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DE
EINLEITUNG
SEHR GEEHRTE HERREN!

Sie haben ein Profigerét gekauft. Bevor Sie die Arbeit damit aufnehmen, sehen Sie sich
unbedingt das vorliegende Handbuch an und bewahren Sie es wéhrend der ganzen
Betriebsdauer des Gerites.

Denken Sie daran, dass wenn Sie alle Anweisungen in dem vorliegenden Handbuch
befolgen, verldngern Sie die Betriebsdauer des Gerétes und vermeiden die Verletzungen des
Bedienungspersonals.

Wir hoffen, dass unsere Empfehlungen Thnen die Arbeit mit dem Gerdt maximal
erleichtern.

BESTIMMUNG

Dieses Gerit dient zum Zerkleinern von Fleisch ohne Knochen.

TECHNISCHE DATEN

Modell HKN-12S
Beschreibung Tischgerit
Abmessungen, mm 460x260x440
Installierte Leistung, kW 0,75
Spannungsversorgung 220/50/1
Gehédusematerial Aluminium
Fleischwolf Typ Standard
Produktionsleistung, kg/h 200
Betriebsart Permanent

LIEFERUMFANG
Fleischwolf-1 Stiick
Fiilltablett-1 Stiick
Stopfer-1 Stiick
Fleischwolf Standard:
Gehéduse-1 Stiick
Forderschnecke-1 Stiick
Messer-1 Stiick
Lochscheibe-1 Stiick
Verschluss-1 Stiick
Handbuch-1 Stiick
VORGEHENSWEISE
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Abb. 1. Hauptkomponente des Geriites

a.Netzschalter f.Gehiuse des Fleischwolfsystems
b.Haltestift des Fleischwolfsystems g Forderschnecke

c.Gehduse h.Messer

d.stopfer i.Lochscheibe

e. fiilltablett Jj-Verschluss

VOR DER ERSTEN GEBRAUCH

1. Installieren Sie das Gerdt auf einer stabilen Standhéhe von 800—900 mm mit einer
glatten und horizontalen Oberfliche. Die Oberfliche muss trocken und sauber sein. Die
Unterlage soll das Gewicht des Gerétes aushalten.

2. Reinigen Sie das Gerit gemil den Anweisungen im Kapitel "Wartung und Pflege™.

MONTAGE DES GERATES

1. Stecken Sie das Gehduse des Fleischwolfsystems (f) bis zum Anschlag in die Fassung.

2. Halten Sie das Gehduse des Fleischwolfsystems mit einer Hand fest und mit der anderen
Hand schrauben Sie den Haltestift (b) im Uhrzeigersinn ein.

3. Schieben Sie die Forderschnecke (g) in das Gehéduse des Fleischwolfsystems. Drehen
Sie leicht die Forderschnecke bis sie in die Motorwelle voll einrastet.

4. Schieben Sie das Messer (h) mit den geschérften Seiten nach auflen auf die Achse der
Forderschnecke.

5. Schieben Sie die Lochscheibe (i) auf die Achse der Forderschnecke. Der Messer muss
mit den geschirften Seiten zu der Lochscheibe gerichtet werden. Der Vorsprung im
Gehduse des Fleischwolfsystems muss in den entsprechenden Steckplatz im Raster
passen.

6. Ziehen Sie den Verschluss (j) per Hand fest. Der Verschluss soll nicht zu fest gezogen
werden, weil das zum schnellen Verschleifl des Messers und der Lochscheibe fiihrt.

7. Stellen Sie das Filltablett in die Betriebsposition. Stellen sie unter den

Fleischwolfsystem einen entsprechenden Behilter fiir die fertige Hackfleisch. Das
Gerit ist Betriebsbereit.

EINSCHALTEN DES GERATES

1.

2.

Parieren Sie bitte das Fleisch (entfernen Sie die Knochen, Sehnen, Haut, Schneiden Sie
das Fleisch in kleine Stiicke).

Stellen Sie sicher, dass das Fleischwolfsystem in der Betriebsposition und der
Verschluss ist festgezogen.



3. SchlieBBen Sie das Gerit elektrisch an (Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose
ein).

4, Schalten Sie das Gerét mit Hilfe des Netzschalters (a) an.

5. Legen Sie das vorbereitete Fleisch in das Fiilltablett und schieben Sie ihn zu der
Forderschnecke mit dem Stopfer. Driicken Sie auf den Stopfer gleichmifBig und nicht
zu stark. Halten Sie niemals die Finger oder fremde Gegenstédnde wéhrend des Betriebes
in den Einfiillstutzen.

AUSSCHALTEN DES GERATES

1. Schalten Sie das Gerdt mit Hilfe des Netzschalters aus.

2. SchlieBen Sie das Gerit elektrisch aus (Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
aus).

WARTUNG UND PFLEGE
Trennen Sie vor Beginn der jegliche Wartungsarbeiten das Gerdt vom Stromnetz.
Benutzen Sie zum Reinigen des Gerites keine scheuernden Mittel, Stahlschwamm und

Drahtbiirste, spitze und scharfe Gegenstinde, aggressive chlorhaltige Reinigungsmittel,

Benzin, Séuren, Laugen und Losungsmittel.

Taglich nach Abschluss der Arbeiten:

1. Zerlegen Sie das Fleischwolfsystem. Reinigen Sie die abnehmbaren Fleischwolfsteile
mit warmem Seifenwasser, spiilen Sie mit klarem Wasser nach und trocknen Sie mit
einem Tuch ab. Wir empfehlen die Forderschnecke, Messer und Lochscheibe mit
Pflanzenfett einzufetten.

2. Reiben Sie das Gehduse mit sauberen feuchten Tuch oder Schwamm.

Schmieren der Getriebe

Das Schmieren der Getriebe erfolgt mindestens 2-mal im Jahr und nur durch
qualifiziertes Fachpersonal des Kundendienstes.

Wenn Sie das Gerit iiber einen lingeren Zeitraum (Wochenende, Ferien usw.) nicht
benutzt wird, sollte es vom Stromnetz getrennt und griindlich gereinigt werden.
SICHERHEITSHINWEISE
1. Installation des Gerites und Anschluss an das Netz erfolgt nur durch qualifiziertes

Fachpersonal.

2. Zum Anschlieen eines einphasigen Gerétes ist eine geerdete Dreileiterschaltung zu
verwenden.

3. Das Gerit ist auf einer stabilen Standhéhe von 800-900 mm mit einer glatten und
horizontalen Oberfldche zu installieren. Die Oberfldche muss trocken und sauber sein.
Die Unterlage soll das Gewicht des Gerites aushalten.

4. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht von der Unterlage hdngt und keine scharfen
Gegenstéinde bertiihrt. Stellen Sie auf das Netzkabel keine fremden Gegenstéinde. Beim
Ausschalten des Gerites ziehen Sie nicht den Kabel, sondern den Netzstecker. Der
Betrieb des Gerites mit beschddigtem Kabel ist nicht zuléssig.

5. Die Abdeckung der Liiftungslocher des Gerétes ist nicht zul&ssig.
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Das Geriit ist ausschlieBlich fiir ungekiihltes Fleisch ohne Knochen, Sehnen und Haut
bestimmt. Das Geriét darf nicht zum Zerkleinern von Fleisch und Fisch mit Knochen,
tiefgekiihlte und Non-Food-Produkten, Brot, Gemiise und Obst verwendet werden.
Es wird empfohlen, bei der Arbeit mit dem Gerét die spezielle Arbeiterkleidung zu
tragen. Es darf keine Trage keine weite Kleidung, Schals, Halstiicher, Krawatten,
Schmuck usw. getragen werden. Die Armel sollten gekndpft sein. Die Haare sollten mit
einem Schal abgedeckt werden.
Es ist nicht erlaubt, das Gerdt im Leerlauf (ohne Fleisch) zu betreiben, weil dadurch der
Messer und die Lochscheibe iiberhitzen und das fiihrt zu deren vorzeitigen Verschleif3.
Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, berithren Sie das Gerét nicht mit nassen
Héanden.
Um die Verletzungen zu vermeiden, beriihren Sie nicht die beweglichen Teile des
Geréts mit Hinden.
Stopfen Sie das Fleisch zu der Forderschnecke niemals mit den Fingern. Verwenden
Sie bitte den Stopfer.
Halten Sie niemals fremde Gegenstinde wéihrend des Betriebes in den Einflillstutzen.
Das Fleischwolfsystem darf nicht bei laufendem Motor montiert und demontiert
werden.
Lassen Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt eingeschaltet.
Es ist strengstens verboten, die Wartungsarbeiten mit eingespeistem Strom
durchzufiihren.
Waschen Sie das Gerit nicht unter direktem Wasserstrahl und tauchen Sie es in Wasser
oder andere Fliissigkeiten.
Um Beschéddigungen zu vermeiden, diirfen die Teile des Fleischwolfs nicht geworfen
bzw. gefallen lassen werden, sowie beim Waschen aufeinander gelegt.

Wenn Stérungen auftreten, wenden Sie sich bitte an Thren Kundendienst.
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SISSEJUHATUS
Lugupeetud hirrad!

Olete ostnud professionaalne varustus. Enne seda, kindlasti Vaata passis ja hoida kogu

seadme kasutusaja.

Pea meeles, et kdik juhiseid selles passis, te pikendada seadme véltida vigastusi

tootajatega.

Loodame, et meie soovitused aitavad kaasa nii palju kui vdimalik seadet kasutada.

KOHTUMISE

Seadmed on moeldud luud liha peenestamiseks.

TEHNILISED OMADUSED

Mudel HKN-12S

Kirjeldus Lauatagune

Maksimaalne suurus, mm 460 x 260 x 440

Installeeritud voimsus, arvatud 0,75

Pinge on 220/50/1

Korpuse materjal Alumiinium

Mjasorubochnoj siisteemi Standard

Tootlikkus, kg/h 200

Tooreziimi Piisiva
KOMPLEKT

Hakklihamasin-1 tk.
Boot salve-1 tk.
Emakast-1 tk.

Standard mjasorubochnaja siisteem:

Sassii-1 tk.

Puuri-1 tk.

Nuga-1 tk.
Iluvore-1 tk.
Hooratta-1 tk.
Passi-1 tk.
TOOMEETODID
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Joonis 1. Seadmed koosnevad
a.vorgu litliti f. bochnoj
b.mjasorubochnoj-lock-stisteem g Puuri
c.5assii h.nuga
d.emakast i.mjasorubochnaja Grill
e.Boot salve j-hooratia

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

1. Installige seadme stabiilse aluse korgus 800-900 mm tasasel ja horisontaalsel pinnal.
Pind peab olema kuiv ja puhas. Tarne peab taluma seadmete kaalust.

