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DE
EINLEITUNG
SEHR GEEHRTE HERREN!

Sie haben ein Profigerit gekauft. Bevor Sie die Arbeit damit aufnehmen, sehen Sie sich
unbedingt das vorliegende Handbuch an.

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

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

BESTIMMUNG

Das Gerit ist zum Reiben von Kése und Gemiise sowie zum Aufschneiden von rohem
und gekochtem Gemiise in Scheiben, Strohhalmen, Wiirfeln verschiedener Grofen
bestimmit.

TECHNISCHE DATEN

Allgemeine Modell HKN-FNT
Daten Beschreibung Tischgerit
Abmessungen, mm 600x240x590
Installierte Leistung, kW 0,55
Spannungsversorgung 220/50/1
Gehédusematerial Edelstahl/Aluminium
Kennziffern Maschinen-Typ Schrig
Lade-Typ Manuell
Motordrehzahl, U/min 270
Produktionsleistung, kg/h 100-300
Betriebsart Intermittierend
Maximaler Betriebsdauer, min 10

VORGEHENSWEISE
LIEFERUMFANG
Gemiiseschneidemaschine-1 Stiick
Set Schneidescheiben- (5 Stiick):
Schnitzelscheibe 2 mm-1 Stiick
Schnitzelscheibe 4 mm-1 Stiick
Reibescheibe 3 mm-1 Stiick
Reibescheibe 4 mm-1 Stiick
Reibescheibe 7 mm-1 Stiick
Stopfer Kunststoff-1 Stiick
Auswerfer Kunststoff-1 Stiick
Handbuch-1 Stiick
BEDIENUNGSELEMENTE
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Siehe Abb. 1. Die Bedienelemente befinden sich auf der rechten Seite des Gehduses
(wenn Sie das Gerit von vorne betrachten):
e griine "START"-Taste (I) Einschalten des Gerites
e rote "STOPP"-Taste (O) Ausschalten des Gerites
SICHERHEITSVORRICHTUNGEN

- - : )

Siehe Abb. 2. Das Gerdt ist mit zwei Schutzmikroschaltern (durch Pfeile
gekennzeichnet) ausgestattet. Der Mikroschalter an dem Deckel schaltet das Gerét aus,
wenn der Deckel gedffnet wird, um an die Schneidescheibe zu gelangen. Der Mikroschalter
am StoBhebel schaltet das Gerdt beim Anheben des StoBhebels aus, um das Produkt zu
laden.

VOR DER ERSTEN GEBRAUCH

1. Reinigen Sie das Gerdt gemall den Anweisungen im Kapitel "Wartung und Pflege".
MONTAGE DES GERATES

o

Offnen der Deckel (3) Installation der Schneidescheibe (4)



Siehe Abb. 3. Drehen Sie die Verriegelung an der Vorderseite des Deckels gegen den
Uhrzeigersinn und 6ftnen Sie den Deckel.

Siehe Abb. 4. Legen Sie zuerst den Kunststoff-Auswerfer auf die Motorwelle und dann
die Schneidescheibe.

Schneiden in Wiirfel oder Schnitzel fiir Pommes. Zu diesem Zweck werden ein
Wiirfelmesser und eine geeignete Schnitzelscheibe verwendet. Zuerst sollte ein
Wiirfelmesser auf die Motorwelle und dann eine Schnitzelscheibe gelegt werden.
SchlieBen Sie den Deckel und drehen Sie die Verriegelung im Uhrzeigersinn.

Wenn der Deckel nicht geschlossen ist und die Verriegelung nicht zugeschraubt ist,
lasst der Sicherheitsmikroschalter den Motor nicht anlaufen.

EINSCHALTEN DES GERATES

1.

2.

Gemiise zubereiten (waschen, schilen, gegebenfalls in Stiicke schneiden).

Stellen Sie sicher, dass die Maschine zusammengesetzt ist, der Deckel geschlossen und
mit einer Verriegelung gesichert ist. Stellen Sie einen geeigneten Behélter unter die
Auswurfoffnung des Deckels. Schalten Sie die Stromversorgung mit dem
Schutzschalter ein.

Heben Sie den StoBhebel an, laden Sie das Produkt in die Offnung und senken Sie den
StoBhebel ab.

Siehe Abb. 5. Driicken Sie mit der rechten Hand die griilne "START"-Taste. Driicken
Sie mit der linken Hand auf den StoBhebel, um das Produkt zu der Schneidescheibe zu
fithren.

Um eine Uberlastung des Geriits und dessen Ausfall zu vermeiden, muss der Druck auf
den StoBhebel gleichméfig und nicht zu stark sein.

Heben Sie den StoBhebel an, laden Sie die ndchste Produktportion. Senken Sie den
StoBhebel. Das Gerit schaltet sich automatisch ein. Wiederholen Sie den Vorgang, bis
das gesamte Produkt verarbeitet ist.

Der Deckel ist mit zwei Ladedffnungen ausgestattet. Eine groBe Offnung mit einem
StoBhebel ist fir die Verarbeitung von groBen Gemiisesorten bestimmt. Die
zylindrische Offnung ausgestattet mit einem Plastikstopfer ist fiir die Verarbeitung von
langen, diinnen Gemiisesorten (Karotten, Gurken usw.) bestimmt.
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Bei der Arbeit mit einer Schneidescheibe kann das Produkt in beide Offnungen geladen
werden.
Bei der Arbeit mit einer Schneidescheibe und einem Wiirfelmesser (Schneiden mit
Stroh und Wiirfeln) sollte das Produkt in die Offnung geladen werden, unter dem sich
die Wiirfelmesser.

AUSSCHALTEN DES GERATES

1. Driicken die rote "STOPP"-Taste.

2. Schalten Sie die Stromversorgung mit dem Schutzschalter aus.

SCHNEIDESCHEIBEN ENTFERNEN UND ERSETZEN

A o)

1. Losen Sie die Verriegelung und 6ffnen Sie den Deckel.

2. Siehe Abb. 6. Drehen Sie das Schneidescheibe gegen den Uhrzeigersinn. Decken Sie
die Klingen mit geeignetem Material (Gummi, Stoff usw.) ab, heben Sie die Scheibe
mit beiden Hénden an den Kanten an und entfernen Sie diese.

Bei entfernen des Wiirfelmessers zum Schneiden von Stroh oder Wiirfeln sollten das
Wiirfelmesser nicht gedreht werden. Ziehen Sie es aus der Buchse durch die Bewegung
nach oben.

3. Installieren Sie die Ersatzscheibe, schlieBen Sie den Deckel und ziehen Sie die
Verriegelung fest.

WARTUNG UND PFLEGE
Alle Wartungsarbeiten werden an Geréten ohne Stromanschluss durchgefiihrt.
Benutzen Sie zum Reinigen des Gerites keine scheuernden Mittel, spitze und scharfe

Gegenstinde, aggressive chlorhaltige Reinigungsmittel, Benzin, Sduren, Laugen und

Losungsmittel.

Waschen Sie die herausnehmbaren Gerite nicht in der Spiilmaschine.
Taglich nach Abschluss der Arbeiten:

1. Waschen Sie die abnehmbaren Teile der Gemiiseschneidemaschine (Stopfer,
Schneidescheiben, Auswerfer) unter flieBendem warmem Wasser und trocknen Sie
diese ab.
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Siehe Abb. 7. Offnen Sie die Decke, ziehen Sie die seitlichen Verriegelungen zur Seite
und entfernen Sie die Decke. Waschen Sie den Deckel unter flieBendem warmem
Wasser und trocknen Sie diese ab.

Wischen Sie das Gerit mit einem sauberen, feuchten Schwamm oder Tuch ab und
trocknen Sie es ab. Die Buchse fiir Schneidescheiben soll besonders griindlich gereinigt
werden. Andernfalls wird das Einsetzen der Schneidescheiben in die Arbeitsposition
schwierig.

Wenn Sie das Gerit {iber einen lingeren Zeitraum (Wochenende, Ferien usw.) nicht

benutzt wird, sollte es vom Stromnetz getrennt und gereinigt werden.
SICHERHEITSHINWEISE

1.

Installation des Gerédtes und Anschluss an das Netz erfolgt nur durch qualifiziertes
Fachpersonal.

Das Gerit ist mit einem elektrischen Kabel ausgestattet, das an einen individuellen
Schaltautomat angeschlossen werden muss. Zum Anschliefen eines einphasigen
Gerites ist eine geerdete Dreileiterschaltung zu verwenden.

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

Das Gerit sollte entfernt von Warmequellen, Waschbehéltern, Wasserhdhnen usw.
installiert werden.

Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht von der Unterlage hingt und keine
scharfen Gegensténde beriihrt. Stellen Sie auf das Kabel keine fremden Gegenstinde.
Der Betrieb des Gerétes mit beschidigtem Stromkabel ist nicht zuldssig.

Das Gerit ist zum Reiben von Kése und Gemiise sowie zum Aufschneiden von rohem
und gekochtem Gemiise bestimmt. Verwenden Sie das Gerit nicht fiir andere Zwecke.
Verwenden Sie die Ausriistung nicht zum Schneiden von Tiefkiihlkost.

Es wird empfohlen, bei der Arbeit mit dem Gerdt 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.

Das Gerit ist nur zu einem Kurzzeitbetrieb mit einer Einschaltdauer von nicht mehr als
10 Minuten bestimmt. Dies bedeutet, dass alle 10 Minuten eine Pause von mindestens
10 Minuten erforderlich ist.
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Achten Sie darauf, dass die Klingen der Schneidescheiben immer scharf und ohne
Zacken sind.
Legen Sie die Gemiise zum rotierenden Messer nicht mit den Handen. Verwenden Sie
den StoBhebel oder Stopfer.
Uberlasten Sie die Maschine nicht. Driicken Sie auf den Stopfer oder StoBhebel
gleichméafBig und nicht zu stark.
Halten Sie niemals die Hénde oder fremde Gegenstéinde wéhrend des Betriebes in den
Ladeaufsatz.
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 oder tauchen Sie es nicht in
Wasser.
Beim Umgang mit Schneidescheiben ist VVorsicht geboten, da sie sehr scharf sind.
Wenn Stérungen auftreten, wenden Sie sich bitte an Thren Kundendienst.
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SISSEJUHATUS
Lugupeetud hirrad!

Olete ostnud professionaalne varustus. Enne seda, tuleb kindlasti vaadata 14bi selle

passi.

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

Kavakohaselt vorega juustu- ja kdogivilja, samuti toor- ja keedetud kdodgivilja viilud,

ribad, erineva suurusega kuubikuteks 1dikamine.
TEHNILISED OMADUSED

Uldineteave Mudel HKN-FNT
Kirjeldus Lauatagune
Maksimaalne suurus, mm 600 x 240 x 590
Installeeritud voimsus, arvatud 0,55
Pinge on 220/50/1
. Roostevaba
Korpuse materjal o
teras/alumiinium
Omadused Tiiiipi masin Kaldpinnal
Lae tiiiip Késiraamat
Mootori Kiirus (p/min) 270
Tootlikkus, kg/h 100-300
Tooreziimi Vahelduva tollimaksu
Maksimaalne t66 kasvutsiikli, min 10
KOMPLEKT

Ovoshherezatelnaja masin-1 tk.
Komplekt 1dikavad lehed-(5 tk.):
2 mm viilud-1 tk.

4 mm viilud-1 tk.

float 3 mm-1 tk.

4 mm riiv-1 tk.

7 mm riiv-1 tk.

Emakast plast-1 tk.
Drive-Plastist kaabits-1 tk.
Passi-1 tk.

TOOMEETODID
JUHTORGANITE
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Vt joonis 1. Juhtelemendid asuvad paremal (vaadata seadme ees):
e Rohelise stardi nupp, (1) lisamine seadmed,;
e Punane STOP nuppu (0) Liilitage seadmed vilja.
KAITSESUSTEEMI

()

Vt joonis 2. Seadmed on varustatud kahe ohutuse microswitches (téhistatud nooltega).
Mikroliiliti kaanel liilitab seadme juurdepdisu l6ikamine plaadi kaane avamisel. Mikroliiliti
kohta kangi lukustuva keelab seadmed kangi-tdukur laadida toote tdstmisel.

