enerji Kesildikten Sonra Tekrar X
Kurulmasi o :
10.3 Elektrik Donanimi Uzerinde Harici X
Tesirler
10.4 Diger Harici Tesirler, Yergekimi,
5 X
Ruzgar Vb.
10.5 Yazilimdaki Hatalar X
10.6 Operatér Tarafindan Meydana
Getirilen Hatalar (insan Karakteri ve X
Kabiliyeti ile Makine Arasindaki
Uyumsuzlugun Sebeb Oldugu)
0 Ola g
d Durd X
0 B esindeki A X
0 D6 d i
Deg e s
4.0 da De deki A X
0 Bag e d X
6.0 da
. X
0 A
X
8.0 e g
> X
bo
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MAKINE / CIHAZ ADI |

PIMAK RISK ANALIZI INCELEME TABLOSU GAZLI KUZINE VE OCAKLAR |
TEHLIKENIN
TEHLIKE | SEBEBI
i MEVCUT | T:tasima Risk | ALINMASIGEREKLi | TEDBIRLER
TEHLIKE TiPi VE KONUMU MU | K:kurulum oeRces! | VE EK TEDBIRLER | YETERLIMI
N : normal kullanim
B: bakim
A: ayarlama E | H ‘ NA

19.0Kisilerin Tokezlemesi,Kaymasi,

Aciklama: Yukaridaki risk analizi EN 12100-2010 standardinda tamimlanan teknikler ve kavramlar
kullanilarak gergeklestirilmistir. Butiin riskler elimine edilmistir veya kabul edilebilir seviyeye
dusurulmustir. Gelecekte bunlarin diginda bir risk gértldigunde risk analizi tekrarlanacaktir.

Analiz edilen riskler;

1. Derece (Yiksek Risk)
2. Derece (Orta Risk)
3. Derece (Dusuk Risk) olarak derecelendirilmigtir.

Ortayagikan risklerin 6nlenmesinde agagidaki metotlar kullanilmigtir.

4

1. Tasarimda degisiklikler
2. Uyari etiketve levhalari
3. Kullanim ve bakim talimatlarinda uyarilar
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GARANTI SARTLARI

1. Garantistresi, irtnin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.

2. Garanti suresi, kullanim kilavuzunda belirtilen hususlara uyulmasi ve Pimak
Profesyonel Mutfak Ltd.$ti.'nin yetkili kildigi servis elemanlan digindaki sahislar
tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle miidahale edilmemis olmasi sartiyla
malin bitin pargalari dahil olmak tizere tamamen malzeme, is¢ilik ve Uretim hatalarina
kars! truntn tesliminden itibaren baslar.

3. Urtintin garanti siresi igerisinde arizalanmasi durumunda tamirde gegen siire
garanti stresine eklenir. Azami tamir suresi 30 i giinudur. Bu sure trine iliskin arizanin
servise; servisin bulunmadid yerlerde Uriin saticisi, bayisi veya imalatgisina bildirim
tarihinden baglar.

4. Elektrik sebeke akiminda azalma veya yiiksek gerilim sebebi ile olusabilecek
motor ve kondansatér arizalari garanti kapsami digindadir.

5. Malin garanti stresi icerisinde gerek malzeme ve iscilik, gerekse montaj
hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde igcilik masrafi, degistirilen parga bedeli ya da
baska herhangi bir ad altinda higbir ticret talep etmeksizin tamiri yapilacaktir (KARGO
MASRAFLARI HARIC)

6. Arizanin gideriimesi konusunda uygulanacak teknik yontemlerin tespiti ile
degistirilecek parcalarin saptanmasi tamamen Profesyonel Mutfak Ltd. Sti' ne aittir.
Anzanin giderimesi tGrinin bulundugu yerde veya yetkili servis riin atélyelerinde
yapillabilir.

7. Tuketicinin tamir hakkini kullanmasina ragmen mali;

» Tuketiciye teslim edildigi andan itibaren belirlenen garanti stiresi icinde kalmak
kaydiyla, bir yil icerisinde ayni arizanin ikiden fazla tekrarlamasi veya farkl
arizalarin dortten fazla meydana gelmesi veya belirlenen garanti siresi
icerisinde arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi sonucu driinden
yararlanamamay surekli kilmasi durumlarinda tiketici malin tcretsiz
degismesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel indirimi talep edebilir.

» Tamiriigin gerekliazami strenin agiimasi,

= Firmanin servisinin servisin olmadigi hallerde sirasiyla saticisi, bayisi,
ithalatgisi veya imalatgisindan birisinin diizenledigi raporla arizanin tamirinin
mimkin olmadigini belirlenmesi durumlarinda tiketici, maln tcretsiz
degistiriimesini, bedel iadesi veya ayip oraninda indirim talep edebilir.

8. Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan
kaynaklanan arizalar garanti kapsami digindadir.

9. Uriin sahibi bu kullanma kilavuzunda belirtilen giivenlik ve igletme kurallarini
yerine getirmekle sorumludur.

10. Cihazin temizligi ve periyodik bakimlari kullanici sorumlulugundadir.

11. Garanti belgesi ile ilgi olarak ¢ikabilecek sorunlar igin Sanayi ve Ticaret Bakanligi
Tuketicinin ve Rekabetin Korunmasi Genel Mudurligi'ne bagvurabilir. Bu belgenin
kullanilimasina: 4077 sayili Tuketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ve bu kanuna
dayanilarak yururluge konulan Garanti Belgesi Uygulama Esaslarina Dair Yonetmelik
uyarinca T.C. Sanayive Ticaret Bakanhg Il Miidurlugi tarafindan izin verilmigtir.

Makinenizin olasi bir ariza durumunda garanti kapsaminda iglem gérebilmesi igin
yetkili servis veya bayimize bu garanti belgesinin ibraz edilmesi zorunludur.

IMALATCI FIRMA:
UNVANI: PIMAK PROFESYONEL MUTFAK LTD. $Ti.

MERKEZ ADRESI: |.0.S.B. Atatiirk Bulvari Eli M. Tokatli Is Merkezi No:112/4
Ikitelli-Basaksgehir/ Istanbul / Tirkiye

TELEFON: +90 (212) 613 20 70
FAKS: +90 (212) 613 20 55
FIRMA KASESI VE YETKILI IMZASI :

URUN

CiNsi

MODEL /SERi / TiP

FATURA TARIHI VE NO & ittt re evs s evvn s st oA e n v snmminas anie
TESLIM TARIHI VE YERIE:........0uvviiiiiiisiiiiiiiiiieiiieesieiesieiieeasisaeeeeeiseeees

SATICI FIRMA
UNVANI

MERKEZ ADRESI :..
TELEFON

FiRMA KASESI VE YETKILI iMZASI:

Bu béliimii Giriinii aldiginiz Yetkili Satici imzalayacak ve kageleyecektir.
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PIMAK PROFESYONEL MUTFAK LTD. STi.

PIMAK FACTORY

iOSB Mah. Atatiirk Blv. Eli M. Tokath is Mer.
No 112/4

Basaksehir / istanbul / TURKIYE

& +90 212 613 20 70

2 +90 212 613 20 55

XM info@pimak.com

PIMAK SHOWROOM
Davutpasa cd. Tim2 is Merkezi
No:269-278 PK:34219
Topkapi / istanbul / Tiirkiye
@ +90 212 256 5198
@ +90 212 256 36 77
K info@pimak.com

KASIMPASA SHOWROOM
Bahriye Cd. No:109 PK:34240
Kasimpasa / istanbul / Tiirkiye

2 +90 212 256 51 98
@ +90 212 256 36 77
XM info@pimak.com