2. Puhastage varustuse vastavalt "hooldust ja ravi” juhiseid.

ASSAMBLEE SEADMED

1. Sisestage $assii mjasorubochnoj siisteem (f) maandumine pesa, kuni see peatub.

2. Hoidke mjasorubochnoj eluaseme siisteemi iihe kdega, teise kiega keerake péripdeva
honorar (b).

3. Sisestage kruvi (g) mjasorubochnoj siisteemi sees. Veidi pdorake kruvi tagamiseks oma
taielik mootori vollile.

4. Sobivad kruvi varre tera (h), et tera véljapoole suunatud.

5. Sobivad kruvi varre mjasorubochnuju Grill (i). Tera peab jddma mjasorubochnoj
vorega. Viljaulatuv korpuse mjasorubochnoj siisteemi tuleb sélmida varvina vorku.

6. Pingutage téisring (j) késitsi. Peaks olema pakitud liiga pingul, hooratas sest see viib
kiire kulumise nuga ja riivi.

7. Valige sisendsalve Oigesse asendisse. Seada sobivasse mjasorubochnuju siisteemi
valmis tdidis. Seadmed, mis on valmis minema.

SEADMETE LISAMINE

Valmistada oma liha (Eemalda luud, veenid, film, 18igatud véikesteks tiikkideks).

Veenduge, et mjasorubochnaja siisteem on lukustatud asendis ja hooratta pakitud.

Liilitage toide sisse (pistik pessa).

Liilitage seade toiteliilitist (a) vorgus.

Pane ettevalmistatud liha toitmine salve ja teenida seda kasutades nuiaga volli. Survet

ka nuiaga peaks olema iihtne ja ei ole liiga tugev. See on lubatud lisada avamine kded

ja muude objektidega protsessi tditeaine.

SEADME VALJALULITAMINE

1. Eemalda seadme toitejuhe seinakontaktist, toiteliiliti.

2. Lahti (lahti).

HOOLDUST JA RAVI

SARE I A
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Enne hooldust6id, tuleb liilitada vélja.

Kasutage abrasiivseid materjale seadmed, metallist kdsnad ja harjad, terariistu,
agressiivne kloori sisaldavaid puhastusvahendeid, bensiin, hapete, leeliste ja lahustid.
Pérast t66d iga paev:

1. Lahti mjasorubochnuju siisteemi. Eemaldatav sdlmed veski sooja seebiveega pesta,
loputage puhta veega ja kuivatage. Pirast seda soovitame, et te kergelt kruvi, nuga ja
mjasorubochnuju toidu riivi taimeoli.

2. Piihkige puhta niiske lapiga voi kdsnaga veski.

Kaigukasti méédrimine

Maédrimine kdigukasti tehakse vdhemalt 2 korda aastas teenus ainult kvalifitseeritud
tootajad.

Kui seadet ei kasutata pikka aega (niddalavahetustel, piihade ajal jne), tuleb liilitada
toide ja hoolikalt puhastada seadmeid.

OHUTUSE

1. Paigaldamine ja iihendamine toimub ainult kvalifitseeritud td6tajad.

2. Uhefaasilise seadmete iihendamiseks vdib kasutada juhtme skeem maandatud elektriga.

3. Seade on moeldud paigaldamiseks stabiilsele alusele korgus 800-900 mm tasasel ja
horisontaalsel pinnal. Pind peab olema kuiv ja puhas. Toetus peab taluma seadmete
kaalust.

4. Veenduge, et toitejuhe ei rippuma seisab irel ja ei puutu objektid teravad servad. Arge
asetage midagi toitejuhe. Kui iihendate toide, drge tdmmake toitejuhe, Haarake alati
pistikust. Kui toitejuhe on lubatud seadmete hooldus.

5. See pole lubatud lukustada motor tuulutusavad.

6. Seadmed on ette ndhtud ainult neohlazhdjonnogo t66tlemiseks liha luude, kohri, filme.
Arge kasutage seadme ja luud, kiilmutatud ja muude toodete, leib, juurviljade ja
puuviljade peenestamiseks.

7. Seadme tootamisel on soovitatav, et te kandma spetsiaalseid tdoriideid. Ei ole lubatud
kanda laiu riideid, sallid, neckerchiefs, lipsud, Ehted, jne voolikud on kinnitatava.
Juuksed tuleb katta sall.

8. See on lubatud todtada tiihja (ilma liha) seadmed, sest see pdhjustab iilekuumenemist
tera ja vored ning pShjustab enneaegset kulumist.

9. Elektriloogi véltimiseks drge puudutage seadme mérgade kitega.

10. Vigastuste viltimiseks drge puudutage mis tahes liikuvate sdlmede seadmed Kétte.

11. FEi tohi liha tarnimiseks salvest volli késitsi. Kasutada ka nuiaga.

12. See pole lubatud lisada mis tahes tditeaine auku.

13. Ei tohi koguda ja demonteerida mjasorubochnuju siisteemi, kui mootor on vilja
lilitatud.

14. See pole lubatud lisada seadmete jarelevalveta jitta.

15. Keelatud on teostada hooldustdid seadmele Keela voimu.

16. See ei tohi pesta varustust otse jet vett ning asetada see vett vdi muud vedelikku.
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17. Kahju véltimiseks ei ole lubatud visata voi tilk sdlmed veski, samuti pinda need peal
iiksteist samas pesemine.
18. Kui vead, tuleks nimetatud spetsialisti teenuse.
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INTRODUCTION
DEAR ALL,

You have purchased a professional equipment unit. Before you start operating it, you
should read and understand this Certificate and keep it during the whole service life of the

equipment.

Please keep in mind that observance of the instructions presented in this Certificate
extends the service life of the equipment and prevents injury of operating personnel.
We hope our recommendations will maximally facilitate operation of the equipment.

APPLICATION

The equipment is intended for chopping of meat without bones.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model HKN-12S
Description Desktop
Overall dimensions, mm 460x260%x440
Generating capacity, KW 0.75

Power supply network parameters 220/50/1
Case material Aluminium
Type of the meat chopping system Standard
Performance, kgph 200
Operation mode Constant

COMPLETING UNITS OF THE MACHINE

Meat mincer-1 pc

Feed tray-1 pc

Pestle-1 pc

Standard meat chopping system:
Housing-1 pc

Spiral conveyor-1 pc

Cutter-1 pc

Grate-1 pc

Flywheel-1 pc

Appliance certificate-1 pc
OPERATION PROCEDURE

10
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Fig. 1. Equipment main components

a. power switch f. housing of the meat chopping system
b. meat chopping system retainer 2. spiral conveyor

c. housing h. cuiter

d. pestle 1. meat chopping grate

e. feed tray j. flywheel

BEFORE FIRST START

1.

2.

The equipment shall be installed on a stable support 800-900 mm in height with flat
level surface. The surface shall be dry and clean. The support shall stand the equipment
weight.

Clean the equipment in accordance with the instructions presented in the "Maintenance
and care" section.

ASSEMBLY OF THE EQUIPMENT

1.
2.

3.

7.

Insert the meat chopping system housing (f) to the mounting socket against stop.
While keeping the meat chopping system housing with one hand, turn the retainer (b)
clockwise with the other hand.

Insert the spiral conveyor (g) into the meat chopping system housing. Slightly turn the
spiral conveyor to ensure its full coupling with the motor shaft.

Put the cutter (h) on the spiral conveyor shank so that the cutter blades face outwardly.
Put the meat chopping grate (i) on the spiral conveyor shank. The cutter blades face the
meat chopping grate. The raised portion of the meat chopping system housing should
enter the corresponding notch of the grate.

Screw the flywheel (j) on by hand. The flywheel should not be tightened too tight, as it
results in high-speed wear of the cutter and grate.

Install the feed tray to the working position. Put a suitable vessel for prepared minced
meat under the meat chopping system. The equipment is ready for operation.

SWITCHING THE EQUIPMENT ON

1.
2.

3.
4.

Prepare the meat (remove bones, veins, pellicles, cut it by smallish pieces).

Make sure that the meat chopping system is in the working position and the flywheel is
tightened.

Turn on the power (put the male connector into the female socket).

Energize the equipment using the power switch (a).

Put the prepared meat into the feed tray and deliver it to the spiral conveyor using the
pestle. Pressure on the pestle shall be uniform and not too strong. While in operation
putting of hands or foreign objects into the loading opening is not allowed.

11
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EQUIPMENT SHUT-DOWN

1.
2.

Switch the equipment off using the power switch.
Turn off the power (put the male connector out of the female socket).

MAINTENANCE AND CARE

Before any maintenance it is necessary to cut off power supply.
The equipment should not be cleaned using any abrasive materials, metallic sponges

and brushes, pricking and cutting items, aggressive chlorine-containing cleaning agents,
gasoline, acids, alkalies and solvents.

1.

The following operations shall be performed daily upon completion of work:
Disassemble the meat chopping system. Wash meat mincer demountable
assemblies with warm soap solution, thoroughly swill it out with clean water and wipe
it dry. Thereupon, it is recommended to lubricate the spiral conveyor, cutter and meat
chopping grate with food vegetable oil.

Wipe the meat mincer with a clean wet cloth or sponge.

Lubrication of the gear reducer

Lubrication of the gear reducer should be performed no less than 2 times a year by

skilled professionals of the service department only.

If the equipment is not to be operated for a long time (days off, holidays, etc.), it should

be de-energized and thoroughly cleaned.
SAFETY

1.

2.
3.

12

Equipment installation and connection to the electricity mains shall be performed by
skilled professionals only.

To connect monophase equipment, a three-wire circuit with grounding shall be used.
The equipment shall be installed on a stable support 800-900 mm in height with flat
level surface. The surface shall be dry and clean. The support shall stand the equipment
weight.

The operation staff shall ensure that the power cord is not hanging over the edge of the
support and touching items with sharp edges. Do not put foreign objects on the power
cord. In the course of de-energizing do not pull the cable, always take the male
connector. Operation of the equipment with a damaged electric cable shall not be
allowed.

Blocking of the motor ventilation openings shall not be allowed.

The equipment is intended for processing of non-cooled meat without bones, gravels
and pellicles only. The equipment should not be used to grind meat and fish with bones,
frozen and non-food products, bread, vegetables and fruit.