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST

1. Puhastage varustuse vastavalt "hooldust ja ravi" juhiseid.

ASSAMBLEE SEADMED

(3) kaane avamisega Plaatide l6ikamine (4) paigaldamine

1. Vtjoonis 3. Lahti vastupédeva, honorar ees kaas ja avage kaas.

2.Vt joonis 4. Libiseks mootori vollile esimene plastikust ketas-kicker, siis 1dikelaud
plaat.
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Kuubikud ja fritkartuleid ribadeks 16ikamist. Selleks kasutada ldikamine Rest ja vastava
plaadi 16ikamine viilud. Esiteks mootori vdllile peaks kandma ldikamine Rest uuesti
registreerimismargi 1dikamine viilud.
3. Sulgege kaas ja keerake péripdeva lukk.
Kui kate on suletud ja pakendatud luku, ei vdimalda kaitsev Mikroliiliti mootor.
SEADMETE LISAMINE
1. Valmistada kdogiviljade (pesta, koorida, 1digata tiikkideks, vajaduse korral).
2. Veenduge, et seade on paigaldatud, suletud ja kinnitatud. Asetage katte all auk masinad
sobivasse anumasse. Liilitage toide sisse kasutades automaatselt.
3. Tostke hooba toukur, lae toote auku ja madalam Kang kolvi.
4. Vt joonis 5. Parema kdega, vajutage rohelist stardinuppu. Vasaku kée abil vajutage
toidu toukur feeder plaat 16ikamine.
Seadme tilekoormuse véltimiseks ja vabastage see press toukurpuksiiri peaks olema
tihtne ja ei ole liiga tugev

®)

5. Toukur kangi ja auk toote jairgmise osa boot. Madalam rychagtolkatel. Seade liilitatakse
automaatselt. Korrake prodeduru, kuni kogu toode on iimber kujundada.

6. Kaas on varustatud dual boot. Suur Ava hoob-tdukur varustatud kasutatakse protsessis
rohkem kodgivilju. Silindriline kandis plasti mdel pikk dhuke koogivilju (porgandid,
kurgid jne.).

Kui tootate iiks ldikamine plaat toote saab alla laadida nii auke.
Plaadi l6ikamine ja iluvore (ribadeks 16ikamine ja kuubikuteks) todtamisel tuleks toote
laadida auku, mille alusel on labad vore.

SEADME VALJALULITAMINE

1. Vajutage punast nuppu "STOP".

2. Toite véljaliilitamine liliti abil.

VALJAVOTMINE JA LOIKAMIST PLAADID

10
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1. Eemalda sulguri ja avage kaas.
2.Vt joonis 6. Omakorda 16ikur vastupdeva. Holma tera sobivast materjalist (kummist,
kangast jne), tdsta plaat iile mdlema kéega serva ja eemaldage see.
Vorede 1oikamine ribadeks v&i kuubikuteks Podra eemaldamisel ei tohiks iluvdre.
Eemaldada liiklust pesa tiles.
3. Paigaldada shift plaadi, sulgege kaas ja keerake honorar.
HOOLDUST JA RAVI
Koiki hooldustoid tehakse lahti {ihendatud seadmed.
Kasutage abrasiivseid materjale seadmed, augustamine ja dirushhie teemasid,
agressiivne Kloori sisaldavaid puhastusvahendeid, bensiin, hapete, leeliste ja lahusteid.
See pole lubatud eemaldatav riistvara sdlmed pesta ndudepesumasinas.
Pérast t66d iga péev:
1. Pesta sooja voolava vee ja Keemiline eemaldatav sdlmede ovoshherezatelnoj masinad
emakast, 10ikamist plaadid, drive-kicker).

()

2. Vtjoonis 7.. Kaant avada, vOtta tema pool klambrid ja eemaldage see. Puhastada sooja
voolava vee ja Keemiline kaas.

3. Piihkige seadmete puhta niiske kdsna voi lapiga ja kuivatage. Eriti hoolikalt tuleb
puhastada pesa paigaldamiseks lisab ja vollile. Muidu on raske paigaldada lisa
seisukohta.

Kui seadet ei kasutata pikka aega (nddalavahetustel, pithade ajal jne), tuleb iihendada
selle lahti ja puhastada hoolikalt.

OHUTUSE

1. Paigaldamine ja iihendamine toimub ainult kvalifitseeritud to6tajad.

11
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Seadmed on varustatud elektrikaabel, mis peab olema iihendatud hotellile liliti
automaatselt. Uhefaasilise seadmete iihendamiseks voib kasutada juhtme skeem
maandatud elektriga.

Seade tuleb asetada stabiilsele alusele pikkus 800-900 mm tasasel ja horisontaalsel
pinnal. Pind peab olema kuiv ja puhas. Toetus peab taluma seadmete kaalust.
Seadmed tuleb paigaldada eemal kuumuse, pesumasinad, vannid, segistid jne.
Veenduge, et juhtmest rippuma seisab #irel ja ei puutu objektid teravad servad. Arge
asetage mingeid esemeid kaabel. Hooldus koos kahjustatud toitekaabel pole lubatud.
Kavakohaselt vdrega juustu- ja koogivilja, samuti 1dikamine toor- ja keedetud
koogiviljad. Arge kasutage seadmeid sihipératust kasutamisest.

Arge kasutage seadme 1dikamine kiilmutatud tooted.

Seadme tootamisel on soovitatav, et te kandma spetsiaalseid t6oriideid. Ei ole lubatud
kanda laiu riideid, sallid, neckerchiefs, lipsud, Ehted, jne voolikud on kinnitatava.
Juuksed tuleb katta sall.

Seade on kavandatud t66tama ainult re-14hiaja to6tsiikli kestusega kuni 10 minutit. See
tadhendab, et parast iga 10 minuti t66 eeldab tehnoloogilist pausi vihemalt 10 minutit.
Hoida plaadid olid alati terav ega mdrasid tera loikamiseks.

See pole lubatud tarnida koo giviljade 16ikamiseks poorleva plaat kiega. Kasutada kangi
toukur vOi nuiaga.

See pole lubatud koormata masin. Emakast ja Kang kolvi peaks olema iihtne ja ei ole
liiga tugev.

Sisestage otsik boot kite ja muude objektidega tdotamise ajal ei ole lubatud.

See pole lubatud lisada seadmete jarelevalveta jitta.

Keelatud on teostada hooldustdid seadmele liilitada vooluvdrgu.

See ei ole lubatud seadmed otsese jooksva vee all pesta voi asetada see vesi.

Kuna kisitsemine 1diketerade tuleb olla ettevaatlik, sest nad on viga teravad.

Kui vead, tuleks nimetatud spetsialisti teenuse.



INTRODUCTION

DEAR ALL,

EN

You have purchased a professional equipment unit. Before you start operating it, you
should read and understand this Certificate.

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 grating of cheese and vegetables as well as cutting of
raw and boiled vegetables by slices, straws, cubes of various sizes.
TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model HKN-FNT
Description Desktop
Overall dimensions, mm 600x240x590
Generating capacity, kW 0.55
Power supply network parameters | 220/50/1
General Case material Stainless steel/aluminium
Machine type Tilted
Loading type Manual
Motor speed, rpm 270
Characteristics | Performance, kgph 100 — 300
Operation mode Interm_ittent periodic
operation
Maximum duty cycle duration, min | 10

COMPLETING UNITS OF THE MACHINE
Vegetable cutting machine-1 pc
Kit of cutting plates-(5 pcs):

slices 2 mm-1 pc
slices 4 mm-1 pc
grater 3 mm-1 pc
grater 4 mm-1 pc
grater 7 mm-1 pc

Plastic pestle-1 pc

Plastic disk-ejector-1 pc
Appliance certificate-pc
OPERATION PROCEDURE

CONTROLS

13
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See fig. 1. Controls are located on the right side of the case (when the equipment is
observed from the front):
e green button "START" (I) to start the equipment;
e red button "STOP" (O) to shut the equipment down.
PROTECTIVE SYSTEMS

b

)

See fig. 2. The machine is equipped with two protective microswitches (indicated with
arrows). The microswitch on the cap switches the machine off when the cap is opened to
access the cutting plate. The microswitch on the push arm switches the machine off when
the push arm is raised to load the product.

BEFORE FIRST START

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

ASSEMBLY OF THE EQUIPMENT

Opening of the cap (3) Installation of the cutting plate (4)

1. See fig. 3. Turn the holding lock located in the front part of the cap anticlockwise and
open the cap.

2. Seefig. 4. Put the plastic disc-ejector on the motor shaft first and then the cutting plate.

14
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Cutting by cubes and straws for French fries. For this purpose a cutting grate and a
corresponding plate for cutting by cubes are used. You have to put the cutting grate on
the motor shaft first and then the plate for cutting by cubes.
3. Close the cap and turn the holding lock clockwise.
If the cap is not closed and the holding lock is not turned, the protective microswitch
won't let start the motor.
SWITCHING THE EQUIPMENT ON
1. Prepare vegetables (wash, clean and cut into junks, as required).
2. Make sure that the machine is assembled, the cap is closed and secured by the holding
lock. Put a suitable vessel under the discharge opening. Switch the machine on using
the automatic switch.
Raise the push arm, load the product in the opening and lower the push arm.
4. See fig. 5. Push the green button "START" with your right hand. Push the push arm
with your left hand to deliver the product to the cutting plate.
To prevent equipment overloading and failure, pressure on the push arm shall be
uniform and not too strong.

w

®)

5. Raise the push arm and load the next portion of product into the opening. Lower the
push arm. The equipment will automatically start. Repeat the procedure until the whole
product is processed.

6. The cap is equipped with two loading openings. The large opening equipped with the
push arm is intended for processing of large vegetables. The cylindric opening equipped
with the plastic pestle is intended for processing of long thin vegetables (carrot,
cucumbers, etc.).

When operated with one cutting plate the product can be loaded into both openings.
When operated with the cutting plate and grate (cutting by cubes and straws) the
product shall be loaded into the opening, under which the grate blades are located.

EQUIPMENT SHUT-DOWN

1. Press the red button "STOP".

2. Switch the machine off using the automatic switch.

REMOVAL AND REPLACEMENT OF CUTTING PLATES

15
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1. Turn the holding lock and open the cap.

2. See fig. 6. Turn the cutting plate anticlockwise. Cover the blades with appropriate
material (rubber, cloth, etc.), slightly raise the plate holding the edges with both hands
and remove it.

In the course of removal of the grate for cutting by straws and cubes, the grate should
not be rotated. Get it out of the slot by moving it upwards.

3. Install the replaceable plate, close the cap and turn the holding lock.

MAINTENANCE AND CARE
All maintenance shall be performed on de-energized equipment.

The equipment should not be cleaned using any abrasive materials, pricking and cutting
items, aggressive chlorine-containing detergents, gasoline, acids, alkalies and solvents.

Demountable equipment assemblies should not be washed in a dishwasher.

The following operations shall be performed daily upon completion of work:

1. Wash demountable machine assemblies (pestle, cutting plates, disc-ejector) under a
warm water stream and dry them.

()

2. See fig. 7. Open the cap, take the lateral retainers aside and remove the cap. Wash the
cap under a warm water stream and dry it.

3. Wipe the case with a clean wet sponge or cloth and wipe it dry. The slot for cutting
plates and the motor shaft shall be cleaned very thoroughly. Otherwise, installation of
the cutting plates will be hindered.

