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Modell spannung, Leistung, W Drehz'ahl (Lange, (Breite, (Hohe,
V/Hz (U/min)
mm) mm) mm)
HKN-PK 230/50 350 75 480 250 480
ANMERKUNG:

Diese Maschine enthélt keine Bearbeitungsvorrichtung. In der unten angegebenen Tabelle kon-
nen Sie eine Vorrichtung nach eigenem Ermessen auswahlen.

MODELL BEZEICHNUNG

TDA \ i t_.u.|im|_.|mumu.u.m_.u_.nw.mr.ml i VORRICHTUNG A ZUM FLEISCHKLOPFEN
e
Lk kbbb kbbb

TDB VORRICHTUNG B ZUM FLEISCHKLOPFEN

MSA VORRICHTUNG ZUM SCHNEIDEN DES FLEISCHES

ALLGEMEINES

1. Es empfiehlt sich, die Anleitung aus dem Lieferumfang aufmerksam zu lesen.
2. Wird eine moglichst optimale Nutzung des Fleischklopfers und die Nutzung all seiner
Moglichkeiten angestrebt, sollte man sich griindlich mit seinen Leistungsmerkmalen ver-

traut machen.

3. Die Wartung umfasst lediglich einige einfache Arbeitsschritte, die durch den Benutzer
ausgefuhrt werden kénnen.
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4. Fireine lange Lebensdauer und zur Minimierung des Arbeitsaufwandes sollten die in die-
ser Anleitung angefiihrten Vorschriften genau beachtet werden.
5. Der Hersteller hat das Aggregat unter der Gewahrleistung sicherer Arbeitsbedingungen
konzipiert:
Die Nichtmontage oder die Demontage von durch den Hersteller montierten Sicherheitsvor-
richtungen beeintrachtigt erheblich die zugesicherten Sicherheitsparameter.
6. Zur Sicherstellung der erforderlichen Bedingungen sind die Anweisungen zur Montage
und Stromversorgung genau zu beachten.
7. Der Fleischklopfer darf nicht unter aggressiven Umgebungsbedingungen verwendet wer-
den.
8. Der Aufstellungsort darf nicht explosionsgefahrdet sein.
9. Esdirfen nur originale ERSATZTEILE verwendet werden.
10. Diese Anleitung ist ein untrennbarer Bestandteil des Fleischklopfers und muss an einem
sicheren Ort aufbewahrt werden.

BEDIENUNGSANWEISUNGEN:

ACHTUNG: Vor dem Anschluss des Gerates an eine Stromquelle sind die elektrischen Parame-

ter der Maschine zu prifen, die im Datenblatt angefiihrt sind, und diese mit den Parametern

des Stromnetzes zu vergleichen.

Die Betriebs- und Sicherheitsanweisungen der elektrischen Antriebseinheit beachten, die zum

Fleischklopfen verwendet wird.

1. Sicherstellen, dass die Kimme sachgemal in der Schneideinrichtung angeordnet sind.
Fleisch NICHT aufschneiden, bevor die Kimme montiert sind.

WARNHINWEIS: Nehmen Sie kein tiber 30 cm dickes Fleisch mit groBen Sehnen oder Knochen.

Die Nichteinhaltung dieser Forderung fiihrt zur Beschadigung der Maschine. ZUM ERREICHEN

BESTER ERGEBNISSE halbgefrorenes Fleisch nutzen.

2. Fleisch auf das Mirben vorbereiten, dazu Haut und Knochen entfernen. Danach Fleisch in
Stiicke mit passender GroRe zum Mirben schneiden.

3. Antriebseinheit einschalten. Fleischstiicke einzeln von Hand in die Kammer des Fleisch-
klopfers legen. Fleisch in die Mulde des Gerdtes zum Schneiden von Fleisch einlegen, bis es
die Klingen beriihrt. Lassen Sie die Klingen das Fleisch erfassen.

WARNHINWEIS: Fleisch NICHT hineinschieben. Fleisch NICHT mit den Fingern andriicken.

4. Sind die Fleischstiickchen zu kurz, Edelstahlzange verwenden, ohne den Kontakt mit den
Klingen zuzulassen.

5. Auffangschale unter die Offnung des Fleischklopfers stellen, damit das Fleisch vom Boden
der Maschine dort aufgefangen wird.

6. Antriebseinheit nach der Arbeit ausschalten. Netzkabel von der Antriebseinheit trennen.

7. Geschatzte Leistung bei einem Stiick Fleisch (10 x 15 cm) — das genannte Stiick Fleisch pas-
siert die Messer innerhalb von 5-6 Sekunden
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REINIGUNGSANWEISUNGEN

Vor der Reinigung oder Wartung des Fleischklopfers sicherstellen, dass die Antriebseinheit vom

Netz getrennt ist und der Schalter in der Position AUS ist. Wahrend der Reinigung ist mit den

Klingen vorsichtig umzugehen.

WARNHINWEIS: Immer Handschuhe anziehen, die vor Schnittwunden beim Umgang mit den

Klingen schitzen.

1. Sicherstellen, dass der Motor ausgeschaltet ist, und ihn vom Stromnetz trennen, bevor die
Vorrichtungen des Fleischklopfers montiert werden.

2. Edelstahlverkleidung anheben, Arretierung absenken, danach Vorrichtung des Fleischklop-
fers entfernen.

3. Alle Teile mit heilem Wasser mit mildem Geschirrspilmittel sorgfaltig waschen. Fir die
Reinigung sollte eine Birste mit langen Borsten verwendet werden. Mit klarem Wasser
spilen.

4. Alle Teile vor dem Zusammenbau des Fleischklopfers sorgfaltig trocknen.

FEHLERBESEITIGUNG

Wenn das Fleisch in den Klingen festklemmt, Motor ausschalten und Netzkabel vom Stromnetz
trennen. Edelstahlverkleidung anheben, die Klingen von steckengebliebenen Teilen befreien,
dazu eine Stahlzange verwenden.

Wenn sich das Fleisch nicht ordnungsgemaR schneiden lasst, priifen Sie, ob die Messer auf bei-
den Seiten deckungsgleich ausgerichtet sind, dass sich die Klingen tberlappen und die Klingen
der anderen Reihe berihren.

Ein gerader Schnitt bei Fleisch mit sehr vielen Knorpeln ist ggf. nicht moglich.
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HKN-PK 230/50 350 75 480 250 480
MARKUS:
Masin ei sisalda jargmiseid tooriistu. All toodud tabelist saate valida endale meeleparased
tooriistad.
MUDEL JOONIS NIMI
it L
TDA LIHAPEHMENDI TOORIIST A
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TDB LIHAPEHMENDI TOORIIST B
MSA LIHA LOIKAJA

ULDINE TEAVE
1. Soovitatud on lugeda hoolikalt seadmega kaasasolevat juhendit.
2. Lihapehmendi parimal viisil kasutamiseks ja kdigi funktsioonide tundmiseks tuleb juhiseid

hoolikalt lugeda.

w

Hooldus tdhendab paari lihtsat kasutaja poolset toimingut.