In the course of equipment operation wearing of special clothes is recommended. No
loose clothes, scarves, neck handkerchiefs, ties, jewelry, etc. are allowed. The sleeves
should be buttoned. The hair should be covered with a kerchief.

The equipment should not be running idle (without meat), as it results in overheating
of the cutter and grate and premature wear.

To avoid electrical shock, do not touch the equipment with wet hands.
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18.
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To avoid injuries do not touch equipment moving parts.
Delivering of meat from the feed tray to the spiral conveyor by hand shall not be
allowed. Use the pestle.
While in operation putting of foreign objects into the loading opening is not allowed.
The meat chopping system should not be assembled or disassembled when the motor is
switched on.
The energized equipment shall not be left unattended.
Maintenance of energized equipment is prohibited.
Washing of the equipment under a direct water stream or submergence thereof into
water or any other liquid is not allowed.
To avoid damage, meat mincer assemblies should not be dropped or put on top of one
another in the course of washing.
In case of any failure service professionals shall be contacted.

13
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INTRODUCCION
ESTIMADOS SENORES,
Han adquirido el equipo profesional. Antes de operarlo, aseglirense de leer esta Ficha
Técnica y consérvenla durante toda la vida del equipo.
Recuerden que siguiendo Vds. las instrucciones dadas en esta Ficha Técnica, se
prolonga la vida util del equipo y se evitan lesiones al personal de mantenimiento.
Esperamos que nuestras recomendaciones faciliten la operacion del equipo.
DESTINO
El equipo esta destinado a moler carne sin huesos.
ESPECIFICACIONES

Modelo HKN-12S
Descripcion De mesa
Dimensiones (mm) 460x260x440
Potencia de instalacion, kKW 0,75
Parametros de la red eléctrica 220/50/1
Material de la carcasa Aluminio
Tipo del sistema de picadora Estandar
Rendimiento, kg/h 200

Modo de operacion Continuo

CONJUNTO COMPLETO
Picadora de carne-1 ud.
Bandeja de alimentacion-1 ud.
Mortero-1 ud.

Sistema de picadora estandar:
Cuerpo-1 ud.

Transportador sinfin-1 ud.
Cuchillo-1 ud.

Rejilla-1 ud.

Volante-1 ud.

Ficha técnica-1 ud.

ORDEN DE TRABAJO

14
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Fig. 1.Nodos principales del equipo

a. interruptor de energia f. cverpo del sistea de picadora
b. retenedor del sistema de picadora g. transportador sinfin

. cuerpo h. cuchillo

d. mortero i. rejilla para picar carne
e.bandeja de alimentacion Jj. volante

ANTES DEL PRIME ARRANQUE

1.

2.

Instale el equipo sobre un soporte estable con la altura de 800 a 900 mm con una
superficie horizontal plana. La superficie debe estar seca y limpia. El soporte debe
aguantar el peso del equipo.

Limpie el equipo segun las instrucciones de la seccion "Mantenimiento y Cuidado".

MONTAJE DEL EQUIPO

1.
2.

3.

Inserte el cuerpo del sistema de picadora (f) en su base (f) hasta que se detenga.

Tome el cuerpo del sistema de picadora con una mano, apretando el fijador (b) con la
otra mano en sentido horario.

Inserte el transportador sinfin (g) en el cuerpo del sistema de picadora. Gire levemente
el transportador sinfin para asegurar su acoplamiento completo con el eje del motor.
Ponga el cuchillo (h) sobre la espiga del transportador sinfin, asi que las hojas del
cuchillo miren hacia fuera.

Ponga la rejilla para picar carne sobre la espiga del transportador sinfin. Las hojas del
cuchillo deben mirar hacia la rejilla para picar carne. El resalto del sistema de picadora
debe insertarse en la ranura apropiada de la rejilla.

Apriete el volante (j) con manos. No apriete demasiado el volante, porque causara que
el cuchillo y las rejillas se desgasten rapidamente.

Instale la bandeja de alimentacion en su posicion operacional. Ponga un recipiente
adecuado para el relleno preparado debajo del sistema de picadora. El equipo esta listo
para funcionar.

ARRANQUE DEL EQUIPO

6.
7.

10.

Prepare la carne (quite los huesos, tendones, membranas, cortela en trozos pequeiios).

Aseglirese de que el sistema de picadora esté fijado en la posicion de trabajo y que el

volante esté apretado.

Encienda la alimentacion eléctrica (coloque el enchufe en el tomacorriente).

Conecte el equipo a la red eléctrica con ayuda del interruptor (a).

Ponga la carne preparada en la bandeja de alimentacién y la suministre hacia el

transportador sinfin con mortero. Hay que empujar el mortero de manera uniforme y no
15
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demasiado fuerte. Esta prohibido introducir manos y objetos extrafios en la boca de
carga durante el funcionamiento.

APAGUE DEL EQUIPO

3. Desconecte el equipo de la red eléctrica con ayuda del interruptor de alimentacion.

4. Desconecte el equipo de la red eléctrica (quite el enchufe del tomacorriente).

MANTENIMIENTO Y CUIDADO
Antes de llevar a cabo cualquier mantenimiento, hay que desconectar el equipo de la

red eléctrica.

Estd prohibido usar para limpiar el equipo los materiales abrasivos, esponjas y
escobillas de metal, objetos punzantes y cortantes, agentes de limpieza agresivos con
contenido de cloro, gasolina, acidos, alcalis y solventes.

Terminada la operacion, cada dia:

3. Desmonte el sistema de picadora. Lave los nodos desmontables de la picadora de carne
con una solucidn jabonosa tibia, enjuague bien con agua limpia y séquelos. Luego, se
recomienda lubricar ligeramente el transportador sinfin, el cuchillo y la rejilla para picar
carne con aceite vegetal.

4. Limpie el cuerpo de la picadora de carne con un pafio o una esponja limpio y humedo.
Lubricacion del reductor
La lubricacion del reductor se lleva a cabo al menos 2 veces al aflo solo por especialistas

calificados del servicio de apoyo.

Si el equipo no va a usarse durante un periodo prolongado (fin de semana, vacaciones,
etc.), es necesario desconectarlo de la red eléctrica y limpiarlo bien.

TECNICA DE SEGURIDAD

1. Elequipo debe ser instalado y conectado a la red eléctrica solo por personal cualificado.

2. Para conectar el equipo monofasico hay que usar el esquema de tres cables con puesta
a tierra.

3. El equipo debe instalarse a una altura de 800 a 900 mm sobre un soporte estable con
superficie horizontal plana. La superficie debe estar seca y limpia. El soporte debe
aguantar el peso del equipo.

4. Asegurese de que el cable de alimentacion no cuelgue del borde del soporte y no toque
objetos con bordes agudos. No coloque ningun objeto sobre el cable. Al desconectar el
equipo de la red eléctrica, no tire del cable, siempre tire del enchufe. Esta prohibido
operar el equipo con cable eléctrico dafiado.

5. Esta prohibido bloquear los orificios de ventilacion del motor.

6. El equipo esta destinado solo a procesar carne no refrigerada sin huesos, cartilagos y
membranas. Estd prohibido usar el equipo para moler carne o pescado con huesos,
productos congelados o productos no alimenticios, pan, verduras y frutas.

7. Se recomienda que los que operen el equipo lleven ropa de trabajo especial. Esta
prohibido llevar ropa suelta, bufandas, pafiuelos de cuello, corbatas, joyas, etc. Las
mangas deben estar abotonadas. El pelo debe estar cubierto con un paiiuelo.

16



10.
11.

12.

13.

14,
15.

16.

17.

18.

ES
Esté prohibido usar el equipo sin carga (sin carne), porque tal uso causa que el cuchillo
y las rejillas sobrecalienten y se desgasten prematuramente.
Para evitar descargas eléctricas no toque el equipo con las manos mojadas.
Para evitar lesiones no toque con manos las unidades del equipo, que estan moviéndose.
Esta prohibido alimentar la carne de la bandeja de alimentacién al transportador sinfin
con manos. Use el mortero.
Esta prohibido introducir objetos extrafios en laboca de carga durante el
funcionamiento.
Estd prohibido ensamblar y desmontar el sistema de picadora cuando el motor estd
arrancado.
Esta prohibido dejar el equipo encendido sin supervision.
Esta prohibido llevar a cabo el mantenimiento del equipo sin desconectarlo de la red
eléctrica.
Esta prohibido lavar el equipo bajo el chorro de agua directo o sumergirlo en agua u
otro liquido.
Para evitar dafos, esta prohibido echar o dejar caer las unidades de la picadora de carne,
asi como ponerlas una encima de la otra mientras se lavan.
En el caso de cualquier mal funcionamiento, dirigese a los especialistas del servicio de
apoyo.
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INTRODUCTION
CHERS MESDAMES ET MESSIEURS !

Vous avez acheté 1'équipement professionnel. Avant de procéder au travail avec cet
équipement, veuillez vous familiariser de fagon obligatoire avec ce manuel et sauvegardez-
le pendant toute la durée d'exploitation.

Rappelez-vous qu'en suivant toutes les instructions données dans le présent manuel,
vous prolongerez la durée d'exploitation de 1'équipement et éviterez des blessures au
personnel de maintenance.

Nous espérons que nos recommandations faciliterons au maximum votre travail avec
I'équipement.

DESTINATION

L'équipement est congu pour hacher la viande sans os.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modéle : HKN-12S
Description De table
Dimensions extérieures, mm 460%260%440
Capacité installée, kW 0,75
Paramétres du réseau électrique 220/50/1
Matériel du corps Aluminium
Type du systéme du hachoir a viande Standard
Productivité, kg / h 200

Mode de fonctionnement Continu

CONTENU DE LA LIVRAISON
Hachoir a viande-1 pi¢ce

Goulotte de chargement-1 picce
Pilon-1 picce

Systéme standard de hachoir a viande
Corps-1 piéce

Vis sans fin-1 piéce

Lame-1 piéce

Grille-1 piéce

Volant-1 piece

Manuel-1 piéce

PROCEDURE DU TRAVAIL
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Fig. 1.Sous-ensembles principaux de I’équipement

a. interrupteur du réseau f.corps du hachoir a viande
b. fixateur du hachoir a viande g. vis sans fin

c. corps h. lame

d. pilon i. grille du hacheir & viande
e. goulotte de chargement j. volant

AVANT LE PREMIER DEMARRAGE

1.

2.

Installez 1'équipement sur l'appui stable d'une hauteur de 800-900 mm ayant la surface
uniforme horizontale. La surface doit étre propre et séche. L'appui doit supporter le
poids de 1'équipement.

