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DE
EINLEITUNG

SEHR GEEHRTE HERREN!

Vielen Dank fiir den Kauf unseres Gerites. Bevor Sie die Arbeit damit aufnehmen,
sehen Sie sich unbedingt das vorliegende Handbuch an und bewahren Sie es wéahrend der

ganzen Betriebsdauer des Gerites.

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

Bedienungspersonals.

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

erleichtern.
BESTIMMUNG

Das Gerit ist fiir das Schneiden von gastronomischen Produkten (Schinken, Wurst, usw.) in
einem Kurzzeitbetrieb mit Scheiben unterschiedlicher Dicke ausgelegt.

TECHNISCHE DATEN

Modell HKN-HM220 HKN-HM250 HKN-
HM300
Beschreibung Tischgerit Tischgerit Tischgerit
420%380%340 470x400%370 560x460x
Abmessungen, mm 430
Installierte Leistung, kW | 0,12 0,15 0,25
Spannungsversorgung 220/50/1 220/50/1 220/50/1
. . Aluminium Aluminium Aluminiu
Gehiusematerial m
Durchmesser des | 220 250 300
Messers, mm
Scheibendicke, mm 0,2-15 0,2-15 0,2-15
Bewegungsart Schieber Manuell Manuell Manuell
Maximaler 10 10 10
Betriebsdauer, min
Typ Schleifeinheit Integriert Integriert Integriert
LIEFERUMFANG
Gastronomie-Maschine 1 Stiick
Handbuch 1 Stiick

VORGEHENSWEISE

Abb. 1. Hauptkomponente des Geriites
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Netzschalter
Drehknopf fiir Derscheibenstirke
Schneidegutauflagegriff

1 Messer

2 Dickenmesserplatte

3 Schleifeinheit

4 Messerabdeckung

5 Schneidegutandriicker
6 Schieber

7

8

9

VOR DER ERSTEN GEBRAUCH

Reinigen Sie das Gerdt geméfl den Anweisungen im Kapitel "Wartung und Pflege".

EINSCHALTEN DES GERATES

1. Schlieen Sie das Gerit elektrisch an (Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose ein).

2. Schalten Sie das Gerit mit Hilfe des Netzschalters (7) an. Dabei
sollten die Netzanzeiger (griin) aufleuchten, um anzuzeigen, dass das Gerit
eingeschaltet ist und das Messer (1) sich zu drehen beginnt.

3. Stellen Sie mit dem Drehknopf (8) die gewiinschte Schnittstirke ein.

4. Heben Sie den Schneidegutandriicker (5) von der Platte (2) ab. Legen Sie das
Schneidegut auf den Schieber (6) und driicken Sie es mit dem Andriicker gegen die
Platte.

Der Schneidegutandriicker ist mit Nagel versehen, die das Schneidegut festhalten.

5. Fassen Sie den Griff des Schneidegutandriickers. Fiihren Sie das Schneidegut zum
rotierenden Messer, wiahrend Sie den Schieber bewegen.

6. Drehen Sie am Ende der Arbeit den Drehknopf fiir Derscheibenstirke auf "0", schalten
Sie das Gerét mit dem Netzschalter aus, nehmen Sie das Schneidegut aus dem Schieber
und sammeln Sie die Scheiben des Schneideguts.

AUSSCHALTEN DES GERATES

1. Drehen Sie den Drehknopf fiir Derscheibenstérke auf "0".

2. Schalten Sie das Gerét mit Hilfe des Netzschalters aus.

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

WARTUNG UND PFLEGE
Trennen Sie vor Beginn der jegliche Wartungsarbeiten das Gerét vom Stromnetz. Der

Drehknopf fiir Derscheibenstéirke muss in der Position "0" stehen.

REINIGUNG DES GERATES
Benutzen Sie zum Reinigen des Gerites keine scheuernden Mittel, Stahlschwamm und

Drahtbiirste, spitze und scharfe Gegenstinde, aggressive chlorhaltige Reinigungsmittel,

Benzin, Séuren, Laugen und Losungsmittel.