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

16
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EN
Equipment installation and connection to the electricity mains shall be performed by
skilled professionals only.
The equipment is equipped with an electric cable that shall be connected to the
individual automatic switch. 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 equipment shall be installed away from heat sources, washing tanks, water taps,
etc.
The operation staff shall ensure that the electric cable is not hanging over the edge of
the support and touching items with sharp edges. Do not put foreign objects on the
electric cable. Operation of equipment with a damaged electric cable shall not be
allowed.
EN
The equipment is intended for grating of cheese and vegetables as well as cutting of
raw and boiled vegetables. The equipment shall not be used for any purposes other than
intended.
The equipment shall not be used to cut frozen products.
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 is intended for intermittent periodic operation only; the duration of the
working cycle shall be no more than 10 minutes. This means that after each 10 minutes
of operation, there should be a process pause of no less than 10 minutes.
The operating staff shall ensure that cutting plates blades are always sharp without any
notches.
Delivery of vegetables to the cutting plate by hand shall not be allowed. The operator
should use the push arm or pestle.
Overloading of the machine is not allowed. Pressure on the push arm and pestle shall
be uniform and not too strong.
While in operation putting of hands or foreign objects into the loading header is not
allowed.
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 is not allowed.
When handling cutting plates the operating staff shall be very careful as they are very
sharp.
In case of any failure service professionals shall be contacted.

17



ES
INTRODUCCION
ESTIMADOS SENORES,
Han adquirido el equipo profesional. Antes de operarlo, aseglirense de leer esta Ficha
Técnica.
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 estd disefiado para rallar queso y verduras, asi como para cortar verduras
crudas y cocidas en rodajas, tiras, cubos de varios tamafios.
ESPECIFICACIONES

Informacion Modelo HKN-FNT
General Descripcidn De mesa
Dimensiones (mm) 600x240x590
Potencia de instalacion, kW 0,55
Parametros de la red eléctrica 220/50/1
Material de la carcasa Acero inoxidable/aluminio
Caracteristicas Tipo de maquina Inclinada
Tipo de alimentacion Manual
Velocidad del motor, rpm 270
Rendimiento, kg/h 100 — 300
Modo de operacion Repetido, a corto plazo
Duracion maxima del ciclo | 10
operativo, min

CONJUNTO COMPLETO
Maquina para cortar verduras-1 ud.
Conjunto de laminas para cortar-(5 uds):
lonchas de 2 mm-1 ud.

lonchas de 4 mm-1 ud.

rallador de 3 mm-1 ud.

rallador de 4 mm-1 ud.

rallador de 7 mm-1 ud.

Mortero de plastico-1 ud.

Disco eyector de plastico-1 ud.
Ficha técnica-1 ud.

ORDEN DE TRABAJO
CONTROLES

18
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1)
Véase fig. 1. Los controles estan en el lado derecho del cuerpo (mirando el equipo desde

el frente):

e boton verde "INICIAR" (I) para arrancar el equipo;

e botdn rojo "PARAR" (O) para parar el equipo.

SISTEMAS DE PROTECCION

b

@)

Véase fig. 2. El equipo estd equipado con dos microinterruptores de proteccion
(indicados con flechas). EI microinterruptor de la tapa desactiva el equipo al abrirse la tapa
para que sea posible acceder laminas para cortar. El microinterruptor de la palanca
empujadora desactiva el equipo, al levantarse la palanca empujadora para cargarse el
producto.

ANTES DEL PRIME ARRANQUE
1. Limpie el equipo segun las instrucciones de la seccion "Mantenimiento y Cuidado".
MONTAJE DEL EQUIPO

Apertura de la tapa (3) Instalacion de lamina para cortar (4)

1. Véase fig. 3. Desenrosque el fijador situado en la parte delantera de la tapa en sentido
contrario a las agujas del reloj y abre la tapa.

2. Véase fig. 4. Primero, ponga el disco eyector de plastico sobre el eje del motor, luego,
la 1amina para cortar.
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Cortar en cubitos y tiras para patatas fritas. Para este fin se usa la ldmina para cortar y
correspondiente lamina para contar en rodajas. Primero sobre el eje del motor hay que
poner la rejilla para cortar, y luego, la lomina para cortar.

Cierre la tapa y apriete el fijador en el sentido de las agujas del reloj.

Si la tapa no esta cerrada y el fijador no esta apretado, el microinterruptor de seguridad
no permitira que el motor se arranque.

ARRANQUE DEL EQUIPO

1.

2.

Prepare las verduras (lave, limpie, corte en pedazos si es necesario).

Asegurese de que la maquina esté ensamblada, la tapa esté cerrada y asegurada con el
fijador. Ponga un recipiente adecuado debajo de la boca de descarga de la tapa. Conecte
el equipo de la red con el interruptor automatico.

Levante la palanca empujadora, cargue el producto en la boca y baje la palanca
empujadora.

Véase fig. 5. Pulse el boton verde "INICIAR" con mano derecha. Empuje la palanca
empujadora con mano izquierda para alimentar el producto a la lamina para cortar.
Para evitar sobrecarga del equipo y su falla, hay que empujar la palanca empujadora de
manera uniforme y no demasiado fuerte.

®)

Levante la palanca empujadora y cargue la porcion siguiente del producto en la boca.
Baje la palanca empujadora. El equipo se arrancara automaticamente. Repita el
procedimiento hasta que todo el producto se haya procesado.

La tapa esta equipada con dos bocas de carga. La boca grande, equipada con palanca
empujadora, esta disefiada para procesar verduras grandes. La boca cilindrica, equipada
con el mortero de plastico, esta diseflada para procesar vegetales delgados y largos
(zanahorias, pepinos, etc.).

Si se usa una lamina para cortar, se puede cargar el producto a ambas bocas.

Operando la lamina y rejilla para cortar (para cortar en cubitos y tiras), hay que cargar
el producto en la boca que esta sobre las cuchillas de la rejilla.

APAGUE DEL EQUIPO

1.
2.

Pulse el boton rojo "PARAR".
Desconecte el equipo de la red con el interruptor automatico.

QUITAR Y REEMPLAZAR LAS LAMINAS PARA CORTAR
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A o)

1. Desenrosque el fijador y abra la tapa.

2. Véase fig. 6. Gire la lamina para cortar en sentido contrario a las agujas del reloj. Cubra
las cuchillas con material adecuado (goma, tela, etc.), levante la lamina por los bordes
con ambas manos y quitela.

Cuando se quita la rejilla para cortar en tiras o cubitos, no hay que girar la rejilla. Quitela
de la base moviéndola hacia arriba.

3. Instale la lamina de repuesto, cierre la tapa y apriete el fijador.

MANTENIMIENTO Y CUIDADO
Todos los trabajos de mantenimiento se llevan a cabo en equipo desconectado de la red

eléctrica.

Esta prohibido usar para limpiar el equipo los materiales abrasivos, objetos perforadores

y cortantes, agentes de limpieza agresivos que contienen cloro, gasolina, acidos, alcalis y

solventes.

Esta prohibido lavar los nodos desmontables en lavavajillas.
Terminada la operacion, cada dia:

1. Lave los nodos desmontables de la maquina para cortar verduras (mortero, laminas para

cortar, disco eyector) con el chorro de agua tibia y séquelos.

(@)

2. Véase fig. 7. Abra la tapa, levante sus fijadores laterales a los lados y quitela. Lave la
tapa con el chorro de agua tibia y séquela.

3. Limpie el cuerpo del equipo con un pafio o una esponja limpio y himedo y séquelo.
Hay que tener especial cuidado limpiando la base para instalacion de las laminas para
cortar en el eje del motor. De lo contrario, sera dificil instalar las laminas para cortar en
su posicion de trabajo.
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Si el equipo no va a usarse durante un periodo prolongado (fin de semana, vacaciones,

etc.), hay que desconectarlo de la red eléctrica y limpiarlo bien.
TECNICA DE SEGURIDAD

1.
2.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.

22

El equipo debe ser instalado y conectado a la red eléctrica solo por personal cualificado.
El equipo estd equipado con un cable eléctrico que debe conectarse a un interruptor de
circuito individual. Para conectar el equipo monofasico hay que usar el esquema de tres
cables con puesta a tierra.

El equipo debe instalarse en 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.

El equipo debe instalarse lejos de fuentes de calor, lavaderos, grifos de agua, etc.
Asegurese de que el cable de alimentacion no cuelgue del borde del soporte y no toque
objetos con bordes agudos. No coloque ningin objeto sobre el cable. Esta prohibido
operar el equipo con cable eléctrico dafiado.

El equipo esta disefiado para rallar queso y verduras, asi como para cortar verduras
crudas y cocidas. Estd prohibido usar el equipo para otros fines.

Esta prohibido usar el equipo cara cortar productos congelados.

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 pafiuelo.

El equipo esta disefiado para funcionar solo en un modo repetido, a corto plazo, con
duracién del ciclo na mayor de 10 min. Es decir, el equipo necesita una pausa de al
menos 10 minutos después de cada 10 minutos de trabajo.

Asegurese de que las cuchillas de las laminas para cortar sean siempre agudas y sin
melladuras.

Esta prohibido alimentar con manos las verduras a la ldmina para cortar que esta
girando. Usa la palanca empujadora o el mortero.

Esta prohibido sobrecargar la maquina. Hay que empujar el mortero y la palanca
empujadora de manera uniforme y no demasiado fuerte.

Esta prohibido introducir manos u otros objetos extrafios en la boquilla de alimentacion.
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.
Hay que manejar las laminas para cortar con cuidado, porque son muy agudas.

En el caso de cualquier mal funcionamiento, dirigese a los especialistas del servicio de
apoyo.



INTRODUCTION
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Vous avez acheté 1'équipement professionnel. Avant de commencer a I'exploiter,

assurez-vous de lire attentivement le présent manuel.

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 destiné & raper du fromage et des légumes, ainsi qu'a couper des
légumes crus et cuits en tranches, en julienne, en cubes de différentes tailles.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modéle : HKN-ENT
Description De table
Informations Dimensions extérieures, mm 600x240x590
., Capacité installée, kKW 0,55
générales - . . .
Paramétres du réseau électrique 220/50/1
Matériel du corps ACIe': . inoxydable /
aluminium
Type d'appareil Incliné
Type de chargement Manuel
Vitesse de rotation du moteur, tr / min 270
Caractéristiques Productivité, kg / h 100 —300
Mode de fonctionnement Inrte.rm.|ttent
périodique
Durée maximale d'un cycle de travail, min 10

CONTENU DE LA LIVRAISON
Appareil coupe légumes-1 piece
Set d'inserts de coupe-(5 piéces)
tranches 2 mm-1 piece

tranches 4 mm-1 piece

rape 3 mm-1 picce

rape 4 mm-1 picce

rape 7 mm-1 picce

Pilon en plastique-1 piéce

Disque éjecteur en plastique-1 piece
Manuel-1 piece

PROCEDURE DU TRAVAIL
COMMANDES
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Voir la Fig. 1. Les commandes se situent sur le c6té droit du corps (si vous regardez
I'équipement par 'avant):
e bouton vert kDEMARRAGE» (I) démarrage de l'appareil
e bouton rouge «KARRET» (O) arrét de l'appareil.
SYSTEMES DE PROTECTION

L

. (2)

Voir la Fig. 2. L'appareil est équipé de deux micro-interrupteurs de protection (indiqués
avec des fléches). Le micro-interrupteur sur le couvercle arréte I'équipement lorsque le
couvercle est ouvert pour accéder a l'insert de coupe. Le micro-interrupteur sur le levier
poussoir arréte l'appareil lors du levage du levier poussoir afin de charger des aliments.
AVANT LE PREMIER DEMARRAGE
1. Nettoyez l'appareil conformément aux instructions de la section "Entretien et

maintenance".

ASSEMBLAGE DE L'APPAREIL

Ouvrir le couvercle (3) Installer un insert de coupe (4)
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1. Voir la Fig. 3. Tournez le loquet situé a I'avant du couvercle dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre et ouvrez le couvercle.
2. Voir la Fig. 4. Mettez sur I'arbre du moteur le disque-éjecteur en plastique, et aprés -
I'insert de coupe.
Couper en cubes et en julienne pour les frites. A cet effet, on utilise une grille de coupe
et un insert de coupe approprié pour couper en tranches. Placez d'abord une grille de
coupe sur l'arbre du moteur, suivi d'un insert de coupe.
3. Fermez le couvercle et tournez le loquet dans le sens des aiguilles d'une montre.
Si le couvercle n'est pas fermé et le loquet n'est pas fixé, le micro-interrupteur de
protection ne permettra pas de démarrer le moteur.
DEMARRAGE DE L’EQUIPEMENT
1. Préparez des légumes (lavez, nettoyez, coupez en morceaux si nécessaire).
2. Assurez-vous que l'appareil est assemblé, le couvercle est fermé et sécurisé avec un
loquet. Placez un récipient approprié sous l'ouverture de décharge du couvercle.
Allumez I'alimentation en utilisant le disjoncteur.