Nettoyez l'appareil conformément aux instructions de la section "Entretien et
maintenance”.

ASSEMBLAGE DE L'APPAREIL

1.
2.

Insérez le corps du hachoir a viande (f) dans la douille de siége jusqu'a ce qu'il s'arréte.
Tout en tenant le corps du hachoir a viande d'une main, de 'autre main, serrez le fixateur
(b) dans le sens horaire.

Insérez la vis sans fin (g) dans le corps du hachoir a viande. Tournez légérement la vis
sans fin pour assurer son engagement complet avec I'arbre du moteur.

Placez le couteau (h) sur la tige de la vis sans fin afin que les lames du couteau soient
tournées vers l'extérieur.

Placez la grille du hachoir a viande sur la tige de la vis sans fin (i). Les lames du couteau
doivent étre tournées vers la grille du hachoir a viande. La saillie dans le corps du
systéme hachoir a viande doit entrer dans la fente appropriée sur la grille.

Serrez le volant (j) a la main. Ne serrez pas le volant trop fort, puisque cela entrainera
une usure rapide du couteau et de la grille.

Installez la goulotte de chargement en position de fonctionnement. Placez sous le
systéme de hachoir a viande un récipient approprié pour la farce préparée. L'équipement
est prét au travail.

DEMARRAGE DE L’EQUIPEMENT
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1. Préparez la viande (retirez les os, les veines, les films, coupez-la en petits morceaux).

2. Assurez-vous que le systéme de hachoir a viande est fixé en position de fonctionnement

et que le volant est serré.

Branchez l'alimentation (insérez la fiche de courant dans la prise électrique).

Démarrez 1'équipement en appuyant sur l'interrupteur du réseau (a).

5. Mettez la viande préparée dans la goulotte de chargement et alimentez-la a la vis sans
fin avec un pilon. La pression sur le pilon doit étre uniforme et pas trop forte. Il est
interdit de mettre les mains et des objets étrangers dans la goulotte de chargement
pendant le fonctionnement.

ARRET DE L’EQUIPEMENT

5. Arrétez 1'équipement a l'aide de l'interrupteur du réseau.

6. Débranchez l'alimentation (retirez la fiche de la prise électrique).

ENTRETIEN ET MAINTENANCE
Avant de commencer les travaux d'entretien quelconques, il est nécessaire de

débrancher l'alimentation.

Il est interdit d'utiliser des matériaux abrasifs, des éponges métalliques et des brosses,
des objets de pergage et de coupe, des nettoyants agressifs contenant du chlore, d'essence,
des acides, des alcalis et des solvants pour nettoyer 1'équipement.

Quotidiennement a la fin du travail:

1. Désassemblez le systeme de hachoir a viande. Lavez les parties détachables du hachoir
a viande avec une solution savonneuse ti¢de, rincez abondamment a 1'eau propre et
essuyez a sec. Apres cela, il est recommandé de lubrifier 1égerement la vis sans fin, le
couteau et la grille avec de I'huile végétale comestible.

2. Essuyez le corps du hachoir a viande avec un chiffon humide propre ou une éponge.
Graissage du réducteur
Le graissage du réducteur est effectuée au moins 2 fois par an par des spécialistes

qualifiés du service aprés-vente.

Si I'équipement ne sera pas utilisé pendant une longue période (week-end, vacances,
etc.), il est nécessaire de débrancher et de nettoyer soigneusement I'équipement.
SECURITE DU TRAVAIL
1. L'installation de I'équipement et la connexion au réseau électrique sont effectuées

uniquement par des spécialistes qualifiés.

2. Un circuit a trois fils avec une mise a la terre doit €tre utilisé pour connecter un
équipement monophasé.

3. L'équipement est congu pour étre installé sur I'appui stable d'une hauteur de 800-900
mm ayant la surface uniforme horizontale. La surface doit étre propre et seche. Le
support doit supporter le poids de I'appareil.

1. Veillez a ce que le cordon d'alimentation ne pende pas sur le bord de I'appui et ne touche
pas les objets avec des bords tranchants. Ne placez pas d'objets étrangers sur le cordon
d'alimentation. Lorsque vous débranchez I'équipement du réseau, ne tirez pas sur le

s w
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cordon, saisissez toujours la fiche. Il est interdit d'utiliser 1'équipement ayant le cordon
d'alimentation endommaggé.

Il est interdit de bloquer les orifices de ventilation du moteur.

L'équipement est destiné uniquement au traitement de la viande non refroidie sans os,
cartilages et films. Il n'est pas permis d'utiliser I'équipement pour broyer de la viande et
du poisson avec des os, des produits congelés et non alimentaires, du pain, des légumes
et des fruits.

Lorsque vous travaillez avec I'appareil, il est recommandé de porter les vétements de
travail spéciaux. Il est interdit de porter des vétements amples, des écharpes, des
foulards, des cravates, des bijoux, etc. Les manches doivent étre boutonnées. Les
cheveux doivent étre couverts d'un foulard.

Il n'est pas autorisé¢ de faire fonctionner l'€quipement a vide (sans viande), car cela
provoque une surchauffe du couteau et de la grille et conduit a leur usure prématurée.
Pour éviter les chocs électriques, ne touchez pas 1'équipement avec les mains mouillées.
Pour éviter toutes blessures, ne touchez pas les parties mobiles de 1'€quipement avec
VoS mains.

11 est interdit d'introduire la viande a partir de la goulotte de chargement vers la vis sans
fin manuellement. Utilisez le pilon.

Il est interdit de mettre des objets étrangers dans la goulotte de chargement pendant le
fonctionnement.

Il n'est pas permis d'assembler et de démonter le systéme de hachoir a viande lorsque
le moteur tourne.

Ne laissez pas 1'appareil allumé sans surveillance.

Il est interdit d'entretenir 1'équipement sans le débrancher du réseau électrique.

Il est interdit de laver 'équipement sous un jet d'eau direct et 'immerger dans I'eau ou
un autre liquide.

Pour éviter tout dommage, il n'est pas autorisé de jeter ou laisser tomber les parties du
hachoir a viande ou les empiler les unes sur les autres pendant le lavage.

En cas des pannes quelconques, vous devez vous adresser aux spécialistes du service.
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NTRODUZIONE
GENTILI CLIENTI,

Avete acquistato un apparecchio professionale. Prima di iniziare a utilizzarlo,
assicuratevi di leggere questa scheda tecnica e di conservarla per tutta la durata dell'impiego
dell'apparecchio.

Ricordate che seguendo tutte le istruzioni fornite in questa scheda tecnica,
prolungherete la durata dell'apparecchio ed eviterete infortuni al personale di manutenzione.

Ci auguriamo che i nostri consigli vi facilitino il lavoro con l'apparecchio.

IMPIEGO

L'apparecchio ¢ progettato per la macinatura di carne disossata.

CARATTERISTICHE TECNICHE

Modello HKN-12S
Descrizione Da tavolo
Dimensioni, mm 460%260x440
Potenza installata, kW 0,75
Parametri della rete elettrica 220/50/1
Materiale del corpo Alluminio
Tipo del gruppo macinazione Standard
Capacita produttiva, kg/ora 200
Modalita di funzionamento Stabile

SET COMPLETO

Tritacarne-1 pz.

Bocca ingresso carne-1 pz.
Spintore-1 pz.

Gruppo macinazione standard:
Corpo-1 pz.

Perno elica-1 pz.

Lama-1 pz.

Griglia-1 pz.

Ruota-1 pz.

Scheda tecnica-1 pz.
PROCEDURA DI LAVORO
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Fig. 1  Unita principali dell'apparecchio
a.interruttore di rete f.corpo del gruppo macinazione

b. perno del gruppo macinazione £. perno elica

¢. corpo h. lama

d. spintore i.griglia di macinatura
e. bocca ingresso carne J. ruota

PRIMA DI ACCENDERLO PER LA PRIMAVOLTA

3.

4.

Installate I'apparecchio su un supporto stabile di altezza 800 - 900 mm con una
superficie piana orizzontale. La superficie deve essere asciutta e pulita. Il supporto deve
reggere il peso dell'apparecchio.

Pulite 'apparecchio in conformita con le istruzioni della sezione "Manutenzione e
cura".

ASSEMBLAGGIO DELL'APPARECCHIO

1.
2.

Inserite il corpo del gruppo macinazione (f) nell'apposito incastro, fino al clic.
Afferrando il corpo del gruppo macinazione con una mano, avvitate il fissatore (b) in
Senso orario.

Inserite il perno elica (g) nel corpo del gruppo macinazione. Girate leggermente il perno
elica per assicurare la sua completa addentatura con I'asse del motore.

Mettete la lama (h) sul gambo del perno elica cosi, che il filo sia girato verso I'esterno.
Mettete la griglia di macinazione (i) sul gambo del perno elica. 1l filo della lama deve
essere girato verso la griglia di macinazione. La sporgenza sul corpo del gruppo
macinazione deve entrare nell'apposito foro sulla griglia.

Fissate la ruota (j) a mano. E sconsigliato di stringere troppo la ruota, poiché pud
accelerare l'usura della lama e della griglia.

Posizionate la bocca ingresso carne nella posizione di funzionamento. Mettete un
contenitore adatto per la carne macinata sotto il gruppo macinazione. L'apparecchio &
pronto per essere usato.

SPEGNIMENTO DELL'APPARECCHIO

1.

s w

Preparate la carne (togliete le ossa, le vene, le pellicole, tagliate a pezzi non molto
grandi).

Assicuratevi che il gruppo macinazione sia fissato nella posizione funzionale e la ruota
sia fissata.

Accendete l'alimentazione (inserite la spina nella presa di corrente).

Collegate I'apparecchio alla rete elettrica con l'interruttore di rete (a).

Mettete la carne preparata nella bocca ingresso carne e usate lo spintore per spingetela
verso il perno elica. I carico sullo spintore deve essere regolare e non molto forte. E
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vietato mettere le mani e gli oggetti estranei nella bocca ingresso carne durante la
macinazione.

SPEGNIMENTO DELL'APPARECCHIO

7. Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica con l'interruttore di rete.

8. Scollegate l'alimentazione (staccate la spina dalla presa).

MANUTENZIONE E CURA
Prima di svolgere qualsiasi attivita di manutenzione si consiglia di staccare

I'apparecchio dalla corrente.