Waschen Sie das Gerét nicht unter direktem Wasserstrahl und tauchen Sie es in Wasser
oder andere Fliissigkeiten.
Téglich nach Abschluss der Arbeiten:



1. Wischen Sie das Gehduse und den Wagen der Gastronomiemaschine mit einem in
Seifenlosung getranktem weichen Schwamm oder Tuch ab. Entfernen Sie den
Losungsrest mit einem sauberen feuchten Tuch und wischen Sie trocken.

2. Entfernen Sie die Messerabdeckung, waschen Sie die mit einer warmen Seifenlésung,
spiilen Sie griindlich mit sauberem Wasser ab und wischen Sie trocken.

3. Wischen Sie das Messer mit einem sauberen, feuchten Schwamm oder Tuch ab.
Trockenreiben.

Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie diesen Vorgang ausfithren. Tragen Sie
Schutzhandschuhe und beriihren Sie die Messerklinge nicht mit den Hénden.

4. Setzen Sie die Messerabdeckung wieder auf.

SCHMIERUNG DES GERATES

Messer

e Nach dem téglichen Gebrauch reinigen Sie das Messer und trocknen Sie es mit einem
sauberen, trockenen Tuch.

e Tragen Sie vorsichtig ein wenig Speisedl auf die Messerklinge auf und verteilen Sie es
gleichmédBig mit einem sauberen, trockenen Tuch.

e Um vor Korrosion zu schiitzen, sollte das Messer taglich geschirft werden.

Schieberfiihrungen

e Versetzen Sie den Schieber zur Seite bis zum Anschlag. Reinigen Sie die
Schieberfithrungen von Schmutz und altem Fett mit einem sauberen, trockenen Tuch.

e Tragen Sie Fett (Petrolatumdl) mit dem Finger auf die Fiihrungen auf und verteilen Sie
es iber die Oberfliche. Bewegen Sie den Schieber mehrmals hin und her, um das Fett
gleichmiBig zu verteilen.

e Es wird empfohlen, die Fiihrungen mindestens einmal pro Woche zu schmieren.

Achse des Schneidegutandriickers

e Reinigen Sie die Andriickerachse mit einem sauberen, trockenen Tuch.

e  Geben Sie etwas Pflanzendl auf die Achse. Schieben Sie mehrmals den Andriicker nach
oben und unten, um das Ol gleichmBig iiber der Achse zu verteilen.

e Es wird empfohlen, die Andriickerachse tdglich zu schmieren.

Achse der Schleifeinheit

e Ziehen Sie die Schleifeinheit zu sich und reinigen Sie die Achse mit einem sauberen,
trockenen Tuch.

e  Geben Sie etwas Pflanzen6l auf die Achse.

e Schieben Sie mehrmals die Schleifeinheit vor und zuriick, um das Ol gleichmiBig iiber
der Achse zu verteilen.
e Eswird empfohlen, die Achse der Schleifeinheit taglich zu schmieren.
SCHARFEN DES MESSERS
Um die Korrosion zu vermeiden, wird empfohlen, das Messer tiglich zu schiirfen.
Auflerdem ist ein Schirfen des Messers erforderlich, wenn das Schneidegut
ungleichmiiflig geschnitten oder gerissen werden.
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Maschine und Messer griindlich reinigen.
Ziehen Sie das Schleifgerit zu sich und schmieren Sie seine Achse.
Ziehen Sie das Schleifgerit zu sich und drehen Sie es um 180° um die Achse, senken
Sie mit dem Finger den rechten Schleifstein ab und stellen Sie das Schleifgerit in die
Arbeitsposition.
Stellen Sie sicher, dass die Oberfliche des Schleifsteins an der Klinge des Messers
anliegt. Passen Sie gegebenenfalls die Position des Schleifsteins an.
Schalten Sie das Gerit ein (stecken Sie den Stecker in die Steckdose) und schalten Sie
das Gerit mit dem Netzschalter ein. Lassen Sie das Gerét 1-2 Minuten laufen. Schalten
Sie das Gerdt vom Stromnetz ab und priifen Sie, ob das Messer geschérft ist.
Wiederholen Sie ggf. den Vorgang.
Senken Sie den linken Schleifstein ab und stellen Sie sicher, dass seine Oberfliche eng
an der Klinge des Messers anliegt. Schalten Sie das Gerit fiir etwa 3 Sekunden ein, um
Grate von der Klinge zu entfernen.
Schalten Sie das Gerit aus und trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz (Netzstecker
ziehen).
Bringen Sie das Schleifgerit in seine urspriingliche Position zuriick.
Achten Sie darauf, dass die Oberfliche des Schleifsteins sauber ist. Nach mehreren
Schleifvorgéngen sollte der Schleifstein mit einer Biirste gereinigt werden.
Beim Schirfen des Messers und Entfernen von Graten, kommen Sie mit IThrem Gesicht
nicht zu nah an den Schleifsteinen, um Augenverletzungen zu vermeiden.
Wenn Sie das Gerét {iber einen lingeren Zeitraum (Wochenende, Ferien usw.) nicht