Soulevez le levier poussoir, chargez I'aliment dans le trou et abaissez le levier poussoir.
4. Voir la Fig. 5. De la main droite, appuyez sur le bouton vert kDEMARRAGE». De la
main gauche, appuyez sur le poussoir pour pousser I'aliment vers I'insert de coupe.

Afin d'éviter la surcharge et la panne de l'appareil, la pression sur le poussoir doit étre
réguliére et non pas trop forte.

w

©)

5. Soulevez le levier poussoir et chargez le lot de produit suivant dans le trou. Abaissez le
levier poussoir. L'appareil se mettra en marche automatiquement. Répétez la procédure
jusqu'a ce que le produit soit traité entiérement

6. Le couvercle est équipé de deux trous de chargement. Le grand trou, équipé d'un levier
poussoir, est destiné au traitement de gros légumes. Le trou cylindrique, équipé d'un
pilon en plastique, est congu pour le traitement de légumes longs et fins (carottes,
concombres, etc.).

Lorsque vous travaillez avec un seul insert de coupe, le produit peut étre chargé dans
les deux trous.

Lorsque vous travaillez avec un insert de coupe et la grille (coupe en julienne et en
cubes), le produit doit étre chargé dans le trou sous lequel se trouvent les lames de la
grille.

ARRET DE L’EQUIPEMENT
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1. Appuyez sur le bouton rouge «KARRET».

2. Débranchez l'appareil avec le disjoncteur.
RETRAIT ET REMPLACEMENT D'INSERTS DE COUPE

A )

1. Dévissez le loquet et ouvrez le couvercle.

2. Voir laFig. 6. Tournez la lame de coupe dans le sens inverse des aiguilles d'une montre.
Couvrez les lames avec un matériau approprié (caoutchouc, tissu, etc.), soulevez l'insert
par les bords avec les deux mains et retirez-le.

Lors de l'enlévement de la grille pour couper en julienne ou en cubes, mieux vaut ne

pas tourner la grille. Retirez-la de son siége en tirant vers le haut.

3. Installez la plaque de remplacement, fermez le couvercle et serrez le loquet.

ENTRETIEN ET MAINTENANCE
Tous les travaux de maintenance sont effectués sur un équipement déconnecté d'un

réseau électrique.

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

Il est interdit de laver 1'équipement amovible dans un lave-vaisselle.

Quotidiennement a la fin du travail:

1. Lavez l'équipement amovible de I'appareil coupe légumes (pilon, plaques de coupe,

disque éjecteur) sous un jet d'eau chaude et sécher apres.

()

2. Voir laFig.7. Ouvrez le couvercle, écartez ses dispositifs de retenue latéraux et retirez-
le. Lavez le couvercle sous un jet d'eau chaude et séchez-le.

3. Nettoyez 1'équipement avec une éponge propre et humide ou un chiffon et essuyez-le
soigneusement. Un soin particulier doit étre pris pour nettoyer le si¢ge d'insertion de
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plaques de coupe et I'arbre du moteur. Sinon, l'insertion des plaques de coupe dans la
position de travail sera difficile.

En cas de non-utilisation prolongée de 1'appareil (week-end, vacances, etc.), il doit étre

déconnecté du réseau électrique et nettoy¢ a fond.

SECURITE DU TRAVAIL

1. L'installation de l'équipement et la connexion au réseau électrique sont effectuées
uniquement par des spécialistes qualifiés.

2. L'appareil est équipé d'un cable électrique qui doit étre connecté a un disjoncteur
individuel. Un circuit a trois fils avec une mise a la terre doit étre utilisé pour connecter
un équipement monophasé.

3. L'équipement doit étre installé sur un support stable de 800 a 900 mm de hauteur avec
une surface horizontale plane. La surface doit étre propre et séche. Le support doit
supporter le poids de I'appareil.

4. L'appareil doit étre installé a 1'écart des sources de chaleur, des cuves de lavage, des
robinets d'eau, etc.

5. Veillez a ce que le cable d'alimentation ne pende pas sur le bord du support et ne touche
pas les objets avec des bords tranchants. Ne placez pas d'objets sur le cable. Il est interdit
d'utiliser un équipement avec un céble électrique endommagg.

6. L'équipement est destiné a raper du fromage et des légumes, ainsi qu'a couper des
légumes crus et cuits. N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins.

7. N'utilisez pas l'appareil pour couper des aliments congelés.

8. Lorsque vous travaillez avec l'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.

9. L'appareil est congu pour fonctionner uniquement dans un mode intermittent périodique
avec un cycle d'utilisation de 10 minutes maximum. Cela signifie qu'aprés toutes les 10
minutes d'exploitation, une pause de 10 minutes au moins est nécessaire.

10. Veillez a ce que les lames des plaques de coupe soient toujours aiguisés et sans
dentelures.

11. 11 est interdit d'introduire des légumes vers la lame de coupe rotative avec les mains.
Utilisez un levier poussoir ou un pilon.

12. 1l est interdit de surcharger I'appareil. La pression sur le pilon et le levier poussoir doit
étre réguliére et pas trop forte.

13. 1I est interdit de placer les mains et des objets étrangers dans la buse de chargement
pendant le fonctionnement.

14. Ne laissez pas 'appareil allumé sans surveillance.

15. 1l est interdit d'effectuer la maintenance de I'équipement sans le déconnecter du réseau
électrique.

16. 1l est interdit de laver I'équipement sous un jet d'eau direct et 'immerger dans 1'eau.
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17. Des précautions doivent étre prises lors de la manipulation des plaques de coupe, car
elles sont trés tranchantes.

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

Avete acquistato un apparecchio professionale. Prima di utilizzarlo, prendete buona

visione della presente Scheda tecnica.

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 I'apparecchio.

IMPIEGO

L'apparecchio ¢ progettato per grattugiare formaggio e verdure e per tagliare verdure

crude e bollite a fette, a julienne e a dadi di diverse misure.
CARATTERISTICHE TECNICHE

odello HKN-FNT
Descrizione Da tavolo
Informazioni Dimensioni, mm 600x240x590
generali Potenza installata, kW 0,55
Parametri della rete elettrica 220/50/1
Materiale del corpo Acciaio inox/alluminio
Tipo di apparecchio Inclinabile
Tipo di carico Manuale
Frequenza del motore, giri/min 270
Caratteristiche | Capacita produttiva, kg/ora 100 — 300

Modalita di funzionamento

Ripetitiva e breve

Durata massima del ciclo operativo,
min

10

SET COMPLETO
Tagliaverdure-1 pz.

Set di lame-(5 pz.)

fette 2 mm-1 pz.

fette 4 mm-1 pz.

grattugia 3 mm-1 pz.

grattugia 4 mm-1 pz.

grattugia 7 mm-1 pz.

Spintore di plastica-1 pz.
Disco espulsore di plastica-1 pz.
Scheda tecnica-1 pz.
PROCEDURA DI LAVORO
ELEMENTI DI COMANDO
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V. Fig. 1. Gli elementi di comando si trovano sul lato destro del corpo (guardando

davanti):
e tasto verde AVVIO (I) awvio dell'apparecchio;
e tasto rosso ARRESTO (O) spegnimento dell'apparecchio

SISTEMI DI PROTEZIONE

¥

)

V. Fig. 2. L'apparecchio ¢ dotato di due microinterruttori protettivi (indicate con le
frecce). Il microinterruttore sul coperchio spegne l'apparecchio quando il coperchio ¢ aperto,
per poter accedere alla lama. Il microinterruttore sulla leva spintore spegne l'apparecchio
sollevando la leva spintore per caricare il prodotto.

PRIMA DI ACCENDERLO PER LA PRIMA VOLTA

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

ASSEMBLAGGIO DELL'APPARECCHIO

Apertura del coperchio (3) Installazione della lama (4)
1. V. Fig. 3. Girate il fissatore posizionato sulla parte anteriore del coperchio in senso
antiorario, e aprite il coperchio.
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IT
V. Fig. 4. Mettete sull'asse del motore prima il disco espulsore e poi la lama.
Taglio a dadi e a strisce. A questo scopo si usa la griglia tagliente e un'apposita lama
per affettare. Mettete prima sull'asse del motore la griglia tagliente e poi la lama per
affettare.
Chiudete il coperchio e girate il fissatore in senso orario.
Se il coperchio non ¢ chiuso e il fissatore non ¢ stretto, li microinterruttore protettivo
non permettera di accendere il motore.

SPEGNIMENTO DELL'APPARECCHIO

1.
2.

w

Preparate le verdure (lavatele, sbucciate e se € necessario, tagliate a pezzi).
Assicuratevi che I'apparecchio sia assemblato, il coperchio sia chiuso e fissato. Poggiate
un contenitore adatto sotto il foro di scarico. Accendete l'alimentazione usando
I'interruttore automatico.

Sollevate la leva spintore, caricate il prodotto nel foro e abbassate la leva.

V. Fig. 5. Con la mano destra premete il tasto verde AVVIO. Con la mano sinistra
premete lo spintore per fornire il prodotto alla lama.

Per evitare il sovraccarico e il guasto dell'apparecchio, il carico sullo spintore deve
essere regolare e non troppo forte.

Q)

Sollevate lo spintore e caricate un'altra porzione del prodotto nel foro. Spingete giu la
leva spintore. L'apparecchio si accendera automaticamente. Ripetete la procedura
finché non verra tagliato 1'intero prodotto.

Il coperchio ¢ dotata di due fori di carico. Il foro grande con la leva spintore & progettato
per il taglio di verdure grandi. Il foro cilindrico con lo spintore di plastica serve per
tagliare verdure lunghe (carote, cetrioli, ecc.).

Durante il lavoro con una lama sola il prodotto puo essere caricato in entrambi i fori.
Durante il lavoro con una lama e una griglia (per tagliare a strisce lunghe o a dadi) il
prodotto deve essere caricato nel foro sotto il quale si trovano le lame della griglia.

SPEGNIMENTO DELL'APPARECCHIO

1.
2.

Premete il tasto rosso ARRESTO.
Staccate I'alimentazione usando l'interruttore automatico.

LEVAMENTO E SOSTITUZIONE DELLE LAME
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1. Girate il fissatore e aprite il coperchio.
2. V. Fig. 6. Girate la lama in senso antiorario. Coprite le lame con un materiale adatto
(gomma, tessuto, ecc.), sollevate la lama, prendendola per i bordi con entrambe le mani
e toglietela.
Non girate la griglia per tagliare a dadi o a strisce durante la rimozione. Toglietela
dall'incastro spostando su.
3. Installate la lama di ricambio, chiudete il coperchio e stringete il fissatore.
MANUTENZIONE E CURA
Tutte le attivita di manutenzione si svolgono sull'apparecchio scollegato dalla corrente.
Non ¢ consentito 1'uso di materiali abrasivi, oggetti perforanti e taglienti, detergenti
aggressivi contenenti cloro, benzina, acidi, alcali e solventi per pulire I'apparecchio.
Non ¢ consentito lavare gli elementi dell'apparecchio nella lavastoviglie.
Ogni volta dopo aver finito il lavoro:
1. Lavate tutti gli elementi rimovibili del tagliaverdure (spintore, lame, disco espulsore)
con acqua corrente e asciugateli.

()

2. V. Fig. 7. Aprite il coperchio, girando i fissatori laterali di lato e toglietelo. Lavate il
coperchio con acqua corrente tiepida e asciugatelo.

3. Passate una spugna o un panno umido sul corpo dell'apparecchio e quindi asciugatelo
bene. Gli incastri delle lame e l'asse del motore vanno ripulite con particolare
attenzione. Nel caso contrario sara difficile far tornare le lame nella posizione
funzionale.

Se l'apparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo (fine settimana, ferie, ecc.),
¢ necessario staccarlo dalla corrente e pulirlo accuratamente.