Non ¢ consentito I'uso di materiali abrasivi, spugne metalliche e spazzole, oggetti
perforanti e taglienti, detergenti aggressivi contenenti cloro, benzina, acidi, alcali e solventi
per pulire I'apparecchio.

Ogni volta dopo aver finito il lavoro:

1. Smontate il gruppo macinazione. Lavate tutti gli elementi smontabili del tritacarne con
una soluzione di sapone tiepida, sciacquate bene con acqua pulita e asciugate.
Dopodiché si consiglia di lubrificare leggermente il perno elica, la lama e la griglia con
I'olio vegetale alimentare.

2. Passate sul corpo del tritacarne con un panno pulito o una spugna umida.
Lubrificazione del riduttore
Il riduttore va lubrificato almeno 2 volte all'anno esclusivamente dai professionisti

abilitati del servizio di supporto.

Se I'apparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo (fine settimana, ferie, ecc.),
¢ necessario spegnere 1'alimentazione e pulirlo accuratamente.

TECNICA DI SICUREZZA

1. L'installazione dell'apparecchio e il collegamento alla rete di alimentazione vengono
eseguiti solo da specialisti qualificati.

2. Per collegare apparecchiature monofase € necessario utilizzare un circuito a tre fili con
collegamento a terra.

3. L'apparecchio ¢ progettato per essere installato su un supporto stabile con un'altezza di
800 - 900 mm con una superficie piana orizzontale. La superficie deve essere asciutta
e pulita. Il supporto deve sostenere il peso dell'apparecchio.

4. Evitate che il cavo di alimentazione vada oltre il bordo del supporto e tocchi oggetti
appuntiti. Non poggiate oggetti esterni sul cavo di alimentazione. Quando scollegate
l'apparecchio dalla rete, non tirate il cavo, afferrate sempre la spina. E vietato utilizzare
I'apparecchio con il cavo di corrente danneggiato.

5. E vietato bloccare i fori d'aerazione del motore.

6. L'apparecchio ¢ progettato esclusivamente per la macinatura di carne fresca disossata,
senza cartilagini o pellicole. E vietato utilizzare I'apparecchio per macinare carne e
pesce con le ossa, nonché prodotti congelati o non alimentari, pane, verdura o frutta.

7. Si consiglia di indossare degli appositi indumenti durante I'utilizzo dell'apparecchio. E
vietato indossare abiti larghi, sciarpe, foulard, cravatte, gioielli, ecc. Le maniche devono
essere abbottonate. | capelli devono essere coperti con un fazzoletto.
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E vietato avviare l'apparecchio vuoto (senza carne), poiché pud causare il
surriscaldamento del coltello e della griglia e accelerare la loro usura.
Per evitare folgorazione, non toccate I'apparecchio con le mani bagnate.
Per evitare traumi, non toccare le parti mobili dell'apparecchio con le mani bagnate.
E vientato spingere la carne dalla bocca ingresso carne verso il perno elica con le mani.
Usate lo spintore.
E vietato inserire oggetti estranei nella bocca ingresso carne durante la macinazione.
E vietato assemblare e smontare il gruppo macinazione con il motore acceso.
Non ¢ consentito lasciare 1'apparecchio acceso senza controllo.
E vietato eseguire la manutenzione dell'apparecchio senza scollegare I'alimentazione.
Non ¢ consentito lavare l'apparecchio sotto il getto d'acqua diretto e immergerlo in
acqua o altro liquido.
Per evitare guasti, ¢ vietato buttare o lasciar cadere le parti del tritacarne, nonché
metterle una sopra l'altra durante il lavaggio.
In caso di malfunzionamenti, contattate il rappresentante dell'assistenza.
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IEVADS
Cienitas damas un godatie kungi!

Profesionalas iekartas, kas ir iegadajusies. Pirms sakat darbu ar to, parliecinieties, ka
izbraukSana So pasi un glaba to iekartas kalpoSanas laika.

Jaatceras, ka visas instrukcijas So pasi, jiis paplasinat iekartas un izvairttos no traumam,
personala.

Megs ceram, ka misu ieteikumi atvieglos cik vien iesp&jams, izmantot o ierici.
TIKSANAS

Iekartas ir paredz&tas slipéSanas galas bez kauliem.

TEHNISKAS IPASIBAS
Modelis HKN 12S
Apraksts Galda virsmu
Izméri, mm 460 x 260 x 440
Uzstadito jaudu, Asinhronie 0,75
Spriegums ir 220/50/1
Korpusa materials Aluminijs
Tips, mjasorubochnoj sisteémas Standarta
Produktivitati, kg/h 200
Darbibas reZims Pastavigi

PILNS KOMPLEKTS
Galu dzirnavinas-1 gab.
Saknésanas paplate-1 gab.
Pistil-1 gab.

Standarta mjasorubochnaja sistema:
Sasijas-1 gab.

Svarpsts-1 gab.

Nazis-1 gab.

Reste-1 gab.

Spararata-1 gab.

Pase-1 gab.

MODUS OPERANDI
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Fig. 1. Iekartas galvenie komponenti

a. tikla slédzis f. dzivoklu mjasorubochnoj sistéma
b. mjasorubochnoj blok&sanas sistéma g. SVArpsts

c. Zasijas h. nazis

d. pistil i. mjasorubochnaja Grill

e. saknésanas paplate J. spararata

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS

1. Uzstadit iekartas uz stabila stativa augstumu ir 800-900 mm, ar gludu un horizontalas
virsmas. Virsmai jabiit sausai un tirai. Piegade ir jaiztur aprikojuma svaru.

2. lztiriet iekartas saskana ar instrukcijam, kas dotas "uzturéSanas un kopsanas".

MONTAZAS IEKARTAS

1. Ielieciet Sasijas mjasorubochnoj sistémas (f) izkrau$anas slots lidz galam.

2. Turiet mjasorubochnoj majoklu sisteémas ar vienu roku, otru roku pievelciet vasalis (b)
pulkstenraditaju kustibas virziena.

3. levietojiet skriives (g) mjasorubochnoj sistéma. Nedaudz grieziet skriivi, kas nodros§ina
tas pilnigu sakeri ar mehanisko varpstu.

4. Atbilst skriivju kata asmens (h) ta, lai asmens, kas vérstas uz aru.

5. Atbilst skriivju apaksstilba mjasorubochnuju grils (i). Asmens ir jabit vérstam uz
mjasorubochnoj rezgu. Izgrisana majoklu mjasorubochnoj sist€émas ir jaievada
atbilstosais slota rezgi.

6. Ar roku pievelciet rokas stiires (j). Biitu nevis jaiesaino parak saspringts, spararata, jo
tas noved pie atras nolietoSanas nazi un kamins.

7. Atlasiet ievades tekn€ stavokli. Mjasorubochnuju sistéma gatavo pildijumam novietot
piemérota trauka. Iekartas, kas ir gatavi iet.

IERICU IEKLAUSANU

6. Sagatavot jlisu gala (iznemt kaulus, vénas, filmu, sagriezti mazos gabalinos).

7. Parliecinieties, vai mjasorubochnaja sisttmu ir iesald€tas poziciju un spararatu
iesainota.

8. [Ieslédziet stravas (kontaktdaksSu ligzda).

9. [Ieslédziet tikla barosanas slédzi () aprikosanai.

10. Padeve uzlika sagatavoto galu un kalpot tai ar varpstu, izmantojot piestu. Spiedienu uz

piestu jabiit vienadai un nav parak speciga. Nav atlauts ievietot uzpildes rokas un
sveskermeni atve@rSana $aja procesa.
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IZSLEGTU IEKARTAS

3.
4,

Atvienojiet iekartu no stravas barosSanas slédzi.
Atvienot (atvienojiet).

UZTURESANA UN APRUPE

Pirms jebkuras tehniskas apkopes veik$anas ir jaizslédz energijas padeve.
Neizmantojiet abrazivos materialus tirit iekartas, metala siikli un birstes, asiem

priekSmetiem, agresivu hloru saturoSus tiriSanas lidzeklus, benzins, skabes, sarmi un
Skidinataji.

3.

Pabeidzot darbu, par katru dienu:

Izjaukt mjasorubochnuju sisttma. Mazgat nonemamas zaru dzirnavipas silta
ziepjiident, rupigi noskalot ar tiru ideni un nosusina. P&c tam mées iesakam viegli skriive
ar nazi un mjasorubochnuju partika aizrestot ar augu ellu.

Noslauctt ar tiru, mitru dranu vai siikli dzirnavinas.

Parnesumkarbas ellosana

Ellosanas parnesumkarbas tiek veikta ne retak ka 2 reizes gada pakalpojumus tikai

kvalificétam specialistam.

Ja iekartas netiek izmantota ilgu laiku (ned€las nogal@s, brivdienas utt.), nedrikst izslegt

barosSanas avotu un ripigi iztiriet iekartas.

DROSIBAS

1. lIekartu uzstadiSanu un elektrisko savienojumu tiek veikta tikai kvalificétam
specialistam.

2. Japievieno vienfazes aprikojums ir jaizmanto vadu shémas iezem&ts barosanas avotu.
3. Iekarta ir paredzéta uzstadiSanai uz stabila stativa augstums ir 800-900 mm, ar gludu
un horizontalas virsmas. Virsmai jablt sausai un tirai. Atbalstu iztur iekartu svaru.

4. Parliecinieties, vai stravas vads nav karajas par malu stendi un nepieskaros objektus ar
asam malam. Nelieciet neko uz stravas vadu. Atvienojot papildierices stravas padevi,
ne Nevelciet stravas vadu, vienmer aptveriet kontaktdaks$u. Ja stravas vads nav atlauta
aprikojuma uzturésanu.

5. Nav atlauts blok&t motora atveres.

6. Iekarta ir paredzeta tikai neohlazhdjonnogo parstradei galas bez kauliem, skrim§liem
un filmas. Izmantot iekartu slip€Sanas galu un zivis, kuru kauli, saldeti un nepartikas
produktus, maizi, darzeniem un auglu.

7. Stradajot ar aprikojumu, ir ieteicams, ka jums ir javalka specials darba apgérbs. Nav
atlauts valka valigu apgerbu, alles, neckerchiefs, kaklasaites, rotaslietas, u.c. §lutenes
ir japiestiprina. Mati ir klata ar Salli.

8. Nav atlauts stradat iekartas tukss (bez galas), jo tas izraisa parkarSana asmeni un restes
un izraisa priekslaicigu nolietosanos.