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

1.

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

Zum AnschlieBen eines einphasigen Gerites ist eine geerdete Dreileiterschaltung zu
verwenden.

Das Gerit ist auf einer stabilen Standh6he von 800-900 mm mit einer glatten und
horizontalen Oberflidche zu installieren. Die Oberfliche muss trocken und sauber sein.
Der Stinder muss dem Gewicht des Gerits standhalten (siche Abschnitt "Technische
Daten™).

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht von der Unterlage héngt und keine scharfen
und heiflen Gegensténde beriihrt. Verdrehen oder verzerren Sie das Kabel nicht, legen
Sie kein Gewicht darauf. Beim Ausschalten des Gerites ziehen Sie nicht den Kabel,
sondern den

Netzstecker. Fassen Sie das Kabel und den Stecker nicht mit nassen Handen an. Der
Betrieb des Gerites mit beschddigtem Kabel ist nicht zuléssig.
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13.
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Das Gerit ist nur fiir Schneiden der Fleischgastronomie bestimmt. Verwenden Sie das
Gerit nicht zum Schneiden von Tiefkiihlkost, Fleisch und Fisch mit Knochen sowie
Non-Food-Produkten.

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.

Achten Sie darauf, dass die Klinge des Messers immer scharf und ohne Zacken ist.
Bedienen Sie das Gerit nicht, wiahrend Sie den Durchmesser des Messers durch
mehrmaliges Schérfen um mehr als 6 mm verringern.

Es wird empfohlen, bei der Arbeit mit dem Gerét die spezielle Arbeiterkleidung zu
tragen. Es darf keine Trage keine weite Kleidung, Schals, Halstiicher, Krawatten,
Schmuck usw. getragen werden. Die Armel sollten gekndpft sein. Die Haare sollten mit
einem Schal abgedeckt werden.

Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, beriihren Sie das Gerit nicht mit nassen
Hénden.

Geben Sie das Schneidegut an rotierendes Messer nicht mit den Hénden. Verwenden
Sie hierfiir den Schneidegutandriicker

Lassen Sie das Gerit nicht unbeaufsichtigt eingeschaltet.

Es ist strengstens verboten, die Wartungsarbeiten mit eingespeistem Strom
durchzufiihren.

Waschen Sie das Gerit nicht unter direktem Wasserstrahl und tauchen Sie es in Wasser
und andere Fliissigkeiten.

Beim Reinigen und Schirfen des Messers ist besondere Vorsicht geboten, da das
Messer sehr scharf ist.

Wenn Stérungen auftreten, wenden Sie sich bitte an Thren Kundendienst.



SISSEJUHATUS
Lugupeetud hirrad!

Aitidh meie soetamiseks. Enne seda, tuleb kindlasti kontrollida passis ja hoitakse elus.
Pea meeles, et kdik juhiseid selles passis, te pikendada seadme véltida vigastusi

tootajatega.

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

KOHTUMISE

Seadmed on mdeldud 1dikamiseks ldhiaja gastronoomiline tooteid (sink, vorstid jne),

erineva paksusega viilud.