TECNICA DI SICUREZZA

1. L'installazione dell'apparecchio e il collegamento alla rete di alimentazione vengono
eseguiti solo da specialisti qualificati.
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17.
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L'apparecchio & dotato di cavo elettrico che deve essere collegato all'interruttore
individuale automatico. Per collegare apparecchiature monofase ¢ necessario utilizzare
un circuito a tre fili con collegamento a terra.
L'apparecchio deve 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.
L'apparecchio deve essere posizionato lontano dalle fonti di calore, dai lavelli e
rubinetti, ecc.
Evitate che il cavo di alimentazione vada oltre il bordo del supporto e tocchi oggetti
appuntiti. Non poggiate oggetti esterni sul cavo di alimentazione. E vietato utilizzare
I'apparecchio con il cavo di corrente danneggiato.
L'apparecchio ¢ progettato per grattugiare formaggio ¢ verdure e per tagliare verdure
crude e bollite. E vitato utilizzare I'apparecchio per scopi diversi.
E vietato utilizzare l'apparecchio per tagliare verdure congelate.
Si consiglia di indossare degli appositi indumenti durante l'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.
L'apparecchio ¢ progettato per l'utilizzo nella modalita breve, con la lunghezza massima
del ciclo operativo pari a 10 minuti. Questo significa che ogni 10 minuti va fatta una
pausa tecnologica che duri almeno 10 minuti.
Assicuratevi che le lama siano sempre affilate e senza bave.
E vientato spingere le verdure verso la lama rotante con le mani. Usate la leva o lo
spintore.
E vietato sovraccaricare l'apparecchio. Il carico sullo spintore e sulla leva deve essere
regolare e non molto forte.
E vietato mettere le mani e gli oggetti estranei nel foro di carico durante I'utilizzo.
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.
Le lame vanno trattate con massima cautela, poiché sono molto acute.
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.

Jaatceras, ka visas instrukcijas So pasi, jUs paplaSinat iekartas un izvairitos no traumam,

personala.

Mgs ceram, ka misu ieteikumi atvieglos cik vien iesp&jams, izmantot So ierici.

TIKSANAS

Iekarta ir projektéta, riveéSanai siera un darzenu, ka ar1 samazinot neapstradatas un
apstradatas darzenu $keles, sloksnes, dazada lieluma kubinos.

TEHNISKAS IPASIBAS
Vispariga Modelis HKN FNT
informacija Apraksts Galda virsmu
Izmeéri, mm 600 x 240 x 590
Uzstadito jaudu, Asinhronie 0,55
Spriegums ir 220/50/1
. Neriisgjosais
Korpusa materials téraudsj/aluminijs
Ipasibas Masinas tips Skibi
Ielades tips Manuala
Motora  atrums (apgriezieni 270
MINUTE)
Produktivitati, kg/h 100-300

Darbibas rezims

Pienakumu intermitgjoss

Maksimalais ilgums darba cikls, min

10

PILNS KOMPLEKTS
Ovoshherezatelnaja masina-1 gab.
Kopu griesanas asmeni-(5 gab.):
2 mm $kéles-1 gab.

4 mm $kéles-1 gab.

peldét 3 mm-1 gab.

4 mm rive-1 gab.

7 mm rive-1 gab.

Pistil plastmasas-1 gab.
Plastmasas disku skrapis-1 gab.
Pase-1 gab.

MODUS OPERANDI
PARVALDES STRUKTURAS
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@
Sk. att. 1. Vadiklas atrodas labaja pus¢ (skatoties uz ickartas priek$pusg):
e Green Start pogu (1) ieklausana iekartas;
o Red apturgSanas pogu (o) izsledziet iekartu.

AIZSARDZIBAS SISTEMAS

< , )
Sk. att. 2. Iekarta ir aprikota ar divam dros§ibas microswitches (noradits ar bultinam).
Microswitch uz vaka izsledz iekartas, atverot vaku, lai piekliitu grieSanas plaksne.
Microswitch uz blok&sanas sviru atsp&jo iekartas pacelot sviru stiméjs iekraut preces.
PIRMS PIRMAS LIETOSANAS
1. Iztiriet iekartas saskana ar instrukcijam, kas dotas "uzturéSanas un kopSanas".
MONTAZAS IEKARTAS

Atvert vaku (3) GrieSanas Skivji (4) uzstadiSana
1. Sk. att. 3. Sakratitu pretgji pulkstenraditaja virzienam, vasalis atrodas priek$a vaku un
paceliet vacinu.
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2. Sk. 4. Paslidét uz motora varpstas pirmo plastmasas disku-futbolists, tad grieSanas
plaksne.
Tecértas kubus un sloksnes kartupeli. Sim nolikam izmantot griesana $k&lés griesanas
durtinam un atbilsto$o plate. Vispirms uz motora varpstas vajadz&tu valkat grieSanas
durtinam, tad plate griesanai Skeles.

3. Aizveriet vaku un nostipriniet blokéSanas pulkstenraditaja virziena.
Ja netiek aizverts vaks un nav blok&sanas iesainota, aizsardzibas Microswitch neiespgjo
motoram.

IERICU IEKLAUSANU

1. Sagatavot augu (mazgat, mizas, sagriezti gabalos).

2. Parliecinieties, ka masina ir samontgts, segtu aizvertas un nostiprinatas. Novietojiet zem

parsega atvere masinas piemérota trauka. leslédziet stravas automatiski, izmantojot

sledzi.

Paceliet sviru stimgjs, lejupieladét produktu bedré un nolaidiet sviru virzuli.

4. Sk. att. 5. Ar savu labo roku, nospiediet Green Start pogu. Izmantojiet kreiso roku
nospiest partikas stimgjs barotavu plate griesanai.
Lai izvairTtos no parslodzes aprikojumu un atlaidiet to preses stimgju jabiit vienadai un

w

(®)

5. Stimgjs sviru un boot bedré nakamo produkta daudzums. Mazaks rychagtolkatel.
Iekarta automatiski ieslégt. Atkarto prodeduru, kamér nav bojats viss izstradajums biis
japarstrada.

6. Vaks ir aprikots ar dual boot. Lielo atveri, kas aprikoti ar sviru stimgjs ir paredz&ta
lielaka darzenu parstradei. Cilindriska urbuma, ar plastikatu, paredzéts apstradei,
garajiem, tievajiem darzeni (burkani, gurki, utt.).

Kad stradajat ar vienu raZojuma grieSanas plaksne var lejupieladét gan caurumi.
Stradajot ar grieSanas plaksne un restes (sagriez strémel€s un kubinos) produkts ir
jaielade bedrg, saskana ar kuriem ir rezgis lapstinas.

IZSLEGTU IEKARTAS

1. Nospiediet sarkano pogu "STOP".

2. Savukart pie varas, izmantojot circuit breaker.

NONEMOT UN APMAINOT GRIESANAS PLATES
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1. Nonemiet fiksatoru un atveriet vacinu.

2. Sk. att. 6. Pagriezt pulkstenraditaja kuteris. Segtu asmens piem&rota materiala
(gumijas, audumu utt.), pacelSanas plaksni pa malu ar abam rokam un iznemiet to.
Nonemot restes izcir§anai sloksnes vai kubinos pagriezt rezga nevajadzetu but.
Iznemiet to no ligzdas satiksmes uz augsu.

3. Uzstadit mainu plate, aizveriet vaku un pievelciet honorars.

UZTURESANA UN APRUPE
Visu tehniskas apkopes darbu veikt iekartu atvienots no stravas avota.

Neizmantojiet abrazivos materialus tiru aprikojumu, pirsings un dirushhie priek$meti,
agresivu hloru saturosi tiriSanas Iidzeklus, benzins, skabes, sarmi un $kidinatajus.

Nedrikst mazgat trauku nonemamo aparatiiru mezgliem.

Pabeidzot darbu, par katru dienu:

1. Nonemamas zaru ovoshherezatelnoj masinas (pistil, grieSanas plaksném, vadit

futbolists) mazgat zem tekosa silta Gidens un sauss.

()

2. Sk.7.att.. Atveéris vaku, nemt vinas pus€ skavas un iznemiet to. Tiru vaku zem tekosa
silta Gidens un sauss.

3. Noslaukiet iekartas ar tiru, mitru siikli vai dranu un noslaukiet sausu. Ipasi riipigi ir
nepiecieSams tirit ligzdas uzstadiSanai ieliktniem un motora varpstu. Pretgja gadijuma
ir griiti instal&t ievietot poziciju.

Ja iekartas netiek izmantota ilgu laiku (ned€las nogal&s, brivdienas utt.), jiis atvienojiet
to no stravas avota un ripigi iztirit.

DROSIBAS
1. lekartu uzstadiSanu un elektrisko savienojumu tiek veikta tikai kvalificEtam
specialistam.

2. lekarta ir aprikota ar elektriskais kabelis, kas jasavieno ar atsevisku slédzi automatiski.
Japievieno vienfazes aprikojums ir jaizmanto vadu shémas iezeméts baro$anas avotu.
3. Aprikojums jauzstada uz stabila stativa augstumu ir 800-900 mm, ar gludu un

horizontalas virsmas. Virsmai jabiit sausai un ttrai. Atbalstu iztur iekartu svaru.
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10.
11.

12.
13.
14,
15.
16.

17.
18.
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Iekartas ir jauzstada projam no siltuma avotiem, mazgajot toveri, krani, utt.
Parliecinieties, ka vads nav karajas par malu stendi un nevar pieskarties prickSmetiem
ar asam malam. Nenovietojiet objektiem uz kabela. UzturSanas iekartu ar bojatu
stravas kabelis nav atlauta.

Iekarta ir projekteta, rivéSanai siera un darzenu, ka arT samazinot neapstradatas un
apstradatas darzeniem. Nelietojiet iekartu, iznemot paredzetajam lietojumam.
Nelietojiet iekartu grieSanas saldétas partikas.

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

Iekarta ir projekteta, lai stradatu tikai re-shortterm darba cikla ilgums ir ne vairak ka 10
mindtes. Tas nozimé, ka péc ik péc 10 minaitém, darba prasa tehnologisko pauzes
vismaz 10 min.

Uzturet asmeni grie$anai, platnes vienmer bija asa un bez skembu.

Nav atlauts piegadat darzenu rotgjoso grieSanas plaksne ar rokam. Izmantojiet sviru
stiméjs vai piestu.

To nedrikst parslogot masinu. Spiediena sviru virzuli un pistil jabiit vienadai un nav
parak spéciga.

Nav atlauts ievietot sprauslu saknésanas rokas un sveskermeni operacijas laika.

Nav atlauts ieklauto iekartu atstat bez uzraudzibas.

Ir aizliegts veikt apkopes darbu uz iekartas, to nevar deaktivizét no elektribas
kontaktligzdas.

Nedrikst mazgat iekartas ar tiesu tekosu tideni vai iegremd€ tident.

Kad apstrades grieSanas asmenus jaizmanto piesardzigi, jo tas ir loti asas.

Ja visas klumes buitu minéts specialistu pakalpojumi.
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IVADAS
Mieli ponai!

Jus jsigijote profesionalia jranga. Prie§ pradédami dirbti su juo, biitinai ISbandykite $j
pasa.

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

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

Grotelés siirio ir darzoviy, taip pat pjovimo zali ir virti darZzoviy gabaléliy, juosteles,
kubeliai, jvairiy dydziy, yra suprojektuota jranga.
TECHNINES CHARAKTERISTIKOS

Bendra informacija | Modelis IRMA-ENT
Apra§ymas Pratybos
Gabaritiniai matmenys, mm 600 x 240 x 590
Instaliuota galia, KWT 0,55
Jtampa yra 220/50/1
ISoriné medziaga Nert.'ldijz_ln.é ioplieno
ir aliuminio
Savybés Masinos tipas Kreivai
Parsisiysti tipas :\rllz'tjr?]clij(;ir}]:
Variklio greitis (aps. / min) 270
Produktyvumas, kg/h 100-300
Veikimo biidas Su pertriikiais muito
Ciklo maksimali darbo trukmé, min 10

KOMPLEKTAS
Ovoshherezatelnaja masina-1 vnt.
Pjovimo diskai-(5 vnt.) rinkinys:
2 mm storio-1 vnt.