4. Seadme tooea pikendamiseks ja tookulude minimaliseerimiseks tuleb rangelt jargida seda
juhendit.
5. Tootja on masina kavandanud ohutult:
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tootja tarnitud ohutusseadiste paigaldamata jatmine vdi nende eemaldamine vahendab
markimisvaarselt garanteeritud ohutusstandardeid.
6. NOutud tingimuste tagamiseks on rangelt vajalik jargida masina paigaldamise ja
toiteallikaga thendamise juhiseid.
Lihapehmendi tuleb paigaldada mitte-s66vitavasse téokeskkonda.
Paigalduskoht peab olema plahvatuskindel.
Kasutada tohib ainult ORIGINAALVARUOSI.
10. Kasutusjuhend on lihapehmendi lahutamatuks osaks ja tuleb hoida turvaliselt.

W x N

KASUTUSJUHEND:

TAHELEPANU! Veenduge enne seadme toiteallikaga (ihendamist, et masina andmeplaadil

toodud andmed vastavad vooluvérgule.

Jargige lihapehmendi ajami ohutust ja turvalisust puudutavaid juhiseid.

1. Veenduge, et terad on Idikeseadmesse paigaldatud Sigesti. ARGE I8igake enne, kui terad
on Oigesti paigaldatud.

HOIATUS! Arge kasutage lihatiikke, mis on iile 30 mm, millel on suured k&dlused vai milles on

luid. Selle reegli eiramine v3ib masinat kahjustada. PARIMAD TULEMUSED saate kui kasutate

pool-kilmunud liha.

2. Liha ettevalmistamiseks eemaldage taielikult nahk ja luud. Seejarel 16igake liha sobiva
suurusega tukkideks.

3. Lulitage ajam sisse. Lisage liha seadmesse aeglaselt, tiikk haaval. Sisestage lihatlkid
lihapehmendi alusele, kuni need puudutavad terasid. Lubage teradel liha haarata.

HOIATUS! ARGE suruge liha seadmesse. ARGE suruge liha sdrmedega.

4. Kui lihatlikid on liiga vdikesed, kasutage roostevabast terasest tange aga viltige nendega
terade puudutamist.

5. Paigaldage lihapehmendi avause alla kandik, et koguda masinast valjuv liha.

Ldpetades liilitage ajam vilja. Uhendage lahti ajami toitekaabel.

7. Uhe lihatiiki (10 x 15 cm) seadmest l4bi laskmise kiirus on ligikaudu 5-6 sekundit.

o
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PUHASTAMISJUHISED

Enne lihapehmendi puhastamist voi hooldamist veenduge, et ajam on toiteallikast lahti

ihendatud ja toiteliiliti on asendis VALIAS. Olge puhastamise ajal ettevaatlik teradega.

HOIATUS! kandke terade kasitlemisel alati kindaid, et valtida |6ikehaavu.

1. Veenduge, et mootor on vilja lilitatud ja Ghendage see toiteallikast lahti enne, kui
paigaldate lihapehmendile t6oriistu.

2. Kergitage (les roostevabast terasest paneel, vabastage kinnitus ja eemaldage
lihapehmendi tooriist.

3. Peske koiki osasid hoolikalt kuuma vee ja Grnatoimelise puhastusvahendiga. Terasid on
soovitatud puhastada pikkade harjastega harjates. Loputage puhta veega.

4. Kuivatage koik osad enne lihapehmendi kokku panemist hoolikalt.

TORKEOTSING

Kui liha jadb terade vahele kinni, lilitage mootor vélja ja (ihendage kaabel toiteallikast lahti.
Kergitage Ules roostevabast terasest paneel ja eemaldage terade vahele jaanud tikid
terastangidega.

Kui seade ei 10ika liha digesti, siis kontrollige terade asendit mdlemal poolel ja veenduge, et
terad on kohakuti ja puudutavad terasid teises reas.

Suure kdhrkoe sisaldusega liha I6iketulemus vGib olla ebaihtlane.
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Model Voltage, V/Hz | Power, W (length, | (width, (height,
speed (rpm)
mm) mm) mm)
HKN-PK 230/50 350 75 480 250 480

NOTE:

This machine does not include the following tools. In the table below, you can select the tools
of your choice.

MODEL FIGURE NAME

TDA it l_.u.|im|_.|mumu.u.m_.u_.nw.mr.ml w MEAT TENDERIZER TOOL A
T e
Lk kbbb kbbb

TDB

MEAT TENDERIZER TOOL B

MSA MEAT CUTTER

GENERAL INFORMATION

1. Itisrecommended to read carefully the instruction manual included in the delivery.

2. In order to use the meat tenderizer in the best way, and to apply all its features, you
should carefully study its specifications.
Maintenance includes several simple operations that a user can successfully complete.
4. To ensure the extended service life and minimize the operation costs, you should strictly

follow the rules set forth in this manual.

5. The manufacturer has designed the machine ensuring safe operation conditions:

w
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Failure to install, or removed safety devices provided by the manufacturer will substantially
decrease the guaranteed safety standards.

6. To ensure the required conditions, it is necessary to strictly follow the machine installa-
tion and energizing instructions.
The meat tenderizer shall be installed in a non-corrosive working environment.
Installation area shall be explosion safe.
Use genuine SPARE PARTS only.
10. This instruction manual is the integral part of the meat tenderizer delivery and shall be

kept in a safe place.

L 0N

OPERATION MANUAL:

ATTENTION: Before connecting the equipment to the power source, verify the electric data of

the machine shown on the nameplate and compare them with the electric mains' data.

Follow the operation and safety instructions concerning the meat tenderizer drive unit.

1. Make sure the blades are properly installed in the cutter. DO NOT cut meat until blades are
installed in place.

WARNING: Do not use meat pieces thicker than 30 mm, with big tendons or bones. Failure to

observe this rule shall result in the machine damage. FOR THE BEST RESULTS, use semi-frozen

meat.

2. Completely remove skin and bones to prepare meat for tenderizing. After that, cut meat
into pieces of size suitable for tenderizing.

3. Turn on the drive. Slowly put meat into the meat tenderizer chamber manually, piece by
piece. Insert the meat pieces into the meat tenderizer tray until they touch blades. Let the
blades grip meat.

WARNING: DO NOT push meat inside. DO NOT press meat with fingers.

4. If meat pieces are too short, use stainless steel tong avoiding its touching the blades.

5. Install the tray under the meat tenderizer opening to collect meat falling from the machine
bottom.

6. Upon finishing, turn the drive off. Disconnect the power cable of the drive.

7. The approximate performance per one piece of meat (10x15 cm): such piece shall pass the
blades within 5-6 seconds
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CLEANING INSTRUCTIONS

Prior to cleaning or maintenance of the meat tenderizer, make sure the drive is disconnected

from power mains and the power switch is in OFF position. Be careful with blades while clean-

ing.

WARNING: Wear gloves at all times to prevent cuts when handling the blades.

1. Make sure the motoris turned off, and disconnect it from the power mains before installing
the meat tenderizer tools.

2. Raise the stainless steel panel, release the fixator, then remove the meat tenderizer tool.

3. Wash all parts carefully with hot water and mild dishwasher detergent. Brush with long
bristles is recommended for cleaning the blades. Rinse with clean water.

4. Dry carefully all parts prior to assembling the meat tenderizer.

TROUBLESHOOTING

In case meat is stuck between blades, turn off the motor and disconnect the cable from power
mains. Raise the stainless steel panel, remove stuck parts from the blades with the steel tong.
In case meat is not cut properly, check the matching of blade position on both sides, so that
blades are overlapped and touch the blades from the other row.