TEHNILISED OMADUSED

Mudel HKN-HM220 HKN-HM250 HKN-HM300
Kirjeldus Lauatagune Lauatagune Lauatagune
Maksimaalne suurus, mm 420 x 380 x 340 | 470 x 400 x 370 | 560 x 460 x 430
Installeeritud voimsus, | 0,12 0,15 0,25
arvatud
Pinge on 220/50/1 220/50/1 220/50/1
Korpuse materjal Alumiinium Alumiinium Alumiinium
Nuga 14bimd6t, mm 220 250 300
Loikamine paksus, mm 0,2-15 0,2-15 0,2-15
Voéimalus litkuda | Késitsi Kasitsi Kasitsi
vedu
Maksimaalne t60 | 10 10 10
kasvutsiikli, min
Zatachivajushhego tiilip | Sisseehitatud Sisseehitatud Sisseehitatud
seadme
KOMPLEKT
Gastronoomiline masin 1 tk.
Passi 1 tk.
TOOMEETODID
Joonis 1. Seadmed koosnevad
1 nuga
2 Mobiilne Valve
3 seadme teritamine
4 kate nuga
5 toote toukur
6 vedu
7 vorgu litliti
8 vitlutamine paksus regulaator

=]

pliiatsi toukur toote

ENNE ESMAKORDSET KASUTAMIST
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Puhastage varustuse vastavalt "hooldust ja ravi" juhiseid.
SEADMETE LISAMINE
1. Liilitage toide sisse (pistik pessa).
2. Liilitage seade toiteliilitist (7) vorgus. Kui vorgu méargutuli siittida tuleks (roheline), mis
néitab, et seade on sisse liilitatud ja nuga (1) tuleks alustada spin.
3. Maira soovitud 16ikamine paksus kontroller (8).
4. Tommake tdukur (5), (2) armatuurlaua. Asetage toote vedu (6) ja suruge seda vastu
kasutades tdukurpuksiiri tara.
Selg, mis aitavad hoida toote toas tdukur.
5. Grip kéepide toote toukur. Kandke toode pdorlev tera jérgi litkudes.
6. Kui olete lopetanud, keerake nupp asendisse "Ldikepaksus 0, lillitage vilja toiteliiliti
seadmed, keskjooksu toote eemaldada ja uuesti kokku viilutatud toode.
SEADME VALJALULITAMINE
1. Keerake loikamine paksus kontrolli nupp asendisse "0".
2. Eemalda seadme toitejuhe seinakontaktist, toiteliiliti.
3. Lahti (lahti).
HOOLDUST JA RAVI
Enne hooldustdid, tuleb liilitada vélja. Viilutamine paksus regulaator kéepide peab
olema "0".
PUHASTAMISE SEADMED
Kasutage abrasiivseid materjale seadmed, metallist kdsnad ja harjad, terariistu,
agressiivne kloori sisaldavaid puhastusvahendeid, bensiin, hapete, leeliste ja lahustid.
See ei tohi pesta varustust otse jet vett ning asetada see vett voi muud vedelikku.
Pirast tood iga piev:
1. Piihkige korpust ja vedu gastronoomiline masinad pehme késna voi lapiga lahjas sooja
seebiveega. Eemaldage koik liigne mort puhta, niiske lapiga ja kuivatage.
2. Eemaldage kaitse kate nuga, Pese sooja seebiveega, loputage puhta veega ja kuivatage.
3. Piihi tera puhastada niiske kédsna voi lapiga. Kuivatage.
Seda toimingut tuleks olla ettevaatlik. Kanda kaitsekindad ja drge puudutage kdega
labad.
4. Install on kate olemas.
SEADMED MAARIMINE
Nuga
e Kui olete 1dpetanud, iga pdev puhastada nuga ja piithkige kuiva puhta ja kuiva lapiga.
e  Ornalt kohaldatakse tera veidi toidudli ja iihtlaselt iile puhta kuiva lapiga.
e Kaorrosiooni eest kaitsmiseks peaks olema iga pdev nuga teritatud.
Vedu juhendid
e  Jirgi liikuda kiilg kui voimalik. Kasutades kuiva puhta riidega puhastada vedu juhendid
mustuse ja vana maére.
e Sorme kohaldada médérdeaine (vaseliini 0li) juhendid ja levitada seda kogu pind. Mitu
korda, liikuda sailitada levitada maardeaine.
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e On soovitatav 0litada veo juhendid vihemalt 1 x néddalas.