4 mm storio-1 vnt.

plaukti 3 mm-1 vnt.

trintuvé 4 mm-1 vnt.

7 mm trintuvé-1 vnt.

Piestelé plastikas-1 vnt.
Automobiliu-plastiko grandiklis-1 vnt.
Pasas-1 vnt.

MODUS OPERANDI
VALDYMO ORGANAI
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Zr. 1 pav. Kontrolé yra ant desinéje puséje (Zvelgiant j visa jranga):
e Zalias paleidimo mygtukas (I) jraSymo jranga;
e Raudona STOP mygtukas (0) I§junkite jranga.
APSAUGOS SISTEMOS

.\

O]

Zr. 2 pav. Jranga su dviem saugos mikrojungiklius (nurodyti rodyklémis).
Mikrojungiklio ant virSelio i$jungia jranga atidarant dangtelj pasiekti pjovimo plokstelés.
Mikrojungiklio ant svirties fiksavimo i§jungia jranga keldami svirtis-stimikas jkelti
produktas.

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA
1. Valyti pagal instrukcijas "remonto ir priezitiros" priemoniy.
SURINKIMO IRANGA

Atidarius dangti 3) Pjovimo diskai (4) montavimas
1. Zr. 3 pav. Atsukite prie§ laikrodzio rodykle, laikiklis, priesais dangtelj ir nuimkite
dangtel;.

2. Perziurékite 4 pav. Paslysti ant variklio veleno pirmasis plastikinis diskas-
skandalistas, tada pjovimo plokstelés.
Pjaustymo kubeliais ir juostelés, bulvytés. Siam tikslui naudoti pjovimo grotelés ir
atitinkami plokstés pjaustymo griezinéliais. Pirmg kartg ant variklio veleno turéty
dévéti pjovimo grotelés, tada plokstés pjovimo sumustiniams.

3. Uzsukite dangtel;j ir priverzkite spyna pagal laikrodZio rodykle.
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Jei dangtis neuzdarytas ir ne uzrakto suvynioti, apsaugos mikrojungikliu neleidzia
varikliui.

DEL JRANGOS

1. Paruoskite darzoviy (plauti, zievelés, supjaustyti gabaliukais, jei reikia).

2. Isitikinkite, kad jrenginys yra surenkami, uzdaryta ir pritvirtinti. Vieta po stogu skylés
masiny tinkama inda. Jjunkite maitinimg naudojant jungiklis automatiskai.

3. Pakelkite svirtj stimiklis, parsiysti produkta j skyle ir nuleiskite svirtj stimoklj.

4. Matyti 5 pav. Su savo deSing ranka, paspauskite esantj Zalig mygtukg pradéti. Naudoti

kaire rankg paspausti maisto stiimikas feeder pjovimo plokstelés.
ISvengti perkrovimo jrangos ir atleiskite ji paspauskite stimikas turéty biti vienoda ir
ne per stipriai.

Q)

5. Stumikas svirtj ir jkelti i kitg dalj produkto skyle. Mazesnis rychagtolkatel. Iranga
automatiSkai jsijungs. Pakartokite prodeduru, kol viso produkto ne bus biti pertvarkyta.

6. Dangtis yra jrengtos dvigubos jkrovos. Didelé anga su svirtimi stimikas skirtas
perdirbti daugiau darzoviy. Cilindriné anga su plastiku, skirtas perdirbti, ilgas plonas
darzoviy (morky, agurky ir kt.).
Kai dirbate su viena pjovimo plokstelés produkto galima parsisiysti tiek skyliy.
Dirbant su pjovimo plokstelés ir grotelés (pjovimo j juostas ir supjaustyti) produktas
turéty ikelti i skyle, pagal kurias yra grotelés menciy.

ISJUNKITE JRANGA

1. Paspauskite raudona mygtuka "STOP".

2. I§junkite maitinima naudojant srovés iSjungiklius.

NUIMANT IR KEICIANT PJOVIMO PLOKSTELES
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1. Pasalinti sklende ir atidarykite dangtelj.

2. Zr. 6 pav. Kateriy pasukite prie§ laikrodzio rodykle. Padengti a§menys tinkamos
medziagos (gumos, audiniy ir kt.), pakélimo plokstelé per krasta su abiem rankomis ir
ji nuimkite.

Kai pasalinti groteliy pjovimo juostelés arba kubeliai pasukti grotelés neturéty buti.
IStraukite i$ lizdo eismo virsy.

3. Idiegti pamaing plokstele uzdarykite dangtj ir prisukite laikiklj.

REMONTO IR PRIEZIUROS
Visus techninés prieziiiros darbus atliko atjungtas nuo elektros tinklo jranga.
Nenaudokite abrazyviniy medziagy valyti jrangg, auskary vérimo ir dirushhie dalykus,

agresyvus turin¢iy chloro valymo priemoniy, benzinas, riig§tims, Sarmams ir tirpikliy.
Negalima plauti indaplovéje keiciamosios jrangos mazgy.

Baigus darba kasdien:

1. Nuplaukite nuimamas mazgy ovoshherezatelnoj masinos (piestelé, pjovimo ploksteles,

automobiliu-skandalistas) po $iltu tekan¢iu vandeniu ir sausai.

()

2. Kaip parodyta 7 pav.. Atidarykite dangtj, imtis savo Soninius varztus ir istraukite.
Valykite dangtj po Siltu tekanciu vandeniu ir sausai.

3. Kad jrenginiai atitinka valyti drégna kempine arba skuduréliu nuvalykite ir
nusausinkite. Ypac atsargiai biitina valyti lizdg montavimo jdéklai ir variklio velenu.
Priesingu atveju sunku idiegti jterpti pozicija.
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Jei jranga nenaudojama ilgg laika (savaitgaliais, Svenciy ir kt.), turite atjungti ji nuo

elektros tinklo ir kruops¢iai valyti.

SAUGOS

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

2. Iranga su elektros kabeliy, kurie turi biiti prijungtas prie atskiras jungiklis automatiskai.
Prijungti Vienfaziai jrenginiy vielos schema su elektros energijos tiekimo, galima
vartoti.

3. Iranga turi biiti jdiegta stabilus stovas aukstis-800-900 mm, su lygaus ir horizontalaus
pavirSiaus. PavirSius turi biiti sausas ir §varus. Parama atlaikyti jrenginiy svorj.

4. Iranga turi biiti jrengtas atokiau nuo Silumos Saltiniy, plovimo vonios, maiSytuvai ir kt.

5. Patikrinkite, ar laidas strigti stendai kraSto ir neturi liesti objekty su astriais kampais.
Nedékite jokiy daikty ant kabelio. Techninés priezitiros jrangos pazeistas maitinimo
laidu neleidziama.

6. Grotelés siirio ir darzoviy, taip pat pjovimo Zalios ir virtos darzovés, yra suprojektuota
iranga. Negalima naudoti su jranga i$skyrus naudojimo paskirt;.

7. Negalima naudoti jrangos pjovimo $aldyto maisto.

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

9. Iranga skirta dirbti tik naujo nutinkanciy darbo ciklo trukmé ne daugiau kaip 10
minuéiy. Tai reiskia, kad po kas 10 minuc¢iy darbas reikalauja technologinés pertraukos
ne trumpiau kaip 10 min.

10. Laikyti diskas pjovimo plokstelés visada buvo ryski ir be skaldos.

11. Draudziama tiekti darzoviy besisukantis pjovimo plokstelés su savo rankas. Naudoti
svirtis-stimikui arba griistuvu.

12. Negalima perkrauti kompiuterj. Piestelé ir svirtis-jy plunzeriy turéty buti vienoda ir ne
per stipriai.

13. Negalima jterpti | paSaliniy objekty ir antgalis jkrovos ranky darbo metu.

14. Negalima palikti be prieziiiros jtraukta jranga.

15. Draudziama atlikti priezitiros darbus ant gaminio negalima iSjungti ji i§ elektros lizdo.

16. Negalima plauti jrangg pagal tiesioging tekanc¢iu vandeniu arba panardinti j vandenj.

17. Kada tvarkyti peilius reikia vartoti atsargiai, nes jie yra labai astrus.

18. Jei trikumus, turéty biiti nurodyta specialisty paslaugas.
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WPROWADZENIE
SZANOWNI PANSTWO!

Zakupiony sprzet profesjonalny. Przed rozpoczgciem pracy z nim, pamigtaj sprawdzi¢

ten paszport.

Pamigtajcie, ze wszystkie instrukcje w tym paszport, przedtuzenie funkcjonowania

sprzetu i uniknaé zranienia personelu.

Mamy nadzieje, ze nasze rekomendacje utatwi w miar¢ mozliwosci tego urzadzenia.

SPOTKANIE

Sprzet jest przeznaczony dla ruszt ser i warzywa, jak rowniez do cigcia na plasterki

surowe i gotowane warzywa, paski, kostki o r6znych rozmiarach.

PARAMETRY TECHNICZNE

Ogolne informacje Modelu HKN-FNT
Opis Blat stotu
Wymiary gabarytowe, mm 600 x 240 x 590
Moc zainstalowana, KWT 0,55
Napigcie jest 220/50/1
Stal
Materiat obudowy nierdzewna/alu
minium
Charakterystyka Typ maszyny Skos
Pobierz typu Recznie
Predkos$¢ obrotowa silnika (obr. / min) 270
Produktywnos¢, kg/h 100-300
Tryb pracy Przerywana
Maksymalny czas trwania pracy cykl, min 10
KOMPLETNY ZESTAW

Maszyny Ovoshherezatelnaja-1 szt.
Zestaw ostrza-(5 szt.):

2 mm plasterki-1 szt.

4 mm plastry-1 szt.

na powierzchni¢ nalej 3 mm-1 szt.
Tarka do 4 mm-1 szt.

Tarka do 7 mm-1 szt.

Stupek z tworzyw sztucznych-1 szt.
Dysk plastikowe zgarniarki-1 szt.
Paszport-1 szt.

MODUS OPERANDI

ORGANY ZARZADZAJACE
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1)
Patrz rys. 1. Formanty znajduja si¢ po prawej stronie (patrzac od przodu urzadzenia):
e Zielony przycisk Start (1) wilaczenie urzadzenia;
e przycisk czerwony STOP (0) wylaczy¢ urzadzenie.
SYSTEMY OCHRONNE

' @

Patrz rys. 2. Sprz¢t wyposazony jest w dwa mikrowylaczniki bezpieczenstwa
(oznaczone strzatkami). Mikroprzetacznik na okladce wylacza si¢ urzadzenia podczas
otwierania pokrywy dostgpu talerz tnacy. Mikroprzelacznik na dzwigni¢ blokowania
wylacza sprzet podczas podnoszenia dzwigni przycisk, aby zatadowaé produktu.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
1. Czysci¢ urzadzenie zgodnie z instrukcjami w "Konserwacja i Pielggnacja".
MONTAZ SPRZETU

Otwarcie pokrywy (3) Instalacja z plyty tngce (4)

1. Patrz rys. 3. Odkreci¢ pokrywe w lewo, znajdujace si¢ z przodu pokrywe i zdejmij
ostong.

2. Zobacz rys. 4. Wsuna¢ na wat silnika pierwszy z tworzywa sztucznego dysku kicker,
nastepnie cigcie plyty.
Cigcia w kostke i paski na frytki. W tym celu uzy¢ ciecia ruszt i odpowiednie ptytki do
cigcia w plastry. Najpierw na wale silnika nalezy nosi¢ ruszt cigcia, nastegpnie ptytka do
cigcia w plastry.
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3. Zamkna¢ pokrywe i dokreci¢ blokady ruchu wskazowek zegara.

Jesli pokrywa nie jest zamknigta i nie blokada zapakowane, ochronne mikroprzetacznik
nie wlaczy¢ silnik.