Meat with excessive cartilage content might be cut unevenly.

10



PARAMETROS TECNICOS PRINCIPALES

ES

\ e I /_\
i |
e J ) | O J
0 =
e ] ) 1 s‘ : ; é é
o =— fay
F & » B
;/:Ioudad A B c
Modelo | Voltaje, V/Hz | Potencia, W ., (largo (ancho, (altura,
rotacién (rp
mm) mm) mm)
m)
HKN-PK 230/50 350 75 480 250 480

NOTA:

Esta aparato no contiene los siguientes accesorios. En la siguiente

accesorio a su discrecion.

tabla puede elegir el

MODELO | FIGURA NOMBRE
I\ i\

TDA f ACCESORIO A. DISPOSITIVO PARA ABLANDAR
CARNE

TDB ACCESORIO B. DISPOSITIVO PARA ABLANDAR
CARNE.

MSA ACCESORIO PARA CORTAR CARNE

INFORMACION GENERAL

1. Serecomienda leer cuidadosamente las instrucciones contenidas en el kit de suministro.
2. Sisu objetivo es usar la maquina de la mejor manera posible para ablandar carney utilizar
todas sus capacidades, debe familiarizarse con los datos de rendimiento.

El mantenimiento incluye solo unas pocas operaciones simples que el usuario pueden
realizar.

11
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4. Para garantizar una larga vida util y minimizar los costos operativos, debe seguir
cuidadosamente las reglas que se detallan en este manual.
5. El fabricante ha disefado este aparato de tal manera que garantice condiciones seguras
de trabajo:
La falta de instalacion o extraccidn de los dispositivos de seguridad instalados por el fabricante,
degradara seriamente los parametros de seguridad garantizados.
6. Para garantizar las condiciones necesarias, siga estrictamente las instrucciones de
instalacion y conexion a la fuente de alimentacion.
La maquina para ablandar carne debe instalarse en un entorno de trabajo no corrosivo.
El lugar de instalacidn no debe ser explosivo.
Utilice solo PIEZAS DE REPUESTO originales.
10. Este manual es parte integral de la maquina para ablandar carne y debe guardarse en un
lugar seguro.

L N

INSTRUCCIONES DE OPERACION:

ATENCION: Antes de conectar el equipo a la fuente de alimentacién, verifique los parametros

eléctricos de la maquina que se muestran en la placa de identificacién y comparelos con la

fuente de alimentacion.

Observe las instrucciones de operacién y seguridad para la unidad del accionamiento eléctrico

destinado al ablandador de carne.

1. Asegurese de que las lenglietas estén ubicadas correctamente en el accesorio de corte. NO
corte la carne sin colocar las lengiietas en su lugar.

ADVERTENCIA: No utilice carne de espesor mayor de 30 mm con tendones o huesos grandes.

El incumplimiento de esta regla dafiara la maquina. PARA LOGRAR MEJORES RESULTADOS, use

carne semi congelada.

2. Prepare la carne para ablandar removiendo toda la piel y los huesos. Luego corte la carne
en trozos de tamafio adecuado para ablandar.

3. Encienda la unidad de accionamiento. Manualmente, pieza por pieza, coloque la carne en
la cdmara de la maquina de ablandar. Inserte la carne en la bandeja del dispositivo de corte
de carne hasta que toque las cuchillas. Deje que las cuchillas agarren la carne.

ADVERTENCIA: NO empuje la carne hacia adentro. NO presione la carne con dedos.

4. Silas piezas de carne son demasiado cortas, use pinzas de acero inoxidable, evitando tocar
las cuchillas.

5. Coloque la bandeja debajo del orificio del ablandador de carne para que la carne caiga alli
desde el fondo de la maquina.

6. Apague la unidad de accionamiento al terminar el trabajo. Desenchufe el cable de la unidad
de accionamiento.

7. Productividad aproximada de una pieza de carne (10 x 15 cm): la pieza especificada de
carne pasa a través de cuchillas en 5 - 6 segundos

12
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INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA
Antes de limpiar o realizar el mantenimiento del ablandador de carne, asegurese de que la
unidad de accionamiento esté desconectada de la red eléctrica y que el interruptor de
alimentacion esté en la posicion APAGADO. Manipule las cuchillas con cuidado durante la
limpieza.
ADVERTENCIA: Use siempre guantes resistentes a los cortes al manipular las cuchillas.
1. Asegurese de que el motor esté apagado y desenchufelo de la fuente de alimentacion
antes de instalar los accesorios en el ablandador de carne.
2. Levante el panel de acero inoxidable, suelte el retenedor y luego retire el accesorios del
ablandador de carne.
3. Lave bien todas las piezas con agua caliente y detergente suave para platos. Para limpiar
las cuchillas se recomienda utilizar un cepillo de cerda larga. Enjuague con agua limpia.
4. Seque completamente todas las piezas antes de ensamblar la unidad para ablandar carne.

ELIMINACION DE FALLAS

Si la carne queda atascada en las cuchillas, apague el motor y desenchufe el cable de
alimentacion. Levante el panel de acero inoxidable, limpie las cuchillas retirando con unas
pinzas de acero los trozos de carne atascados.

Si la carne no se corta correctamente, verifique que las cuchillas estén alineadas por ambos
lados para que las cuchillas se superpongan y entren en contacto con las cuchillas de la otra
fila.

La carne con cantidad excesiva de cartilagos se podria cortar de forma desigual.

13
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PRINCIPAUX PARAMETRES TECHNIQUES
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R Tension, V / | Puissance, )

Modele : rotation (r / | (longue | (largeur, | (hauteur
Hz w .
min) ur, mm) | mm) , mm)
HKN-PK 230/50 350 75 480 250 480
REMARQUE :

Cette machine ne contient pas les accessoires suivants. Dans le tableau ci-dessous, vous pouvez
choisir I'accessoire a votre guise.

MODELE : | IMAGE DENOMINATION
i B
L
TDA ACCESSOIRE A DE L'ATTENDRISSEUR DE VIANDE
TDB ACCESSOIRE B DE L'ATTENDRISSEUR DE VIANDE
MSA ACCESSOIRE POUR COUPER LA VIANDE
INFORMATIONS GENERALES
1. Il est recommandé de lire attentivement le mode d'emploi contenu dans le kit de
livraison.

2. Sivotre objectif est d'utiliser de fagcon optimale la machine pour attendrir la viande, ainsi
que toutes ses possibilités, vous devez vous familiariser avec ses caractéristiques de
travail.

3. La maintenance ne comprend que quelques opérations simples qui peuvent étre
effectuées par 'utilisateur lui-méme.

14
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4. Pour garantir une longue durée de vie et minimiser les co(ts d'exploitation, vous devez
suivre scrupuleusement les regles présentées dans ce manuel.
5. Le fabricant a congu l'appareil pour garantir des conditions de travail sres :
La non-installation ou le retrait des dispositifs de sécurité installés par le fabricant va
sérieusement altérer les parametres de sécurité garantis.
6. Pour garantir les conditions nécessaires, les instructions sur l'installation et I'alimentation
de I'appareil doivent étre strictement suivies.
7. La machine a attendrir la viande doit étre installée dans un environnement de travail non
corrosif.
8. Lelieu d'installation ne doit pas étre explosif.
9. Utilisez uniquement des PIECES DE RECHANGE d'origine.
10. Ce manuel fait partie intégrante de |'attendrisseur de viande et doit étre conservé dans
un endroit sdr.