Toote toukur telje

e  Toukur telje puhta ja kuiva lapiga puhastada.

e Rakendada teljele mdned toidudli. Mitu korda {iles et telje pinnale 6li kolvi liikkumine

e Toukur telje rasva on soovitatav iga paev.

Telje zatachivajushhego seadme

e Tommake teritus seade ise ja telje puhta ja kuiva lapiga puhastada.

e Rakendada teljele moned toidudli.

e  Modnikord omakorda teritus seade tagasi et dli pinnale telje.

e Telje zatachivajushhego seade on soovitatav méaérida paevas.

NOA TERITAMINE
Noa teritamine péevas korrosiooni véltimiseks on soovitatav. Lisaks nuga

teravustamine soovite néete ebaiihtlane viilu voi viilud murrab toote.

1. Puhastage masinat ja tera.

2. Tommake teritus seade ise ja tema volli dlitada.

3. Tommake endale teritus seade ja muuta see iimber telje 180 kohta
madalamal ja méérata seadme teritamine veskikivi.

4. Etnuga blade tihe kivi pinnale. Vajaduse korral kohandada Kivi positsiooni.

5. Voimsus (pistik pessa) ja Liilita toiteliliti abil seadmed. Lase 1-2 minutiks seadmed.
Eemaldage seadme toide ja veenduge kui teritatud tera. Vajadusel korrake protseduuri.

6. Vihendada alla vasakule ning Laanemaa ja selle pind on tihe Noa tera. Umbes 3
sekundit deburring Blade vrgu seadmed sisse liilitada.

7. Seadme lahti iihendada ja toite véljaliilitamine (lahti).

Teritus seade tagasi algasendisse.

9. Veenduge, et pinna lihvimine kivid oli puhas. Pdrast paari ravi, teritus nuga
teravustamine kivid tuleb puhastada harjaga.

10. Protsessi teritamine nuga ja remove burrs silma vigastuste véltimiseks drge hoidke oma
nédgu lihvimise kivid.

Kui seadmeid ei kasutata pikka aega (nddalavahetustel, piihade ajal jne), tuleb liilitada toide,

hoolikalt puhastada ja Glitada seadmeid.

OHUTUSE

1. Paigaldamine ja iihendamine toimub ainult kvalifitseeritud to6tajad.

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

3. Seade tuleb asetada stabiilsele alusele pikkus 800-900 mm tasasel ja horisontaalsel
pinnal. Pind peab olema kuiv ja puhas. Toetus peab taluma seadmete kaalust (vt
"tehnilised kirjeldused").

4. Veenduge, et toitejuhe ei ole pereveshivalsja seisab dérel ja drge puudutage kuuma voi
teravaid esemeid. Véddnake ega painutage juhtmest, asetage see raskuse. Kui iihendate
toide, Arge tdmmake toitejuhe, Haarake alati pistikust. Arge puutuge toitejuhet vdi
pistikut mérgade. Kui toitejuhe on lubatud seadmete hooldus.

kohta " s3rme paremal

®
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Seade on mdeldud ainult 16ikamine liha kokakunsti. Arge kasutage seadme 1dikamine
kiilmutatud tooted, liha ja kala luud kui ka toidukaupade.

Seade on kavandatud to6tama ainult re-ldhiaja t66tsiikli kestusega kuni 10 minutit. See
tahendab, et parast iga 10 minuti t66 eeldab tehnoloogilist pausi vihemalt 10 minutit.
Veenduge, et tera on alati terav ega mdrasid. Kasutamise voimatuks, kui te vihenevad
1abimd6t nuga tdttu korrata, kuni 6 mm teritus.

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

Elektriloogi valtimiseks drge puudutage seadme mérgade kétega.