WLACZENIE URZADZENIA

1. Przygotowanie warzyw (zmywanie, skorki, pokroi¢ na kawalki, jesli to konieczne).

2. Upewnij sig, ze urzadzenie jest montowane, pokrywa ZAMKNIETA i przymocowane.
Miejsce pod przykryciem otwor6w maszyn odpowiedniego pojemnika. Wlacz zasilanie
automatycznie za pomocg przetacznika.

3. Podnie$ dzwigni¢ popychacza, Pobierz produkt do otworu i nizszy wspotczynnik
dzwigni ttok.

4. Zobacz rys. 5. Z prawej strony naci$nij zielony przycisk Start. Naci$nij podajnik
popychacz zywnosci do cigcia plyty za pomoca lewej reki.

Aby unikna¢ przeciagzenia sprzgtu i zwolnij go, nacisnij przycisk popychacz powinny
by¢ jednolite i nie jest zbyt silny.

®)

5. Popychacza dzwigni i rozruchu do otworu kolejnej porcji produktu. Dolnej
rychagtolkatel. Urzadzenie wlaczy si¢ automatycznie. Powtorz prodeduru, dopoki nie
bedzie by¢ przeprojektowane catego produktu.

6. Pokrywka wyposazona jest w podwojny zyski. Duzy otwdr wyposazony w dzwigni¢
popychacza jest przeznaczony do obrobki wigkszych warzyw. Walcowym z tworzywa
sztucznego, przeznaczone do obrdobki cienkich warzywa (marchew, ogorki, itp.).

Podczas pracy z jednego produktu ptyta cigcia mozna pobra¢ w obie dziury.

Podczas pracy z cigcia maskownicg (cigcie na paski i pokrojone w kostke) produkt
powinien by¢ tadowany do otworu, pod ktérym sg ostrza kraty.

WYLACZANIE URZADZENIA

1. Naci$nij czerwony przycisk "STOP".

2. Wylacz zasilanie za pomoca wylacznika.

DEMONTAZ I WYMIANA PLYTY TNACE
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1. Wyjmij zatrzask i otworzy¢ pokrywe.

2. Zobacz rys. 6. Obrot w lewo do ciecia. Obejmujg odpowiednie ostrze (gumy, tkaniny
itp.), wyjmij plytke na krawedzi z obu rak i jg usunac.
Podczas zdejmowania kratki do cigcia w paski lub kostke Obro¢ kratka nie powinno
by¢. Wyjmij go z gniazda ruchu sie¢.

3. Zainstaluj ptyte shift, Zamknij pokrywe i dokre¢ pokrywe.

KONSERWACJA I PIELEGNACJA

Wszystkie prace konserwacyjne wykonywane na sprzgcie odtaczony od zasilania.

Nie nalezy uzywac¢ materiatdw $ciernych do czyszczenia sprzetu, piercing i dirushhie

tematy, agresywne s$rodki czyszczace zawierajace chlor, benzyne, kwasy, alkalia i

rozpuszczalnikow.

Nie dopuszcza si¢ umy¢ w zmywarce wezty wymienne sprzetu.

Po zakonczeniu pracy na co dzien:

1. Umy¢ maszyny ovoshherezatelnoj wymienny weztow (stupek, cigeie ptyt, dysk kicker)

pod ciepla biezaca wodg i wysuszy¢.

)

2. Patrz rys. 7. Otworzy¢ pokrywe, wzig¢ jej dociskow bocznych i go usunac.
Czyszczenie pokrywy pod ciepla biezaca woda i wysuszyc.

3. Przetrzyj urzadzenie czysta wilgotng gabka lub szmatka i wytrze¢ do sucha.
Szczegodlnie starannie nalezy koniecznie oczysci¢ gniazdo do montazu wktadek i watu
silnika. W przeciwnym razie zainstaluj pozycji Wstaw jest trudne.

Jesli sprzet nie jest uzywany przez dhugi czas (weekendy, swieta itp.), nalezy odlaczy¢
go od sieci zasilajacej i doktadnie wyczyscic.

BEZPIECZENSTWA
1. Montaz urzadzen i potaczen elektrycznych odbywa si¢ tylko przez wykwalifikowany
personel.
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2.

10.
11.

12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.
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Sprzet jest wyposazony w kabel elektryczny, ktory musi by¢ podiaczony do
przetacznika poszczegdlnych automatycznie. W celu podlaczenia urzadzenia
jednofazowe drutu diagramu mozna uzywac z uziemionego zasilania.

Sprzet musi by¢ zainstalowany na stabilnym stojakiem wysoko$¢ 800-900 mm z gladka
i pozioma powierzchnia. Powierzchnia musi by¢ czysta i sucha. Obstuga powinna
wytrzymac cigzar urzadzenia.

Sprzet nalezy montowac od zrodet ciepta, mycie wanny, baterie, itp.

Upewnij sie, ze przewod nie powiesi¢ na skraju trybuny i nie dotykaé obiektéw z
ostrymi krawedziami. Nie nalezy umieszcza¢ zadnych przedmiotow na kablu.
Konserwacja sprzetu z uszkodzong wtyczke nie jest dozwolone.

Urzadzenie jest skonstruowane, ruszt ser i warzywa, a takze ci¢cia surowe i gotowane
warzywa. Nie nalezy uzywac urzadzenia do celow niezgodnych z jej przeznaczeniem.
Nie nalezy uzywaé urzadzenia do cigcia mrozonej zywnosci.

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

Urzadzenie jest przeznaczone do pracy tylko w cyklu pracy re-shortterm trwajace nie
dtuzej niz 10 minut. Oznacza to, ze po co 10 minut pracy wymaga przerwy
technologiczne dla co najmniej 10 min.

Zachowac¢ ciecie nozem, plyty byly zawsze ostry i bez widry.

Nie dopuszcza si¢ dostaw warzyw do obrotowy talerz tnacy z rak. Uzyj dzwigni
popychacz lub thuczkiem.

Nie dopuszcza si¢ Przecigzenie maszyny. Ci$nienie na stupek i dzwigni ttok powinien
by¢ jednolity i nie jest zbyt silny.

Nie dopuszcza si¢ wstawi¢ do dyszy rozruchu rak i ciata obce podczas operacji.

Nie dopuszcza si¢ pozostawi¢ wlaczone urzadzenia instalacji nienadzorowane;j.
Zabrania si¢ wykonywania prac konserwacyjnych na sprzet, nie mozna wytaczy¢ go z
gniazdka elektrycznego.

Nie dopuszcza si¢ umy¢ sprzet pod biezaca woda bezposredniego lub zanurzyé go w
wodzie.

Kiedy obstugi ostrza tnace nalezy zachowac¢ ostrozno$¢, poniewaz sa one bardzo ostre.
Jesli wszelkie usterki nalezy odnosi¢ do ustugi specjalistyczne.
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BBEJIEHUE
YBAXKAEMBIE 'OCITIOJIA!

Brr npuobpenn npodeccronansHoe obopynosanue. [Ipexne yem Bwr mpuctynure k
pabote ¢ HAM, 003aTeNBHO 03HAKOMBTECH ¢ HacTosmiM [lactiopTom.

IloMHuTE, YTO, BBINOJHSAS BCE YKa3aHMs, M3J0XKEHHbIE B HacTosmeM [lacropre, Bol
TEM CcaMbIM IMPOUINTE CPOK OKCIUTyaTallid OOOPYHOBAaHUS M M30€XKHTE TpaBM
00CITy>)KMBaIOIIETO MIEPCOHANA.

Msbl HazeeMcs, 4TO HallM PEKOMEHJAIMU MaKCHMalbHO oOmerdat Bam paboty c
000pyIOBaHUEM.

HA3HAYEHHUE

ObopynoBaHne NpeAHA3HAYCHO JUIi HATHPAHMSA Chlpa M OBOIICH, a Takke I

Hape3aHUs CHIPBIX W BapeHbIX OBOWIEH JOMTHKaMHM, COJIOMKOH, KyOMKaMu pa3indHOTO

pa3mepa.
TEXHUYECKHE XAPAKTEPUCTHUKHN
OO01e 1aHHbIE Mozens HKN-FNT
Omnucanue Hacronpnas
['abapuTHbIE pa3Mepsl, MM 600x240x590
VYcraHoBouHast MOIIHOCTL, KBT 0,55
[TapaMeTpsl 3MEKTPOCETH 220/50/1
Marepuan kopmyca Hepox.cranb/amroMuHui
Xapakrepuctuku | Tun MamuHsl HaknonHas
Tun 3arpys3ku Pyunas
Yacrora BpameHus apurareis, oo/mun | 270
[Tpon3BoIUTENHHOCTD, KT/ 100 — 300
Pexum paboTs IToBTOpHO-
KpPaTKOBPEMEHHBII
MakcumasbHas aarensHocTh | 10
pabodero nukia, MUH
KOMIUVIEKTALIUA

OBouiepesarenbHast MalIuHa-1 mr.
KomrmiekT pexxymux miacTiuH-(5 mT.):
JIOMTHKH 2 MM-1 1IT.

JIOMTHKH 4 MM-1 1IT.

Tepka 3 MM-1 mT.

Tepka 4 MM-1 .

Tepka 7 MM-1 miT.

INectuk nmnactmaccoBblii-1 mrT.
Jluck-cOpachIBaTeb MIacTMAacCOBBIN-1 mT.
Macnopt-1 wr.
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MOPAJOK PABOTBI

OPI'AHBI YIIPABJIEHHUA
| 42

@

Cm.puc.l. OprasHsl ympaBieHHs HaXOAATCS Ha IPaBOW CTOpPOHE Kopiryca (ecid
CMOTpETh Ha 000pyJOBaHUE CIICPEAN):
e 3eneHas kHomka «I[TYCK» (I) BKJIFOUCHHE 000PYAOBaHUS;
e kpacHasg kHonka «KOCTAHOB» (O) BBIKITIOUEHHE 000pyJOBaHHUS.
SAIIIUTHBIE CUCTEMBI

B I )

Cwm.puc.2. OOopynoBaHHE OCHAIIEHO IBYMS 3alIUTHBIMH MHKPOBBIKIIOYATEIISIMH
(Yka3aHBI cTpesnkamu). MUKPOBBIKIIIOUATENh HAa KPBIIIKE OTKIIOYaeT 000pynOBaHHE MpH
OTKPBIBAHWM KPBIIIKK U JIOCTyNa K peXymed macTiHe. MUKpOBBIKIIOUATEIb Ha
pBlYare-TojKareile OTKIIOYaeT 00OpyJOBaHWE NpPH TMOJHATHHM phblYara-TojJKaTeas Uit
3arpy3Ku NPOIYyKTa.

MNEPEJ NEPBBIM BKJIIOYEHUEM

1. Oumncrure 060pyn0BaHHE B COOTBETCTBUHU ¢ HHCTPYKIUSAMH pazjena «O0cayXxuBaHne
U yXOmI».

CBOPKA OBOPYJIOBAHUA
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OTtkpbiBaHue KPbIIKH (3) YcraHoBKa pexyliel niacTuns (4)

1.

Cm.puc.3. OTBepHHTE TNPOTHB YaCOBOH CTpENKH (PHUKCATOp, pPacHOIOKECHHBIH B
NepenHel 4acTu KPBILIKY, U1 OTKPOUTE KPBILIKY.

Cwm.puc.4. Hanenpre Ha BaJl IBATATEN CHaYalla IIACTMACCOBBIN TUCK-COpachIBaTEIb,
3aTeM — PEXYIIYIO IIIACTHHY.

Hapesanue kyOukaMu 1 coToMKOH 11t KapTodersi-¢pu. st 3Toi el HCoIb3yeTcs
peKyImas peleTka W COOTBETCTBYIOIIAs IUIACTWHA [UI HApEe3aHUsl JIOMTHKAMHU.
CHavarna Ha BaJI JBUTATEJIS CIIEAYET HAETh PEXKYILYIO PELIETKY, 3aTEM — IUNTACTHHY IS
Hape3aHus JOMTHKAMH.

3. 3akpoiiTe KpBIIIKY U 3aBepHUTE (UKCATOP MO YACOBOH CTPEIIKE.

Ecnmm kpelmmka He 3akppita W (ukcatop HE 3aBEpHYT, TO 3aIlUTHBIN
MHKPOBBIKJIFOYATEIb HE TO3BOJIUT BKIIOYHUTH JIBUTATENb.