MANUEL D'UTILISATION:

ATTENTION : Avant de connecter I'équipement a une source d'alimentation, vérifiez les

paramétres électriques de I'appareil indiqués sur la plaque signalétique et comparez-les avec

les paramétres du réseau d'alimentation.

Respectez les consignes d'utilisation et de sécurité de I'ensemble d'entrainement destiné a

I'attendrissement de la viande.

1. Assurez-vous que les crétes sont correctement positionnées dans I'outil de coupe. NE PAS
hacher la viande sans mettre les crétes en place.

AVERTISSEMENT : N'utilisez pas de viande d'une épaisseur supérieure a 30 mm contenant de

gros brins ou des os. Le non respect de cette regle endommagera I'appareil. POUR OBTENIR DE

MEILLEURS RESULTATS, utilisez de la viande semi-congelée.

2. Préparez laviande a l'attendrissement en enlevant toute la peau et les os. Ensuite, coupez
la viande en morceaux de taille appropriée pour I'attendrissement

3. Allumez I'unité d'entrainement. A la main, lentement, piéce par piéce, placez la viande
dans la chambre de I'attendrisseur. Insérez la viande dans le plateau de l'attendrisseur
jusqu'a ce qu'elle touche les lames. Laissez les lames saisir la viande.

AVERTISSEMENT : NE poussez PAS la viande a l'intérieur. N'appuyez PAS sur la viande avec les

doigts.

4. Si les morceaux de viande sont trop courts, utilisez des pinces en acier inoxydable en
évitant leur contact avec les lames.

5. Placez une cuvette sous le trou de |'attendrisseur de viande pour que la viande y tombe du
fond de l'appareil.

6. Eteignez I'unité d'entrainement a la fin du travail. Débranchez le cable d'alimentation du
réseau.

7. Productivité approximative pour un morceau de viande (10 x 15 cm) — ce morceau de
viande passe a travers les couteaux en 5-6 secondes

15
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INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE

Avant de nettoyer ou d'entretenir l'attendrisseur a viande, assurez-vous que l'unité

d'entrainement est déconnectée du réseau électrique et que l'interrupteur d'alimentation est

en position « ARRET ». Manipulez les lames avec précaution pendant le nettoyage.

AVERTISSEMENT : Lors de la manipulation des lames portez toujours des gants protégeant

contre les blessures.

1. Assurez-vous que le moteur est arrété et débranchez-le de I'alimentation électrique avant
d'installer I'attendrisseur de viande.

2. Soulevez le panneau en acier inoxydable, libérez le dispositif de retenue puis retirez |'outil
d'attendrissement de viande.

3. Lavez soigneusement toutes les piéces avec de I'eau chaude et un détergent doux. Pour
nettoyer les lames, il est recommandé d'utiliser une brosse a poils longs. Rincez a I'eau

claire.

4. Séchez soigneusement toutes les pieces avant d'assembler I'appareil pour attendrir la
viande.

DEPANNAGE

Si la viande est coincée dans les lames, éteignez le moteur et débranchez le cable
d'alimentation Soulevez le panneau en acier inoxydable, nettoyez les lames des pieces coincées
a l'aide d'une pince en acier.

Si la viande n'est pas coupée correctement, vérifiez que les couteaux sont alignés des deux
coOtés afin que les lames se chevauchent et entrent en contact avec les lames de I'autre rangée.
La viande contenant une quantité excessive de cartilage est difficile a couper régulierement.
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CARATTERISTICHE TECNICHE DI BASE

\ N /_\
i |
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F & B
Alimentazion Velocita di | A B C
Modello Potenza, W | rotazione (lunghez | (larghez | (altezza,
e, V/Hz .
(giri/min.) za, mm) | za, mm) | mm)
HKN-PK 230/50 350 75 480 250 480
NOTA:

| seguenti accessori non fanno parte della dotazione di questa macchina. Nella tabella

sottostante puoi scegliere I'accessorio a tua discrezione.

MODELLO | DISEGNO DENOMINAZIONE
TDA ACCESSORIO A DELLA BATTICARNE
TDB ACCESSORIO B DELLA BATTICARNE
MSA ACCESSORIO PER AFFETTARE LA CARNE
INFORMAZIONI GENERALI
1. Siraccomanda di leggere attentamente il manuale fornito in dotazione.
2. Per utilizzare al meglio la batticarne sfruttando tutte le sue funzionalita, € necessario
studiare i dati sulle prestazioni della macchina.
3. La manutenzione include solo alcune semplici operazioni che possono essere eseguite
dall'utente.
4,

attentamente le regole riportate in questo manuale.

Per garantire una lunga vita utile e ridurre al minimo i costi operativi, € necessario seguire
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5. Il produttore ha progettato I'apparecchio per garantire funzionamento in sicurezza:
Mancata installazione o rimozione dei dispositivi di sicurezza installati dal produttore
comprometterebbe seriamente i parametri di sicurezza garantiti.

6. Per garantire che le condizioni necessarie seguire rigorosamente le istruzioni per
I'installazione e il collegamento all'alimentazione elettrica.
Il batticarne deve essere installato in un ambiente di lavoro non corrosivo.
Il luogo di installazione deve essere privo di pericolo di esplosione.
Utilizzare solo pezzi di ricambio ORIGINALI.
10. Questo manuale € parte integrante del batticarne e deve essere conservato in un luogo

sicuro.

L ® N

MANUALE D'USO:

ATTENZIONE: Prima di collegare I'apparecchiatura all'alimentazione, controllare i parametri

elettrici della macchina riportati sulla targhetta e confrontarli i parametri di alimentazione.

Osservare le istruzioni operative e di sicurezza per il gruppo di azionamento elettrico del

batticarne.

1. Assicurarsi che i pettini siano posizionate correttamente nel dispositivo di taglio. NON
tagliare la carne senza posizionare i pettini.

AVVERTENZA: Non usare carne pil spessa di 30 mm che contiene cartilagine o ossa. La mancata

osservanza di questa regola provoca danni alla macchina. PER OTTENERE UN RISULTATO

MIGLIORE utilizzare la carne semi congelata.

2. Preparare la carne al trattamento eliminando tutta la pelle e le ossa. Quindi tagliare la
carne in pezzi di dimensioni adatte per il trattamento.

3. Accendere il blocco motore. Manualmente lentamente, pezzo per pezzo, distribuire la
carne nella camera della batticarne. Inserire la carne nel vassoio di taglio della carne finché
non tocca le lame. Lascia che le lame afferrino la carne.

AVVERTENZA: NON spingere la carne all'interno. NON premere la carne con le dita.