See ei ole lubatud pakkuda toodet pdorleva tera kded. Kasutada toote omanik.

See pole lubatud lisada seadmete jarelevalveta jatta.

Keelatud on teostada hooldustdid seadmele Keela vdimu.

See ei ole lubatud seadmed otsese jooksva vee all pesta vdi asetada see vett vdi muud
vedelikku.

Kui puhas ja hea kvaliteediga terasest nuga teritama, olge viga ettevaatlik sest on viga
terav nuga.

Kui vead, tuleks nimetatud spetsialisti teenuse.



INTRODUCTION
DEAR ALL,
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Thank you for purchasing our equipment. Before you start operating it, you should read
and understand this Certificate and keep it during the whole service life.
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 cutting of deli products (ham, sausages, etc.) by slices of

various thickness in the intermittent periodic mode.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Model HKN- HKN-HM250 | HKN-HM300
HM220

Description Desktop Desktop Desktop

Overall dimensions, mm 420x380%34 | 470%x400x37 | 560%460x430
0 0

Generating capacity, kW 0.12 0.15 0.25

Power supply network parameters | 220/50/1 220/50/1 220/50/1

Case material Aluminium Aluminium Aluminium

Cutter diameter, mm 220 250 300

Slice thickness, mm 0.2-15 0.2-15 0.2-15

Carriage travel | Manual Manual Manual

method

Maximum duty cycle duration, | 10 10 10

min

Type of  the sharpening | Built-in Built-in Built-in

device

COMPLETING UNITS OF THE MACHINE

Gastronomic machine
Appliance certificate
OPERATION PROCEDURE

1pc
1pc

Fig.1 Equipment main components

power switch

cutting thickness regulator
product pusher handle

1 cutter

2 movable shield

3 sharpening device

4 cutter protective cap
5 product pusher

6 carriage

7

8

9

11
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BEFORE FIRST START

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

SWITCHING THE EQUIPMENT ON

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

2. Energize the equipment using the power switch (7). Thereat, the indicator lamp (green)

should light informing that the equipment is switched on, the cutter (1) shall start

rotating.

Set the required slice thickness using the cutting thickness regulator (8).

4. Take the product pusher (5) from the shield (2). Put the product on the carriage (6) and
press it against the shield using the pusher.

The pusher is equipped with pins that help to keep the product.

5. Take the product pusher handle. Deliver the product to the rotating cutter while
simultaneously moving the carriage.

6. Upon completion of work turn the cutting thickness regulator to the position of "0",
switch the equipment off using the power switch, take the product from the carriage
and collect product slices.

EQUIPMENT SHUT-DOWN

1. Turn the cutting thickness regulator to the position of "0".

2. Switch the equipment off using the power switch.

3. Turn off the power (put the male connector out of the female socket).

MAINTENANCE AND CARE
Before any maintenance it is necessary to cut off power supply. The cutting thickness

regulator shall be in the position of "0".

CLEANING THE EQUIPMENT
The equipment should not be cleaned using any abrasive materials, metallic sponges

and brushes, pricking and cutting items, aggressive chlorine-containing cleaning agents,

gasoline, acids, alkalies and solvents.

Washing of the equipment under a direct water stream or submergence thereof into
water or any other liquid is not allowed.

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

1. Wipe the case and carriage of the gastronomic machine with a soft sponge or cloth
wetted with warm soap solution. Remove solution residues with a clean wet cloth and
wipe the machine dry.

2. Remove the cutter protective cap, wash it with warm soap solution, thoroughly swill it
out with clean water and wipe it dry.

3. Wipe the cutter with a clean wet sponge or cloth. Wipe it dry.

You should be particularly careful while performing this operation. Put on protective
gloves and do not touch the cutter blade with your hands.

4. Fit the protective cap in place.

LUBRICATION OF THE EQUIPMENT

w
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Cutter
e Daily upon completion of work you should clean the cutter and wipe it dry with a clean
dry cloth.

e Carefully spread a bit of food vegetable oil on the cutter blade and uniformly distribute
it using a clean dry cloth.

e To prevent corrosion the cutter should be sharpened daily.