BKJIIOYEHHUE OBOPYJOBAHUA

1.
2.

IToaroroseTe 0BOIIM (BBIMOITE, OUNCTUTE, TPH HEOOXOIUMOCTH HApEXKbTE KyCKaMH).
Y6enutecs B TOM, 4TO MallIMHA cCOOpaHa, KPhIIIKa 3aKpPhITa ¥ 3aKpeIieHa (PUKCaTOPOM.
IToncraBpTe Mo pa3srpy304HOE OTBEPCTHE KPBIIKH ITOIXO STy EMKOCTh. BritounTte
MIUTaHKE TIPH OMOIIN aBTOMaTHYECKOTO BBIKITIOYATEIIS.

INoganMuTE pBHIYAr-TOJKATENb, 3arpy3uTe NPOAYKT B OTBEPCTHE M OIyCTHTE phbIYar-
TOJIKATENb.

CMm.puc.S. IlpaBoil pykoil Haxmure 3eneHyro KHonky «IIYCKy». JleBoil pykoit
HaKUMaHTe Ha TOJIKATENb IS ITOJadl MPOIYKTa K PEeXyIlel IIacTHHE.

Bo mu3bexanme meperpy3ku O0O0OpyIOBaHHMS M BBIXOJA €ro W3 CTPOSl HAXUM Ha
TOJIKATEJNb I0JDKEH OBITH PABHOMEPHBIM M HE CIIUIIKOM CHIIbHBIM.

()

5. TlomHumuTe pHIYAr-rojKaTesb M 3arpy3UTe B OTBEPCTHE CIEIYIOUIYIO MOPIIHIO
npoxykra. Omycture poraarronkarens. OOopyqoBaHHE aBTOMATHYECKH BKIFOYHMTCSL.
[ToBTOpstiiTe MpoeLypy 10 TeX MOp, IOKa BECh MPOIYKT He OyeT nepepaboTaH.

6. Kpslmka ocHamieHa JByMsl 3arpy30YHBIMH OTBepCTHSIMH. boiblioe orBepcrue,
OCHAI[EHHOE pBIYaroM-TOJIKATENIeM, IpeJHAa3HAauYeHO Ui TepepabdOTKH KpPYMHBIX
oBouel. llunMHApUYEecKkoe OTBEpPCTHE, OCHAIIEHHOE ILIACTMACCOBBIM IECTUKOM,
NIpeHa3HaYeHO JUIsl 1epepadOTKH JUIMHHBIX TOHKHMX OBOIIEH (MOPKOBB, OTYpIbI H
T.IL.).

ITpu paborte ¢ OxHOHM pexylieill IUIACTHHON MNPOXYKT MOXKHO 3arpyxatb B o00a
OTBEPCTHSL.
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[Ipu pabote ¢ pexymieil mIacTHHON U PemeTKoN (Hape3aHne COJIOMKOH M KyOnKamu)
MPOAYKT CIEAYeT 3arpyath B TO OTBEPCTHE, IO KOTOPHIM HAXOIATCS JIE3BHS
PpeLIeTKH.

BBIKJIIOUEHUE OBOPYJOBAHUS

1. Haxwmmurte kpacHyto kHOIKy «OCTAHOBY.

2.  OTKIIOYUTE MUTAHUE [TPU TIOMOIIY aBTOMATHYECKOTO BBIKITIOYATEIISL.

CHSITUE U 3AMEHA PEXYIIUX ITJIACTUH

4% 6)

1. OrtBepHure GukcaTop ¥ OTKPOITE KPBIIIKY.

2. Cwm.puc.6. IloBepHHTE peXyILylO0 IUIACTUHY MPOTUB 4YacoBOil cTpenku. Hakpoiite
JIe3BUS MOJIXOAAIINM MaTepuaioM (pe3uHa, TKaHb | T.11.), IPUIOAHUMHUTE IJIACTHHY 3a
Kpast 00eMMH pyKaMH ¥ CHEMUTE €e.

IIpu cHATHM peLIeTKH I Hape3aHUsl COJIOMKON WK KyOMKaMH BpallaTh PEHIeTKY He

cienyeT. BoIHbTE €€ U3 rHe3/1a IBUKEHUEM BBEDX.

3. YcTaHOBUTE CMEHHYIO TUIACTUHY, 3aKPOITE KPBIIIKY U 3aBEpHUTE (PUKCATOP.

OBCJIY)KUBAHUE U YXO/

Bce paboTsl 110 00CITy)KUBaHHUIO BBIMOJHSIOTCS HA 000pPYJAOBaHUH, OTKIIOYEHHOM OT
JJIEKTPOCETH.

He nomyckaeTcst UCIonp30BaTh I OYHCTKA 000pyIOBaHMS abpa3uBHBIC MaTEepPHAJIbI,
KOJIIOIIME U PEeXYLIUe NPEAMEThI, arpECCUBHBIE XJIOPCOAEPKALUE UYUCTSIIHUE CPEICTBA,
OCH3MH, KUCIIOTHI, LIEJI0YH U PACTBOPHUTEIIH.

He nomyckaetcs MBITh CheMHBIE Y3JIbI 000PYI0BaHHS B IIOCYJOMOEYHOM MaIlINHE.

E>xeTHEeBHO 10 OKOHYaHUH PaOOTHI:

1. BrIMoliTe cheMHBIE Y3IIbI OBOLIEPE3aTeIbHON MAIINHbI (IECTHK, PEXKYIIHE IIaCTHHEI,

JIFCK-COpachIBaTENb) MO CTPYEH TEII0H BOABI U IPOCYILHUTE.

()
2. CMm.puc.7. OTKpoiiTe KPBHIIIKY, OTBEAUTE €€ OOKOBbIE (PUKCATOPHI B CTOPOHBI H
CHUMUTE e€. BeIMOIiTe KpBILIKY N0 CTPYEH TEIUION BOJbI U NMPOCYIIUTE.
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IIpotpute KOpIyc 0OOOpPYMOBAaHUS YHCTOH BIAKHON TYOKOW WM TKaHBIO |

BEITpUTE HAcyxo. OCOOCHHO TIIATENBHO CIIENyeT OYHMINAaTh THE3M0 Ul yCTaHOBKH
PEXYIIMX IUIACTHH U BaJ JBHUTaTeNId. B IPOTUBHOM Cilydae yCTAHOBKA PEXKYIIUX IUIACTHH
B pabouee moJoxeHne OyIeT 3aTpyIHeHa.

Ecmn obopynoBanne He OyJeT HCIIONB30BAaThCA B TEUEHHE UIMTEIHHOTO BPEMEHH

(BBIXOJHBIE, KAHUKYJIBI U T.I1.), HCOOXOANMO OTKJIIOYHTH €r0 OT JJIEKTPOCETH U TIIATEIHHO
OYHCTHTb.
TEXHUKA BE3OITACHOCTH

1.

10.

11.

YcraHoBka 000pynOBaHMS M MOAKIIOUEHHE K AIIEKTPOCETH OCYIIECTBISIETCS TONBKO
KBaTH(UIUPOBAHHBIMHE CIICIIUATIICTaMHU.

ObopynoBaHre OCHAIICHO DJEKTPUYICCKAM KabeneM, KOTOPBIH MOJDKeH OBITh
MPUCOCIUHEH K HWHIUBHIYaJbHOMY aBTOMAaTHYECKOMY BBIKIIOUaTento. Jlms
TIOKJIIOYEHHS 0JHO(Aa3HOTO 000PYAOBAHUS JOIDKHA UCIIONB30BATHCS TPEXIIPOBOJHAS
cXeMa C 3a3eMJICHHEM.

ObopynoBaHre TOHKHO OBITh YCTAHOBJICHO HA YCTOHYNBOM NOACTaBKe BBICOTOH 800 —
900 MM ¢ pOBHOI TOPU3OHTANBHOM TOBEPXHOCTHIO. [I0BEpXHOCTH JOIKHA OBITH CYXOH
n gncroi. [TogcraBka JOMKHA BRIAEPKUBATH BeC 000PYAOBAHNS.

OOopyznoBaHHE IODKHO OBITH YCTAHOBIICHO BAAIHM OT WCTOYHHMKOB TEIUIA, MOCYHBIX
BaHH, BOAOIPOBOJHBIX KPAaHOB U T.II.

Cnenute 3a TEM, 9TOOBI IEKTPUUECKHUI KaOeb HEe CBEIINBAJICS Yepe3 Kpail MOICTaBKU
U HE Kacajcs MPeAMETOB C OCTPHIMH Kpasmu. He craBpTe Ha Kabellb MOCTOPOHHHE
TIPeAMETHI. DKCIUTyaTalust 000pyI0BaHUS C TIOBPEXXICHHBIM JJICKTPHIECKUM KabeneM
HE JIOIyCKaeTCsl.

OOopyznoBaHue IpeAHA3HAYEHO JUIi HATHPAHUS Cblpa M OBOIIECH, a TaKkKe Iyl
Hape3aHus ChIPBIX M BapeHbIX oBoulell. He nomyckaercs ncrnoab3oBaTh 000py10BaHIE
HE 10 Ha3HAYEHHIO.

He nomyckaercsi ucronb3oBaTh 00OpyZOBaHWE JUIS Hape3aHHWs 3aMOPOXKEHHBIX
TIPOJTYKTOB.

ITIpn pabore ¢ obopynoBaHMEM PEKOMEHAYETCS HOCHTH CIIEIHalbHYI0 pabouyio
onexxay. He nmomyckaercst HOCHTh CBOOOAHYIO Of€XKIY, MAp(bl, HICHHBIE IJIATKH,
TaJICTYKH, JParoleHHOCTH U T.I. PykaBa MOJDKHBI OBITH 3aCTErHYTHI. BOIOCH HOIDKHBI
OBITh 3a0paHBl KOCHIHKOM.

OOopyznoBaHue TpeIHA3HAUEHO IS PaOOTHI TOJIBKO B IOBTOPHO-KPATKOBPEMEHHOM
PEKHME C JIMTENLHOCTHIO padoyero ukia e 6osiee 10 MuH. DTO 03HAaYaeT, YTO MOCIIE
KaxabIX 10 MUH paboThl HEOOX0AMMa TEXHOJIOTHUYECKAs T1ay3a MPOJIODKUTEILHOCTHIO
He meHee 10 MuH.

Crnenure 3a TeM, 4TOOBI JIE3BHS PEXYLIMX IUIACTHH OBUIM BCerna OCTPHIMH U 0e3
3a3yOpuH.

He nonyckaercsa momada OBOLIEH K Bpamaromeiicss pexylledl IUIaCTHHE pyKaMu.
IMonp3yiiTech ppI4aroM-ToNKaTeIEM WIN IECTUKOM.
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He momyckaetcs meperpyxaTh MammHy. HakuM Ha NECTHK W pBIYAr-TOJIKATENh
JOJDKEH OBITh PABHOMEPHBIM U HE CIHIIKOM CHIIBHBIM.

He nomyckaercs 3acoBBIBATE B 3arpy309HYIO HACAAKY PYKH U IOCTOPOHHHUE IPEIMETHI
BO BpeMs paboTEHI.

He nomyckaercst ocTaBiIsATh BKIIOUEHHOE 000pyI0BaHNE O€3 MPUCMOTpA.
3anpemnaercs MPOBOIUTH pabOTHI IO 00CITY)KHBaHUIO 000PYJOBAaHUS, HE OTKIIIOYHB €TO
OT BJIEKTPOCETH.

He momryckaercst MBITE 000pyZOBaHHE O MIPSIMOH CTpyeil BOIBI HIIH OTPY>KaTh €T0 B
BOL.

ITpu oOparmenny ¢ peXyImKUMH IUNIACTHHAMHE CJIELYET COOIIOAAaTh OCTOPOKHOCTB, T.K.
OHH OYEHb OCTPHIE.

ITpn BO3HMKHOBEHMH JIFOOBIX HEUCIIPABHOCTEH ciieayeT oOpamaTthes K ClennaniucTam
CITy>kOBI cepBHca.