4. Seipezzi di carne sono troppo corti, utilizzare delle pinze in acciaio inossidabile, evitando
di toccare le lame.

5. Posizionare un vassoio sotto il foro della batticarne per raccogliere la carne che cade dal
fondo della macchina.

6. Spegnere il blocco motore al termine dei lavori. Scollegare il cavo di alimentazione dalla
presa.

7. Capacita approssimativa: un pezzo di carne (10 x 15 cm) passa attraverso i coltelli in 5-6
secondi
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ISTRUZIONI PER LA PULIZIA

Prima di pulire o riparare il batticarne assicurarsi che il blocco motore sia scollegato dalla rete

e che l'interruttore di alimentazione sia in posizione OFF. Maneggiare con cura le lame durante

la pulizia.

AVVERTENZA: Indossare sempre guanti resistenti al taglio quando si maneggiano le lame.

1. Controllare che il motore sia spento e scollegarlo dall'alimentazione prima di installare il
batticarne.

2. Sollevare il pannello in acciaio inossidabile, rilasciare il fermo e quindi rimuovere il
meccanismo del batticarne.

3. Lavare accuratamente tutte le parti con acqua calda e detergente per piatti delicati. Per la
pulizia delle lame si consiglia di utilizzare una spazzola con setole lunghe. Risciacquare con
acqua pulita.

4. Asciugare accuratamente tutte le parti prima di assemblare il batticarne.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Se la carne ¢ intrappolata nelle lame, spegnere il motore e scollegare il cavo di alimentazione.
Sollevare il pannello in acciaio inossidabile, pulire le lame delle parti bloccate usando delle pinze
in acciaio.

Se la carne non viene tagliata correttamente, controllare che i coltelli siano allineati su entrambi
i lati in modo che le lame si sovrappongano e entrino in contatto con le lame dell'altra fila.

La carne con una quantita eccessiva di cartilagine potrebbe essere tagliata in modo storto.
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GALVENIE TEHNISKIE PARAMETRI

\ N N
. 4
et J[ s o |
0 =
(<] ] =) 1 : : ‘; é
Spriegums GrieSanas A B C
Modelis priegums, Jauda, W atrums (garums, | (platums | (augstu
V/Hz .
(apgr./min) | mm) , mm) ms, mm)
HKN-PK 230/50 350 75 480 250 480
PIEZIME.
Stiekarta nesatur talak minétas paligierices. Zemak redzamaja tabula varat izvéléties vajadzigo
paligierici.
MODELIS | ATTELS NOSAUKUMS
i B
L
TDA GALAS MIKSTINASANAS IEKARTAS A PALIGIERICE
\
— ~o i B i i i
TDB E-r A | GALAS MIKSTINASANAS IEKARTAS B PALIGIERICE
MSA PALIGIERICE GALAS SAGRIESANAI

VISPAREJA INFORMACIJA
1. leteicams rlpigi izlasit instrukciju, kas ietilpst piegades komplekta.

2.

iespéjas, uzmanigi jaiepazistas ar tas darba raksturlielumiem.

w

rapigi jaievero Saja rokasgramata sniegtie noteikumi.
5. RaZotajs ir projektéjis So iekartu, paredzot drosus darba apstak|us.

20

Tehniska apkope ietver daZas vienkarSas operacijas, kuras var izpildit lietotajs.
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Drosibas paligieriéu neuzstadiSana vai raZotaja uzstadito paligiericu nonems$ana nopietni
pasliktinas garantétos drosibas parametrus.

6. Lai nodrosinatu vajadzigos apstaklus, stingri jaievéro iekartas uzstadiSanas un barosanas
pieslégSanas noradijumi.
Galas mikstinasanas iekarta jauzstada darba vidé, kura nerodas korozija.
Uzstadisanas vieta nedrikst bt spradzienbistama.
Izmantojiet tikai originalas REZERVES DALAS.
10. Si rokasgramata ir neatnemama galas mikstina3anas iekartas sastavdala un jauzglaba

drosa vieta.

L 0N

EKSPLUATACIJAS INSTRUKCLJA

UZMANIBU! Pirms iekartas pieslégdanas barosanas avotam parliecinieties, ka uz datu plaksnes

noradttie iekartas elektriskie parametri atbilst barosanas tikla parametriem.

levérojiet instrukcijas attieciba uz galas mikstinasanas iekartai paredzéta elektropiedzinas

mezgla ekspluataciju un drosibu.

1. Parliecinieties, ka vadotnes ir pienacigi izvietotas grieSanas paligiericé. NEGRIEZIET galu, ja
vadotnes nav uzstaditas vieta.

BRIDINAJUMS: Neizmantojiet galu, kas ir biezaka par 30 mm un satur lielas cipslas vai kaulus. 51

nosacijuma neievérosana izraisis masinas bojajumu. VISLABAKO REZULTATU SASNIEGSANAI

IZMANTOIJIET dal€ji atkausétu galu.

2. Sagatavojiet galu mikstinasanai, nonemot visu adu un kaulus. Péc tam sagrieziet galu
mikstinasanai piemérotos gabalinos.

3. leslédziet piedzinas mezglu. Ar rokam Iéni ielieciet katru gabalinu iekartas mikstinasanas
kamera. levietojiet galu mikstinasanas iekartas plaukta, lidz ta nepieskarsies asmeniem.
Laujiet asmeniem satvert galu.

BRIDINAJUMS: NESTUMIET galu iek3a. NEPIESPIEDIET galu ar pirkstiem.

4. Ja galas gabalini ir parak T1si, izmantojiet nerlséjosa térauda stangas, nepielaujot to
saskarsanos ar asmeniem.

5. Paliktni novietojiet zem galas mikstinasanas iekartas atveres, lai uz tas kristu gala no
iekartas apaksdalas.

6. Beidzot darbu, izslédziet piedzinas mezglu. Atvienojiet piedzinas mezgla vadu no barosanas
tikla.

7. Aptuvenais raZigums — viens galas gabals (10 x 15 cm) caur naZiem iziet 5-6 sekunzu laika.
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TIRISANAS NORADIJUMI

Pirms galas mikstinasanas iekartas tiriSanas vai apkopes parliecinieties, ka piedzinas mezgls ir

atslégts no baroSanas tikla un baroSanas slédzis atrodas pozicija “IZSL.”. TiriS8anas laika ar

asmeniem jarikojas piesardzigi.

BRIDINAJUMS: rikojoties ar asmeniem, vienmeér lietojiet cimdus, kas aizsarga pret griezumiem.

1. Pirms galas mikstinasanas iekartas paliegiericu uzstadiSanas parliecinieties, ka motors ir
izslégts, un atslédziet to no barosanas tikla.

2. Paceliet nerisosa térauda paneli, nolaidiet fiksatoru un iznemiet galas mikstinasanas
iekartas paligierici.

3. ROpigi mazgajiet visas detalas ar karstu ddeni un maigu trauku mazgasanas lidzekli.
Asmenu tiriSanai ieteicams izmantot birsti ar gariem sariem. Skalojiet ar tiru Gdeni.

_____

4. Pirms galas mikstinasanas iekartas salikSanas ripigi nozavéjiet visas detalas.

DEFEKTU LIKVIDESANA

Ja gala iesprist starp asmeniem, izslédziet motoru un atvienojiet ta vadu no barosanas tikla.
Paceliet nerlséjosa térauda paneli un, izmantojot térauda stangas, attiriet asmenus no
iespradusajiem gabaliem.

Ja gala netiek pienacigi sagriezta, parbaudiet nazu izvietojumu abas pusés, lai asmeni parklatos
un saskartos ar citas rindas asmeniem.