9. Lai izvairttos no elektriska Soka, nepieskarieties ierices ar mitram rokam.

10. Lai izvairTtos no traumam, nepieskarieties jebkadu kustigu mezgliem iekartas rokas.

11. Nav atlauts galas piegadi no paplates ar varpstu ar roku. Izmantot piestu.

12. Nav atlauts ievietot sveskermenu uzpildes bedre.
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LV
Nav atlauts salikt un izjaukt mjasorubochnuju sist€éma, kad motors ir ieslégts.
Nav atlauts ieklauto iekartu atstat bez uzraudzibas.
Ir aizliegts veikt apkopes darbu uz iekartas neatspgjo jaudu.
Nav atlauts mazgat zem tiesa striiklas iekartu Gidens un nedrikst iegremdet @ideni vai
citu skidrumu.
Lai izvairTtos no bojajumiem, ir aizliegts mest vai nomest mezgliem dzirnavinas, ka ar1
to sarindoSanos vienam virs otra, kamér mazgasana.
Ja visas klumes buitu minéts specialistu pakalpojumi.
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IVADAS
Mieli ponai!

Jas jsigijote profesionalia jranga. Prie§ pradédami dirbti su juo, biitinai patikrinkite §j
pasa ir laikyti ji per visg jranga.

Atminkite, kad visi $io paso nurodymus, jums iSplésti jrangos veikimui ir i§vengti
darbuotojy traumy.

Mes tikimés, kad miisy rekomendacijos bus lengviau, kiek ijmanoma, galite netekti.
PASKYRIMO

Iranga skirta §lifavimo mésos be kauly.
TECHNINES CHARAKTERISTIKOS

Modelis IRMA-12S

ApraSymas Pratybos

Gabaritiniai matmenys, mm 460 x 260 x 440

Instaliuota galia, KWT 0,75

Itampa yra 220/50/1

ISoriné medziaga Aliuminio

Mjasorubochnoj sistemos tipas Standartas

Produktyvumas, kg/h 200

Veikimo biidas Nuolatinis
KOMPLEKTAS

Mésmalé-1 vnt.

Baty déklas-1 vnt.
Piestelé-1 vnt.
Standartinis mjasorubochnaja sistema:
Vaziuoklés-1 vnt.
Antgalis-1 vnt.

Peilis-1 vnt.
Grotelés-1 vnt.
Smagratis-1 vnt.
Pasa-1 vnt.

MODUS OPERANDI
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a
Pav 1. Pagrindinés jrangos sudedamosios dalys
a. tinklo jungiklis f. blisto mjasorubochnoj sistema
b. mjasorubochnoj uZrakto sistema g. antgalis
¢. vazivoklés h. peilis
d. piestelé i. mjasorubochnaja grotelés
e. baty déklas j. smagratis

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

3. Sumontuoti jrangg ant stabilaus stovo aukstis 800-900 mm, su lygaus ir horizontalaus
pavirSiaus. PavirSius turi buti sausas ir §varus. Pristatymas turi atlaikyti jrenginiy svorj.

4. Valyti pagal instrukcijas "remonto ir priezitiros" priemoniy.

SURINKIMO IRANGA

1. [terpti vaziuoklés mjasorubochnoj sistema (f) iSkrovimo anga, kol jis sustos.

2. Palaikykite mjasorubochnoj biisto sistema su viena ranka, kita ranka prisukite laikiklj
(b) pagal laikrodzio rodykle.

3. TJterpti varzta (g) mjasorubochnoj sistemoje. Siek tiek pasukite varzta uztikrinti jos
visiS§kai limpa prie variklio veleno.

4. Tilpty varztas blauzdos Blade (h), kad disko j iSore.

5. Tilpty varztas blauzdos mjasorubochnuju Grill (i). ASmenys turi buti nukreipta |
mjasorubochnoj grotelés. ISkySulys biisto mjasorubochnoj sistema turi jvesti i
atitinkamg lizda ant groteliy.

6. Ranka uzsukite vairaracio (j). Neturéty biiti spraudziama pernelyg stora, smagratis nes
bus atsirasti greitai dilimo peilj ir sutarkuokite.

7. Pasirinkite jvesties dékla j vieta. [dékite tinkamg indg pagal mjasorubochnuju sistema,
taikoma galutinio jdaras. Irenginiai paruosti naudoti.

DEL JRANGOS

1. Paruoskite savo mésa (paSalinti kaulai, venas, plévelés, supjaustyti smulkiais
gabaliukais).

2. [Isitikinkite, kad mjasorubochnaja sistema yra uZrakinta ir smagratis, suvynioti.

3. Jjunkite maitinima (kistuka j lizda).

4. Jjunkite tinklo maitinimo jungiklj (a) jranga.

5. Idéti paruoSta meésa | padavimo dékla ir tarnauti jj naudojant griistuvas veleno.
Gristuvéje spaudimas turéty biti vienoda ir ne per stipriai. Negalima jterpti atidarymo
rankas ir paSaliniy daikty procese uzpildas.

ISJUNKITE IRANGA
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1. Atjungti jranga nuo elektros tinklo, naudodami maitinimo jungikl;.
2.Atjungti (atjungti).
REMONTO IR PRIEZIUROS

Pries atliekant bet kokig techning priezitira, turi i§junkite maitinima.
Nenaudokite abrazyviniy medziagy valyti jranga, metalo kempinés ir Sepeciai, astriy

daikty, agresyvus turin¢iy chloro valymo priemoniy, benzinas, ragstims, Sarmams ir

tirpikliy.
Baigus darbg kasdien:
1. [I8skaidyti i mjasorubochnuju sistema. Plauti nuimamas mazgy maltinélis $iltu muiluotu

vandeniu, iSskalaukite S$variu vandeniu ir sausai nuSluostykite. Po to mes
rekomenduojame, kad jiis lengvai varztas, peilis ir mjasorubochnuju maisto grotelés su
augaliniu aliejumi.

2. Malunélis su Svaria drégna servetéle arba kempinéle nuvalykite.

Pavary dézés tepimo

Tepimo pavary dézé yra pagamintas ne maziau kaip 2 kartus per metus tik kvalifikuotas
paslaugas.

Jei jranga nenaudojama ilga laika (savaitgaliais, Svenciy ir kt.), turite i§jungti maitinimo

ir kruopsciai valyti jranga.

SAUGOS

1. Irangos montavimo ir elektros prijungimas atlieckamas tik kvalifikuoti darbuotojai.

2. Prijungti Vienfaziai jrenginiy vielos schema su elektros energijos tiekimo, galima
vartoti.

3. [Iranga yra skirti montavimui ant stabilaus stovo aukstis 800-900 mm, su lygaus ir
horizontalaus pavirSiaus. PavirSius turi biiti sausas ir §varus. Parama atlaikyti jrenginiy
svorj.

4. Patikrinkite, ar maitinimo laidas strigti stendai krasto ir neturi liesti objekty su astriais
kampais. Nedékite nieko ant maitinimo laido. Kai atjungiate maitinimo, negalima
traukti maitinimo laida, visada traukite uz kiStuko. Jei maitinimo laidas yra jrangos
prieziiira.

5. Negalima uzrakinti variklio ventiliacijos angos.

6. Iranga yra skirta tik neohlazhdjonnogo tvarkant mésa be kauly, kremzliy ir filmy.
Nenaudokite jranga slifavimo mésa ar zuvj su kauly, suSaldyti ir ne maisto produktai,
duona, darzovés ir vaisiai.

7. Dirbant su jranga, rekomenduojama, kad jums dévéti darbo drabuzius. Nebuvo leista
dévéti laisvus riibus, Salikai, neckerchiefs, kaklarai$éiai, papuosalai, ir kt. zarnos turi
biti pritvirtintas. Plaukai turi biiti uzdengti skara.

8. Negalima dirbti jranga tus¢ias (be meésos), nes tai sukelia perkaitimas aSmenys ir
Ventiliacinés grotelés ir veda prie pirmalaikio susidévéjimo.

9. Noredami iSvengti elektros Soko, nelieskite drégnomis rankomis jranga.

10. Norédami iSvengti traumy, nelieskite jokiy judan¢iy mazgy jranga rankas.

11. Negalima mésos tiekimo i§ déklo veleno ranka. Naudokite grastuvu.
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Negalima jterpti jokiy paSaliniy daikty j uzpildymo anga.
Negali surinkti ir iSardyti mjasorubochnuju sistema, kai variklis jjungtas.
Negalima palikti be priezitiros jtraukta jranga.
Draudziama atlikti techninés priezitiros darbus, jranga, Nenutraukite maitinimo.
Tai negali plauti jrangg pagal tiesioging jet vandens ir Nepanardinkite vandens ar kity
skysciy.
Kad biity iSvengta zalos, negalima mesti arba laSas mazgy maliinélis, taip pat juos
sukrauti vienas ant kito, o skalbimo.
Jei triikumus, turéty bati nurodyta specialisty paslaugas
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WPROWADZENIE
SZANOWNI PANSTWO!

Zakupiony sprzet profesjonalny. Przed rozpoczeciem pracy z nim, pamietaj sprawdzié
ten paszport i utrzymac ja przez cate zycie sprzet.

Pamigctajcie, ze wszystkie instrukcje w tym paszport, przedtuzenie funkcjonowania
sprzetu i uniknaé zranienia personelu.

Mamy nadziej¢, ze nasze rekomendacje ulatwi w miar¢ mozliwosci tego urzadzenia.
SPOTKANIE

Urzadzenie jest przeznaczone do rozdrabniania mi¢sa bez kosci.
PARAMETRY TECHNICZNE

Modelu HKN-12S

Opis Blat stotu

Wymiary gabarytowe, mm 460 x 260 x 440

Moc zainstalowana, KWT 0,75

Napiecie jest 220/50/1

Material obudowy Aluminiowe

Typ systemu mjasorubochnoj Standardowe

Produktywnosé, kg/h 200

Tryb pracy State
KOMPLETNY ZESTAW

Maszynka do migsa-1 szt.
Tacy rozruchu-1 szt.
Stupek-1 szt.

Standardowe mjasorubochnaja systemu:
Podwozie-1 szt.

Swider-1 szt.

No6z-1 szt.

Krata wlotu powietrza-1 szt.
Koto zamachowe-1 szt.
Paszport-1 szt.