Ja gala ir parak daudz skrims]u, ta var bit sagriezta nevienmeérigi.
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PAGRINDINIAI TECHNINIAI PARAMETRAI

\ e \ /_\
o I . |
~ J‘ o o
0 =
e ] ) 1 9‘ : ; é é
o = pay
F A o B
Sukimosi A B C
Modelis | Jtampa, V/Hz | Galia, W daznis (ilgis, (plotis, (aukstis,
(Aps//min) | mm) mm) mm)
HKN-PK 230/50 350 75 480 250 480
PASTABA:

Siame prietaise neéra $iy jtaisy. Zemiau pateiktoje lenteléje nurodyti jtaisai, kuriuos Jas galite
pasirinkti savo nuoZidra.

MODELIS | ILIUSTRACIJA PAVADINIMAS

TDA tl VAR 1 A JRENGINIO JTAISAS PURENTI MESAI
T
Ieblitrblsbohenks kbt

L It higke bbbt

TDB

B JRENGINIO JTAISAS PURENTI MESAI

|TAISAS PJAUSTYTI MESAI

=
MSA ﬁﬁuﬁlwnm

BENDRA INFORMACIA

1.
2.

w

Rekomenduojama jdémiai perskaityti komplekte esancig instrukcija.
Siekiant kuo geriau panaudoti masing mésos purenimui, taip pat pasinaudoti visomis
kitomis jos galimybémis, jdémiai susipaZinkite su masinos darbinémis charakteristikomis.
Techniné priezilra apima kelias paprastas operacijas, kurias gali atlikti naudotojas.
Siekiant uZtikrinti ilgg tarnavimo laikg ir sumaZinti eksploatavimo islaidas, grieztai
laikykités Sioje instrukcijoje pateikty taisykliy.
Gamintojas suprojektavo jrenginj uztikrinus saugias darbo salygas:
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Nesumontavus saugos jtaisy arba nuémus gamintojo sumontuotus saugos jtaisus JUs labai
pabloginsite garantuotus saugos parametrus.
6. Siekiant uztikrinti btinas sglygas, grieztai laikykités montavimo ir jrangos prijungimo prie
elektros maitinimo instrukcijy.
Pastatykite mésos purentuvg korozijg nesukeliancioje darbinéje aplinkoje.
Pastatymo vieta turi bati saugi sprogimo atzvilgiu.
Naudokite tik originalias atsargines DALIS.
10. Siinstrukcija yra neatskiriama mésos purentuvo dalis, laikykite j3 saugioje vietoje.

W x N

Naudojimo instrukcija:

DEMESIO: Prie$ prijungdami jrenginj prie elektros maitinimo Zaltinio, patikrinkite jrenginio

elektros parametrus, nurodytus ant plokstelés, ir palyginkite juos su elektros tinklo

parametrais.

Laikykités mésos purenimui skirto elektros pavaros mazgo naudojimo ir saugos instrukcijy.

1. sitikinkite, kad Sukos tinkamai jdétos j pjaustymo jtaisg. NEpjaustykite mésos nejdéjus
Suky.

PERSPEJIMAS: Nedékite storesniy, kaip 30 mm mésos gabaliuky, taip pat mésos su stambiomis

gijomis ir kauly. Nesilaikydami Sios taisyklés sugadinsite masSing. GERIAUSIUS REZULTATUS

GAUSITE, jei naudosite pusiau Saldytg mésa.

2. Paruoskite mésg purenti, pasalinkite visg odg ir kaulus. Supjaustykite mésg purenimui
tinkamo dydZio gabaliukais.

3. Jjunkite pavaros mazgg. Rankomis, létai po vieng gabaliukg sudékite mésg j purenimo
masinos kamerg. Jdékite mésg j mésos pjaustymo jtaiso padéklg. kad ji susiliesty su
aSmenimis. Leiskite aSmenims jtraukti mésa.

PERSPEJIMAS: Nestumkite mésos j vidy. NEspauskite mésos pirstais.

4. Jei mésos gabaliukai labai trumpi, dékite mésg neridijancio plieno Znyplémis stebédami,
kad jie nepaliesty aSmeny.

5. Padékite padéklg po mésos purentuvo anga, kad mésa patekty ant jo iS purentuvo dugno.

Baigus darbg iSjunkite pavaros mazga. ISjunkite is elektros tinklo pavaros mazgo laida.

7. Apytikslis nasumas: vienas mésos gabaliukas (10x15 cm) pereina per aSmenis per 5-6
sekundes

o
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VALYMO INSTRUKCIJOS

Pries valydami ar atlikdami mésos purentuvo technine priezitra jsitikinkite, kad pavaros mazgas
yra atjungtas nuo elektros tinklo ir maitinimo jungiklis yra padétyje "ISJUNGTA". Biikite atsargis
valydami aSmenis.

PERSPEJIMAS: Dirbdami su aSmenimis visada mivékite nuo jsipjovimy apsaugandias apsaugines
pirstines.

1.

4.

Pries jdedami mésos purenimo jtaisus, jsitikinkite, kad variklis yra isjungtas. ISjunkite variklj
i$ maitinimo tinklo.

Pakelkite nerudijancio plieno panelj, atleiskite fiksatoriy ir iSimkite mésos purenimo jtaisa.
Gerai iSplaukite visas detales karstu vandeniu su Svelnia indy plovimo priemone. ASmenims
valyti rekomenduojama naudoti ilgy Seriy Sepetj. Nuskalaukite Svariu vandeniu.

Gerai iSdZiovinkite visas detales priesS surinkdami mésos purentuva.

GEDIMUY SALINIMAS

Jei mésa uZstringa aSmenyse, iSjunkite variklj ir atjunkite jo laidg iS elektros maitinimo tinklo.
Pakelkite nerhdijanc¢io plieno panelj, plieno Znyplémis pasalinkite nuo asSmeny jstrigusias
daleles.

Jei masina blogai pjausto mésg, patikrinkite, ar susiderina i$ abiejy pusiy peiliy padétis. Reikia,
kad aSmenys perdengty vieni kitus ir liesty kitos eilés aSmenis.

Meésa, kurioje yra daug kremzliy, gali nesipjaustytu lygiai.
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PODSTAWOWE PARAMETRY TECHNICZNE

I
] o
s _—
0
ﬂ
e © © ]
/A Ay
Napiecie Czestotliwos¢ | A B C
Model piecie, Moc, W obracania. (dtugos¢ | (szeroko | (wysoko
V/Hz . s i
(obr. /min) , mm) $¢, mm) | $¢, mm)
HKN-PK | 230/50 350 75 480 250 480
UWAGA:

Urzadzenie nie zawiera nastepujacych akcesoridw. Z ponizszej tabeli mozesz wybraé urzgdzenie
wedtug wiasnego uznania.

MODEL RYSUNEK NAZWA
N 1
TDA - PRZYRZAD A URZADZENIA DO ZMIEKCZANIA MIESA
L
‘H‘lyl‘l:H: h n il
i i
= =
TDB e i z "';;I" PRZYRZAD B URZADZENIA DO ZMIEKCZANIA MIESA
d% Bt
| il l‘ Ll | ﬁ §

MSA PRZYRZAD DO KROJENIA MIESA
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INFORMACJE OGOLNE

1. Zaleca sie uwazne przeczytanie Instrukcji, ktéra zostata dotgczona do urzadzenia.

2. Jezeli chcesz jak najlepiej wykorzysta¢ urzadzenie do zmiekczania miesa i korzystaé ze
wszystkich jego mozliwosci, doktadnie zapoznaj sie z parametrami, dotyczacymi
wydajnosci.

3. Konserwacja obejmuje tylko kilka prostych operacji, ktére moze wykonac¢ uzytkownik
samodzielnie.

4. Aby zapewni¢ dtugg zywotnosc i zminimalizowac¢ koszty eksploatacji, nalezy doktadnie
przestrzegac zasad, podanych w niniejszej Instrukcji.

5. Producent zaprojektowat urzadzenie w taki sposdb, aby zapewni¢ bezpieczne warunki
uzytkowania:

Nie zainstalowanie Ilub usuniecie $rodkow zabezpieczajgcych, przewidzianych przez

Producenta, znaczgco pogorszy gwarantowane parametry bezpieczenstwa.

6. Aby zapewni¢ niezbedne warunki, nalezy scisle przestrzega¢ zalecen, dotyczacych
instalacji i doprowadzenia zasilania urzadzenia.

7. Urzadzenie do rozmiegkczania migsa musi byé zainstalowane w $rodowisku, nie
powodujacym korozji.

8. Miejsce instalacji nie moze grozi¢ wybuchem.

9. Uzywaj tylko oryginalnych CZESCI ZAMIENNYCH.

10. Niniejsza instrukcja stanowi integralng cze$¢ urzadzenia do rozmiekczania miesa i
powinna by¢ przechowywana w bezpiecznym miejscu.

INSTRUKCJA OBStUGI:

UWAGA: Przed podtaczeniem urzadzenia do zrédta zasilania nalezy sprawdzi¢ parametry
elektryczne maszyny, podane na tabliczce znamionowej i poréwnac je z parametrami sieci
zasilania.

Nalezy przestrzega¢ zalecen, dotyczacych eksploatacji i bezpieczenstwa wezta napedu
elektrycznego, przeznaczonego do zmiekczania miesa.

1.

o

Upewnij sie, ze grzbiety sg prawidtowo umieszczone w przyrzadzie do krojenia. NIE nalezy
kroi¢ miesa bez ustawiania grzebieni w odpowiednim miejscu.

OSTRZEZENIE: Nie uzywaj miesa grubszego niz 30 mm zawierajace duze zyty lub kosci.
Nieprzestrzeganie tej zasady spowoduje uszkodzenie urzgdzenia. W CELU OSIAGNIECIA
NAJLEPSZYCH WYNIKOW, uzywaj pétmrozonego miesa.

Przygotuj mieso do rozmiekczenia, usuwajgc catg skore i kosci. Nastepnie pokrdj mieso na
kawatki wielkosci odpowiedniej do rozmiekczania.

Witacz wezet napedowy. Recznie powoli, kawatek po kawatku, umies¢ mieso w komorze
urzadzenia do zmiekczania. Wtéz mieso na tace do krojenia miesa, az zacznie dotykaé
ostrzy. Pozwdl ostrzom na chwycenie miesa.

OSTRZEZENIE: NIE wpychaj miesa do $rodka. NIE przyciskaj miesa palcami.

Jesli kawatki miesa sg zbyt krétkie, uzyj szczypiec ze stali nierdzewnej, aby nie dotykaty
ostrzy.

Umies¢ patelnie pod otworem zmiekczacza miesa, aby mieso spadato tam z dna maszyny.
Wytacz wezet napedowy po zakonczeniu pracy. Odtgcz od sieci kabel wezta zasilajgcego.
Przyblizona wydajnos¢ jednego kawatka miesa (10 x 15 cm) - okreslony kawatek miesa
przechodzi przez noze w ciggu 5-6 sekund
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INSTRUKCJA CZYSZCZENIA

Przed czyszczeniem lub serwisowaniem urzadzenia do zmiekczania miesa upewnij sie, ze

jednostka napedowa jest odtgczona od zasilania, a przetacznik zasilania znajduje sie w pozycji

"WYL.". Ostroznie obchodz sie z ostrzami w trakcie czyszczenia.

OSTRZEZENIE: Podczas obchodzenia sie z ostrzami nalezy zawsze nosié¢ rekawice, chronigce

przed skaleczeniem sie.

1. Upewnij sig, ze silnik jest wytaczony i odtgcz go od sieci zasilania przed zainstalowaniem
urzadzenia do zmiekczania migsa.

2.  Podnies$ panel ze stali nierdzewnej, zwolnij element podtrzymujacy, a nastepnie wyjmij
przyrzad do zmiekczania miesa.

3. Doktadnie umyj wszystkie czesci gorgcag woda i tagodnym srodkiem do mycia naczyn. Do
czyszczenia ostrzy zaleca sie stosowanie szczotki z dtugim wtosiem. Optucz czystg woda.

4.  Doktadnie osusz wszystkie czesci przed zmontowaniem urzgdzenia do zmiekczania miesa.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Jesli mieso zostaje w ostrzach, wytgcz silnik i odtgcz jego przewdd od sieci zasilania. Podnies
panel ze stali nierdzewnej, oczys¢ ostrza z czesci miesa, ktére w nich zostaty, za pomocg
stalowych szczypiec.

Jesli mieso nie jest prawidtowo pokrojone, sprawdz, czy noze sg ustawione po obu stronach
tak, aby ostrza zachodzity na siebie i dotykaty ostrzy drugiego rzedu.

Mieso z nadmierng iloscig chrzgstek moze nie zosta¢ pokrojone dokfadnie.
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OCHOBHbIE TEXHUWYECKMUE NMAPAMETPbI
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NMPUMEYAHUE:

JaHHaa MaliMHA He COAEPXKUT cneayrome ﬂpMCI’IOCO6ﬂEHMﬂ. B yKaBaHHOﬁ HWXXe Ta6m4u,e Bbl
MoXxete Bbl6paTb npmcnoco6neHme Ha Balle YCMOTpPEeHUe.
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MPUCNOCOBMEHUE 1A HAPESAHNA MACA
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OBLLAA NHOOPMALUA
1.

PekomeHayeTca TWaTeNbHO NPOYUTATb MHCTPYKLUIO, COAEPIKALLYIOCA B KOMMAEKTe no-
CTaBKW.

Ecnm nmeetca Luenb Hanny4dwmm ob6pasom UCMoNb30BaTb MALLUHY AR PbIXJEHUA MACa U

NOAb30BaTbCA BCEMU €€ BO3MOXHOCTAMMU, CeAyeT BHUMATE/IbHO 03HAKOMUTLCA C ee pa-
60UMMMN XapaKTePUCTUKAMM.
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3. Texobcny:KnMBaHMe BKAKOYAET BCErO HECKO/IbKO MPOCTbIX OnepaLnini, KoTopblie MOryT ObITb
BbINOJIHEHbI MO/1b30BaTENEM.
4. Y106bI 06ECNEUYUTDL AONTUIN CPOK CNYXHKObI U MUHUMN3NPOBaATL paboumne 3aTpaThl, ceayer
TlWaTeIbHO cobatoaaTh NpaBuaa, NPUMBEAEHHbIE B JAHHOM PYKOBOACTBE.