MODUS OPERANDI
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) (=7 ) ohn / "
Wted gy

Rys.1. Glowne elementy wyposazenia
a. przelacznik sieciowy f. obudowa systemu mjasorubochnoj

b. system blokady mjasorubochnoj g. Swider

c. podwozie h. Noz

d. shupek i. mjasorubochnaja Grill
e.tacy rozruchu J. kolo zamachowe

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Zainstalowaé urzadzenie na stabilnym stojakiem wysokos¢ 800-900 mm z gladka i
pozioma powierzchnia. Powierzchnia musi by¢ czysta i sucha. Dostawy musi
wytrzymac ci¢zar urzadzenia.

2. Czysci¢ urzadzenie zgodnie z instrukcjami w "Konserwacja i Pielegnacja”.

MONTAZ SPRZETU

8. Wstawic¢ gniazda ladowania podwozie mjasorubochnoj system (f), az si¢ zatrzyma.

1. System oprawy mjasorubochnoj przytrzymaj jedna r¢ka, druga reka zacisngé uchwyt
(b) prawo.

2. W16z $rube (g) wewnatrz systemu mjasorubochnoj. Lekko obracaé srube, aby zapewnic
jego pelng przyczepnos¢ do watu silnika.

3. Dopasowanie trzpienia $ruby tarczy (h) tak, aby ostrze skierowane na zewnatrz.

4. Pasuje mjasorubochnuju trzpienia $ruby Grill (i). Ostrze powinno by¢ skierowane do
kraty mjasorubochnoj. Wystep w mjasorubochnoj obudowie systemu nalezy
wprowadzi¢ w odpowiednim gniezdzie na siatce.

5. Dokregci¢ recznie koto rgczne (j). Powinny nie byé zapakowane zbyt mocno kola
zamachowego bo to doprowadzi do szybkiego zuzycia noza i ruszt.

6. Wybierz tace wejsciowa do pozycji. Ustawi¢ odpowiedni pojemnik pod system
mjasorubochnuju do gotowego farszu. Sprzet gotowy do pracy.

WLACZENIE URZADZENIA

1. Przygotuj swoje mieso (usuna¢ koscei, zyt, film, mate kawatki).

2. Upewnij si¢, ze mjasorubochnaja system jest zablokowany w pozycji 1 kota
zamachowego zapakowane.

3. Wiaczy¢ zasilanie (wtyczka w gniezdzie).

4. Wlacz urzadzenia w sieci za pomoca przetacznika zasilania ().

5. Umieséci¢ migso przygotowane na Stot Podawczy i stuzy¢ do watu przy uzyciu
thuczkiem. Cisnienie na thuczkiem powinny by¢ jednolite i nie jest zbyt silny. Nie
dopuszcza si¢ wstawi¢ wypelniacz otwarcie rak i ciata obce w procesie.

WYLACZANIE URZADZENIA
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1.Nalezy odtaczy¢ urzadzenie od sieci zasilajacej za pomoca przetacznika zasilania.

2.0dtaczy¢ (Odlacz).

KONSERWACJA I PIELEGNACJA
Przed wykonaniem jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych, nalezy wylaczy¢

zasilanie.

Nie nalezy uzywa¢ materiatow $ciernych do czyszczenia sprzetu, metalowej gabki i
pedzle, ostre przedmioty, agresywnych s$rodkdéw czyszczacych zawierajacych chlor,
benzyny, kwasy, alkalia i rozpuszczalnikow.

Po zakonczeniu pracy na co dzien:

3. Demontazu systemu mjasorubochnuju. Wymiennych weztéw Szlifierka letniej wody z
mydlem umy¢, Sptukaé czysta wodg i wytrze¢ do sucha. Po tym, zaleca si¢, ze lekko
wkreci¢, ndz i mjasorubochnuju zywnosci ruszt z oleju roslinnego.

4. Szlifierka do wytrze¢ czysta, wilgotng szmatka lub gabka.

Smarowania przektadni

Smarowanie przekladni wykonana jest nie mniej niz 2 razy w roku ushugi przez
wykwalifikowany personel.

Jesli sprzet nie jest uzywany przez dtugi czas (weekendy, $wigta itp.), nalezy wylaczy¢
zasilanie i starannie oczys$ci¢ sprzgt.

BEZPIECZENSTWA
1. Montaz urzadzen i polaczen elektrycznych odbywa si¢ tylko przez wykwalifikowany
personel.

2. W celu podiaczenia urzadzenia jednofazowe drutu diagramu mozna uzywaé z
uziemionego zasilania.

3. Urzadzenie jest przeznaczone do instalacji na stabilnym stojakiem wysokosci 800-900
mm z gladka i pozioma powierzchnia. Powierzchnia musi by¢ czysta i sucha. Obsluga
powinna wytrzymac ci¢zar urzadzenia.

4. Upewnij si¢, ze przewod zasilajacy nie powiesi¢ na skraju trybuny i nie dotykac
obiektow z ostrymi krawedziami. Nie nalezy umieszczaé zadnych na kabel zasilajacy.
Po odlaczeniu zasilania, nie ciaggnac za przewod zasilania, zawsze trzymac wtyczke.
Konserwacji sprzetu, jesli przewod zasilajacy nie jest dozwolone.

5. Nie dopuszcza si¢ Skorzystaj z wentylacji silnika.

6. Sprzet jest przeznaczony tylko dla neohlazhdjonnogo przetwarzania migsa bez kosci,
chrzastek i filmow. Nie nalezy uzywac urzadzenia do mielenia migsa i ryby z kosci,
mrozone i niejadalnych, chleb, warzywa i owoce.

7. Podczas pracy z urzadzenia zaleca si¢, ze mozesz nosi¢ specjalne ubrania robocze. Nie
wolno nosi¢ luznych ubran, szale, apaszki, krawaty, bizuteria, itp weze maja do
zamocowania. Wlosy musza by¢ pokryte z szalikiem.

8. Nie dopuszcza do pracy sprzetu puste (bez migsa), bo to powoduje przegrzanie tarczy
1 kratki i prowadzi do przedwczesnego zuzycia.

9. Aby unikna¢ porazenia pradem elektrycznym, nie nalezy dotykac urzadzenia mokrymi
rekami.
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Aby unikna¢ obrazen, nie nalezy dotyka¢ zadnych ruchomych weztow urzadzen rece.
Nie wolno recznie dostaw migsa z zasobnika do watu. Uzy¢ thuczka.
Nie dopuszcza si¢ wstawi¢ otwor wlewowy w zadnych obcych przedmiotow.
Nie wolno do montazu i demontazu mjasorubochnuju systemu, gdy aparat jest
wiaczony.
Nie dopuszcza si¢ pozostawi¢ wlaczone urzadzenia instalacji nienadzorowane;.
Zabrania si¢ wykonywania prac konserwacyjnych na sprzet, nie mozna wylaczyé
zasilanie.
Nie dopuszcza si¢ umy¢ sprzet pod bezposredni strumien wody i nie wolno zanurza¢ w
wodzie lub innych ptynach.
Aby unikna¢ uszkodzenia, nie dopuszcza si¢ rzuci¢ lub upusé¢ wezty szlifierka, jak
réwniez utozy¢ je jeden na drugim, podczas mycia.
Jesli wszelkie usterki nalezy odnosi¢ do ustugi specjalistyczne.
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BBEJIEHUE
YBAXKAEMBIE 'OCITIOJIA!

Brr npuobpenu npodeccronansHoe obopynoBanue. [Ipexne yem Bwl mpuctynmre k
pabote ¢ HuM, 0053aTEIBHO 03HAKOMBTECH € HacToAmuM IlacnoproM u coxpaHsiite ero B
TEUEHHE BCEro CPOKa IKCILIyaTaIK 000py10BaHHS.

IloMHuTE, YTO, BBINOJHSAS BCE YKa3aHMs, M3JI0XKEHHbIE B HacTosmeM [lacropre, Bol
TEM CcaMbIM IPOUINTE CPOK OSKCIUTyaTallik OOOpPYAOBaHWS M HU30EXKHTE TpPaBM
00CITy>)KMBaIOIIETO MIEPCOHANA.

Msl HazeeMcs, 4TO HallM PEKOMEHJAIWU MaKCHMalbHO oOmerdar Bam paboty c
000pyIOBaHUEM.

HA3HAYEHMUE

ObopynoBaHue NMpeAHA3HAYCHO IS H3MENIBUEHHS Msica 0e3 KOCTeH.

TEXHUYECKHE XAPAKTEPUCTHUKHN

Monaean HKN-12S
Onucanne HacTonsHas
I'abapuTHbie pa3Mepbl, MM 460x260x440
YcraHoBOYHAsE MOIIHOCTDH, KBT 0,75
IMapaMeTpbl 3JI€KTPOCETH 220/50/1
MarepuaJj Kopmyca AMOMUHUI
Tun mscopy004HOii cucTeMBbI CranpapTHas
ITpon3BoAMTEILHOCTD, KI/4 200
Pexxum paboTbi IlocTosiHHBIM
KOMIIVIEKTALUSA

Msicopy6ka-1 mit.
3arpy304Hblii JJOTOK-1 mIT.
ITectuk-1 mr.
CrangapTHasi MACOPYOOUYHAasl CUCTeMA:
Kopmyc-1 mit.

Illuek-1 mr.

Hox-1 m.

Pemrerka-1 mir.
MaxoBuk-1 mrT.

ITacnopt 1 .
MNOPAIOK PABOTbDI
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Purc.1l. OcHOBHBIE Y3161 060PY10BAHAS

a. CeTeBOI BEIKIIIOYATENb £, kopiyc MacopyOOoUHOII CIICTeMEI
b. dhukcaTop MAcOpyOOUHOMH CHCTEMBI g. IHEK

¢. KOpIIyC h. HOX

d. mecTHk i. MacopyOodHas pemeTka

€. 3arpy304Hbl IOTOK j. MaXOBHK

HEPEJ ITIEPBBIM BKJIIOYEHUEM

1. VYcraHoBure 00OpyIOBaHHE Ha YCTOWYMBYIO HojcTaBKy BbicoToi 800 — 900 MM c
POBHOM TOPH30HTAIEHOMN TOBEPXHOCTHIO. [I0BEpXHOCTH TOTKHA OBITH CyXOM M YHCTOH.
ITocTaBka 10JKHA BBIICPKUBATh BEC 000PYIOBaHHUS.