5. WM3rotoBuTeNb CNPOEKTMPOBAA arperat ¢ obecneyeHnem 6e30nacHbIX pabounx ycnosuii:
HeycTtaHOBKa MK cHATME npucnocobneHnii 6€30NacHOCTU, YCTaHOBNAEHHbIX U3rOTOBUTENEM,
CEepbe3HOo yXyALaT rapaHTUPOBaHHbIe NapameTpbl 6e3onacHocTy.

6. [na obecneyeHns HeobXo4MMbIX YCIOBUIN crefyeT CTPOro cobnoaatb MHCTPYKUUK No

YCTaHOBKeE M NogBoay NUTaHWs arperaTa.

7. MawurHa gns pbIXieHna mAca A0KHA OblTb YyCTaHOB/IEHA B HEKOPPO3UIMHOM paboueit

cpege.

8. MecTo yCTaHOBKM He JO/IKHO ObITb B3PbIBOONACHbLIM.

9. WUcnonb3syiTe ToNbKO opurnHaabHblie SAMYACTU.

10. 370 pyKOBOACTBO ABAAETCA HEOTHEM/IEMOM YaCTbO MALIMHBI AN1A PbIXNEHUA MACA, U OHa

AOJIXKHa XpaHUTbCA B 6e3onacHomM mecTe.

UHCTPYKUWU NO SKCNNYATALUU:

BHUMAHME: nepes noacoeanHeHnem o60pyL0oBaHMA K UCTOYHUKY MUTAHWUA CBEPbLTECH C 3/1eK-

TPUYECKMMM MApaMeTPaMmn MaLMHbI, NPUBEAEHHBIMM HA NACNOPTHOW TabanUKe, CpaBHUTE MX

C NapameTpamu CeTu NUTaHUA.

CobntogainTe MHCTPYKUMKM NO SKCnayaTaumm n 6e30nacHOCTM y31a 3/1eKTPONpmnBoLa, KOTOPbIN

npegHasHayeH ana pbiIXAnMTena maca.

1. Yb6epguTecb B TOM, UTO rpebHM Hagnexawmm obpa3om pacnonoxKeHbl B pexyLLem npucno-
cobneHnn. HE HapesaiTe MACo, He YCTaHOBMB rPebHM Ha MecTo.

NPEAYMNPEXAEHUE: He ucnonbsyite maco tonwe 30 mm, coaepkaliee 6onblune Kuibl nam

KocTu. HecobntogeHune 3Toro npasuia NpuMBeaeT K nospexaeHntio mawmnHol. 417 JOCTUKE-

HUA NYYLWKUX PE3Y/IbTATOB ncnonb3syinte nony 3amMopOrKeEHHOE MACO.

2. TloArotoBbTe MACO K PbIXNEHUIO, YAANIUB BCIO KOXKY U KOCTU. 3aTem MopeXKbTe MACO Ha
KYCKM noaxoaaLlero pasmepa Ana pbiXieHus.

3. BkAwouuTE NPUBOAHON y3es. BpyyHyto measieHHO, MO KYCOUKY, NOIOXKUTE MACO B Kamepy
MaLUUHbI ANA pbIXAeHUA. BcTaBnaiTe MACO B NOTOK YCTPOMCTBA 414 HApe3aHUA MAca, NOKa
OHO He KocHeTcA ne3Buid. Mo3BoIbTe 1€3BUAM 3aXBaTUTb MACO.

NPEOYNPEXAOEHUE: HE npoTankmBanTe MAco BHYTPb. HE npuxnMmaiTe maco nanbuamu.

4. ECNM KYCKM MACa CULLKOM KOPOTKWME, NCMONb3YITE LMLl U3 HeprKaBeloLLel cTanu, He
[0nyCKasa NX CONPUKOCHOBEHMUA C Ne3BUAMM.

5. YctaHOoBWMTE NOAJOH NOA OTBEPCTUE PLIXAUTENA MACA, YTOObI MACO NaZano Tyaa Cco AHa
MaLUUHbI.

6. BbIKAOYMTE NPUBOAHON Y3en NO 3aBepLleHUto paboTbl. OTCOeAMHUTE OT CETU LUHYP NpU-
BOAHOrO y3na.

7. NpubnnsntenbHas Npom3BOANTEIBHOCTb OA4HOIO KycKa maca (10 x 15 cm) — yKasaHHbIN Ky-
COK MfCa NPOXOANT Yepes HOXMK 3a 5-6 cek
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MHCTPYKLU MU NO OYUCTKE

Mepen 0UNCTKOM NN 0BCNYKMBAHUEM PLIXANTENA MACA yoeanTechb B TOM, YTO MPUBOAHOM y3en

OTKNOYEH OT CeTW, a BbIKAlOYATeNb MUTAHMA HaxoauTcA B no3unuunm «BblK/1.». Bo Bpema

OYUCTKM C/iefyeT OCTOPOXKHO 06paLLaTbCA C Ie3BUAMM.

NPEAYNPEXAEHUE: Bceraa HageBaiTe nepyaTku, NpenoxpaHaioLlLmMe OoT NOpPe3os, BO Bpems

obpallLeHnn ¢ N1e3BUAMM.

1. Yb6epuTecb B TOM, YTO ABUraTE/b BbIK/OYEH WU OTKNOUMTE €ro OT CETU NMUTAHWUA Nepes, ycTa-
HOBKOM NpucnocobaeHnin pbixamtena maca.

2. NMopHUMKUTE NaHeNb U3 HEPrKABEIOLLLENM CTaIM, OTNYCTUTE GUKCATOP, a 3aTeM yaanuTe npu-
cnocobsieHne pbIxAnTens maca.

3. TwaTenbHO BbIMOITE BCE AeTanun ropsyelt BOAO0M C MATKUM CPeaCcTBOM A/1A MbITbsl MOCYZbI.
[NA 04NCTKM Ne3BUIA pEKOMEHAYETCA UCNOb30BaThb WETKY C AJIMHHON LWeTUHON. Mpono-
IOLLUTE YMUCTOM BOAOM.

4. TwaTenbHO BbiCYLINTE BCe AeTanu nepes cbopKon arperata gaa pbixieHna maca.

YCTPAHEHME HEMCNPABHOCTEM

ECnun mMACo 3alLemMNseTcs B 1IE3BMAX, BbIK/IOYUTE 4BUraTe b M OTCOEAUHUTE €ro WHYP OT CeTU
nuTaHuA. MoAHMMMTE NaHe b U3 HEPXKABEIOLLEN CTasv, OUYUCTUTE Ie3BMA OT 3aCTPABLUMX Ya-
CTel, UCNONb3YA CTasIbHbIE WUMLbI.

ECiM MACO He peXkeTca Hagaexawmm o6pasom, NPoBEPbTE COBMELLEHHOCTb NOJIOKEHUA HO-
el no 06enm CTopoHam, YToBbI Ne3BMA NEPEKPLIBANINCD BHAXAECTKY M COMPUKACANNCD C Ne3-
BMAMM APYroro paga.

MACO € Upe3mMEPHbIM KONMYECTBOM XPALLEN MOXKET He NMOPe3aTbCA POBHO.

31