2. Quucrute 000pyIOBAaHKEC B COOTBETCTBHH C HHCTPYKIUSAMHE pa3aena «O0cmyxuBaHue
U yXOI».

CBOPKA OBOPYAOBAHMUA

1. BcraBbTe KOpIryc MsicopyOouHOi cucTeMsl (f) B ocajouHOe THE3/I0 10 yHopa.

2. YnaepxuBas KOPITyC MACOPYOOUYHOMN CUCTEMBI OHOM PYKOH, IPYroil pyKoi 3aBepHUTE
¢uxcatop (b) o yacoBoii crpenke.

3. BcraBbre miHeK (g) BHYTPb KOpITyca Mscopy004HOii cuctemMbl. Ciierka moBopaynBamnTe
ITHEK I 00ECTIEYCHHUS eTo MOJTHOTO CLEIUICHHUS C BalOM JIBUTATEIS.

4. Hapenpre Ha XBocTOBUK IHeKka HOX (h) Tak, 4yToOBI J1e3BHsT HOXa ObLIM OOpaleHBI
Hapyxy.

5. HanenbTe Ha XBOCTOBHUK IIHEKa MsCOpYOOuHYIO pemetky (i). JIe3Bust HOXKa JOJIKHBI
ObITh OOpAaIIeHBl K MICOPYOOUYHOM pelreTke. BBICTYI B KOpIyce MsICOpYyOOUYHOMN
CHCTEMBI JJOJDKEH BOMTH B COOTBETCTBYIOIIYIO IIPOPE3b HA PEIICTKE.

6. 3aBepHuTe MaxoBuK (j) BpyuHyto. He ciepyer 3aBopaunBaTh MaxOBHUK CIHIIKOM TYTO,
T.K. 3TO MIPHUBEJET K OBICTPOMY M3HAIIMBAHUIO HOXKA M PEIIETKH.

7. YcrtaHOBHUTE 3arpy30dyHbBIi JIOTOK B pabodee mosokeHue. lloacTaBpTe TMOA

MSICOPYOOUHYIO CUCTEMY MOIXOISIIYI0 eMKOCT JIJIsl ToToBOTO (hapira. O6opynoBaHue
TOTOBO K pabore.

BKJIIOYEHHUE OBOPYJOBAHUSA

1.

IMoaroroBeTe Msico (yAanuTe KOCTH, >KHIIbI, IUICHKH, HapeXbTe HEKPYIMHBIMH
KyCKaMH).
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2. Y0emuTech B TOM, YTO MACOPYOOUHAs cucTeMa 3apukcHpoBaHa B paboUYeM MOJI0KESHUH

1 MaXOBHK 3aBEPHYT.

Bxirounte 3nekTponuTanue (BCTaBbTE BHIKY B PO3ETKY).

Brurtounte 000pyaoBaHIE B CETh PU TIOMOIIH CETEBOTO BRIKITIOUATEINS ().

5. BBUIOKHTE MOATOTOBIIEHHOE MSCO B 3aTPY30YHBIA JIOTOK M MOJABATE €ro K ITHEKY
TIPY ITOMOIIY TecTHKA. HaXkuM Ha MECTHK JODKEH OBITh PABHOMEPHBIM U HE CIIUIIKOM
cunbHBIM. He nomyckaeTcst 3acoBBIBaTh B 3arpy304HOE OTBEPCTHE PYKH H
MIOCTOPOHHHE IPEIMETHI B TIpOIiecce pabOTHI.

BBIKJIIOYEHHUE OBOPYJOBAHUSA

1. OrxmounTe 000pyIOBaHUE OT CETH MIPH MOMOIIN CETEBOTO BHIKITIOYATEIS.

2. OTKIIIOYATE 3ICKTPONTUTAHNE (BHIHPTE BUIIKY M3 PO3ETKH).

OBCJIY)KUBAHHUE U YXO/

[lepen BBIMONHEHHEM MIOOBIX PabOT IO OOCIY>KHMBAHHIO HEOOXOANMO OTKIIIOYUTH
NIEKTPOITUTAHHE.

He nomyckaercst MCIIOIb30BaTh AL OYUCTKH 000PYIOBaHHS aOpa3suBHBIC MAaTEPHUATIbI,
METAIMYECKUe TYyOKHM W IIETKH, KOJIOIIME M PEXYIIHe IPEIMETHl, arpecCHBHBIC
XJIOpcoieprKaIne YUCTSIIIE CPENICTBA, OCH3MH, KUCIIOTHI, IEJI0YN W PACTBOPUTEIH.

E>xetHEeBHO 10 OKOHYaHUH PaOOTHI:

1. Pasbepute MsAcopyOouHyl0 cucTeMy. BBIMOITE CheMHBIC y3IIBI MACOPYOKH TEIUIBIM
MBUIBHBIM PacTBOPOM, TIIATEIHHO OIOJIOCHUTE YMCTOW BOJOW M BBITPUTE HACYXO.
ITocne 3TOTO peKOMEHIyeTCs ClIerka cMas3arh IIHEK, HOXK M MACOPYOOUHYIO PELIETKY
IIUIIEBBIM PACTUTEIHHBIM MacIOM.

2. Tlporpure KOpIyc MICOPYOKH YACTOH BIAYKHOHW TKAHBIO HITH T'yOKOM.

Cwma3zka penykropa

Cmaska peayKTopa IpOU3BOANTCS HE pexke 2 pa3 B roJ] TOIbKO KBATH(UINPOBAHHBIMH
CHELHUATNCTaMU CIIY>KOBI cepBHCa.

Ecnmu obopynoBanne He OyJeT HMCHOJIB30BAThCS B TEUEHHE JUIMTEIHHOTO BPEMEHH
(BBIXOJHBIE, KAHUKYJIBI M T.I1.), HEOOXOJMMO OTKJIIOYHTH JIEKTPOIMTAHHE U TIIATEIHEHO
OUYHUCTHUTH 000PYIOBAHHE.

TEXHUKA BE3OITACHOCTH

1. VYcranoBka 000pymoBaHHUS M MOJKIIOYEHHE K 3JIEKTPOCETH OCYILIECTBISAETCS TOJBKO
KBaTM(UIMPOBAHHBIMHE CIIELIHATIICTaMHU.

2. Jns mogkmoveHuss oxHo(aszHOro  o0OpyZOBaHMS — JOJDKHA — HMCIHOJB30BATHCS
TPEXIIPOBOAHAS CXeMa C 3a3eMJICHUEM.

3. OOopynoBaHue INpeHa3HAuYeHO JUIsl YCTAHOBKHM Ha YCTOWYMBOW IOJACTaBKE BHICOTOU
800 — 900 MM ¢ pOoBHO¥ TOPH30HTAILHOM NMOBEPXHOCTHIO. [I0BEpXHOCTH JIOJKHA OBITH
cyxoit u uncroit. [TogcraBka n0mKHA BBIEPKUBATH BEC 000PYIOBaHUSI.

4. Cnemure 3a TeM, 4TOObI CETEBOW IIHYP HE CBEIIMBAJICS Yepe3 Kpaill MOJCTABKU M HE
KacaJicsl IPeIMETOB C OCTPBIMH KpasiMH. He cTaBbTe Ha ceTeBOW LIHYp MOCTOPOHHHE
npeaMeTsl. [Ipy OTKIIIOUeHNH AIIEKTPONUTAHMS HE TSHUTE 3a IIHYp, Bcernaa 6epurech

s w
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10.
11.

12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

RU
3a BHJIKY. OKCIUTyaTalys OOOpyJOBaHMS C MOBPEXICHHBIM CETEBBIM IIHYpOM HE
JOITYCKaeTCsL.

He nomyckaercst 610KHpOBKa BEHTWIALMOHHBIX OTBEPCTHH ABUTATEIIS.
ObopynoBanne MpegHa3HAYeHO TOIBKO I IMepepaboTKH HEOXIaKAEHHOTO Msica 0e3
KOCTEH, Xpsmedl u IuieHoK. He momyckaeTcst HWCHONB30BAaTh OOOpPYIOBAHUE IS
M3MENBUCHNS MACA M PBIOBI C KOCTSIMH, 3aMOPO’KEHHBIX M HETHUILIEBBIX NMPOAYKTOB,
xneba, oBomIeH U PPyKTOB.

IIpu pabore ¢ obOopymoBaHHEM PEKOMEHAYETCS HOCHUTH CIICIHAIBHYI0 pPabodyio
onexxny. He nmomyckaercst HOCHTh CBOOOAHYIO OnEXKIy, MAp(bl, MICHHBIEC NIATKH,
TaJCTyKH, JParoueHHOCTH U T.1. PykaBa MOIKHBI OBITH 3aCTErHYTHI. BOIOCH HOKHBI
OBITH 3a0paHBl KOCHIHKOM.

He nmomyckaercst pabota obopynoBaHUS BXoJOCTyHO (0e3 msca), T.K. 3TO BBI3BIBACT
TIepeTPeB HOXKA M PEIISTKH M MPUBOINT K UX NPEKIECBPEMEHHOMY U3HOCY.

Bo n36exanue nopaxeHus 3JIEKTPHIECKAM TOKOM He IIPUKAcaUTech K 000py10BaHHIO
MOKPBIMH PyKaMH.

Bo u3bexanne TpaBM He IpHKacaiiTech K ABIKYIINMCS y371aM 000pYIOBaHUS PyKaMHu.
He nomyckaercst mogada mMsica U3 3arpy309HOTO JIOTKA K ITHEKY pykamu. [lonbs3yiTech
TIECTHUKOM.

He nomyckaercst 3acoBBIBaTh B 3arpy304HOE OTBEPCTHE MOCTOPOHHHUE MPEAMETHI B
npouecce paboThI.

He nmomyckaercst cobupaTth 1 pa3dupars MICOPYOOUHYIO CHCTEMY NPH BKIIOUYCHHOM
JBHUTATEIIE.

He nomyckaercst ocTaBisiTh BKIIOUEHHOE 000pyI0BaHNe Oe3 MPUCMOTpa.
3ampermaercsi MPOBOANTH PabOTHI IO OOCITYKHMBAHHUIO 00OPYOBaHMS, HE OTKIIOUYHB
JIEKTPOITUTAHHE.

He nomyckaercst MbITh 000pyJOBaHKE IO NPSIMOI CTPYeH BOJBI U MOTPYXATh €ro B
BOJLy WJIM MHYIO JKHJIKOCTb.

Bo n3beskanne nmoBpexaAeHUH He JOoIycKaeTcst O0pocaTh WIN POHSATH Y3JIbI MSICOPYOKH,
a TaKKe CKJIAJBIBATh UX JIPYT Ha JpyTra IPH MBITHE.

ITpn BO3HMKHOBEHMH JIIOOBIX HEMCIIPABHOCTEH ClleayeT 00paImaThesl K CrenuaIincTam
CIry>kOBI cepBHca.
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