Carriage guides

e Move the carriage sideways against stop. Clean the carriage guides from dirt and old
lubricant using a clean dry cloth.

e Apply the lubricant (vaseline oil) with a finger on the guides and spread it over the
surface. Move the carriage back and forth sometimes to uniformly distribute the
lubricant.

e The carriage guides shall be lubricated at least once a week.

Product pusher pin

e Clean the product pusher pin using a clean dry cloth.

e Apply a bit of food vegetable oil on the pin. Move the pusher up and down some times
to uniformly distribute the oil on the pin surface.

e The pusher pin shall be lubricated every day.

Sharpening device pin

e Pull the sharpening device and clean the pin using a clean dry cloth.

e Apply a bit of food vegetable oil on the pin.

e Turn the sharpening device back and forth sometimes to uniformly distribute the oil on
the pin surface.

e The sharpening device pin shall be lubricated everyday.

SHARPENING THE CUTTER
To prevent corrosion the cutter should be sharpened daily. Besides, sharpening of the

cutter is required upon appearance of irregular cross-sections or tearing of product slices.

1. Clean the machine and cutter thoroughly.

1 Pull the sharpening device and lubricate the pin.

2 Pull the sharpening device and turn it around an axis by 180°, lower the right
grindstone with a finger and set the sharpening device to the working position.

3 Make sure that the grindstone surface fits flush with the cutter blade. If required,
adjust position of the grindstone.

4 Turn on the power (put the male connector into the female socket) and switch the

equipment on using the power switch. Let the equipment operate for 1-2 minutes.
Switch the equipment off and verify whether the blade is sharpened properly. If
required, repeat the procedure.

5 Lower the left grindstone and make sure that its surface fits flush with the cutter
blade. Turn on the power for about 3 seconds to remove fins from the blade.
6 Switch the equipment off and turn off the power (put the male connector out of the

female socket).
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Return the sharpening device to the original position.
Make sure that grindstone surfaces are clean. Upon several cutter sharpening
procedures the grindstones should be cleaned with a brush.
To avoid eye injury, do not draw your face near the grindstones in the course of
cutter sharpening and removal of fins.

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

be de-energized and thoroughly cleaned and lubricated.
SAFETY

1.

2.
3.

11.
12.
13.
14.

15.
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Equipment installation and connection to the electricity mains shall be performed by
skilled professionals only.

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

The operation staff shall ensure that the electric cable is not hanging over the edge of
the support and touching hot and sharp-edged items. Do not twist and deform the cable,
do not put heavy objects on it. In the course of de-energizing do not pull the cable,
always take the male connector. Do not take the cable and the male connector with wet
hands. Operation of the equipment with a damaged electric cable shall not be allowed.
The equipment is intended for cutting of meat delicacies only. The equipment shall not
be used to cut frozen products, meat and fish with bones and non-food products.

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.

Make sure that the cutter blade is always sharp and fin-free. The equipment shall not
be operated if the cutter diameter diminish by more than 6 mm due to multiple
sharpening.

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.

To avoid electrical shock, do not touch the equipment with wet hands.

. Delivery of products to the rotating cutter by hand shall not be allowed. Use the product

holder.

The energized equipment shall not be left unattended.

Maintenance of energized equipment is prohibited.

Washing of the equipment under a direct water stream or submergence thereof into
water or any other liquid is not allowed.

You should be particularly careful while cleaning and sharpening the cutter, as the
cutter is very sharp.

In case of any failure service professionals shall be contacted.



INTRODUCCION

ESTIMADOS SENORES,

ES

Gracias por adquirir nuestro equipo. Antes de operarlo, aseglrense de leer esta Ficha
Técnica y consérvenla durante toda la vida del equipo.

Recuerden que siguiendo Vds. las instrucciones dadas en esta Ficha Técnica, se
prolonga la vida util del equipo y se evitan lesiones al personal de mantenimiento.

Esperamos que nuestras recomendaciones faciliten la operacion del equipo.

DESTINO

El equipo esta disefiado para cortar productos gastrondémicos (embutidos, salchichas,
etc.) en lonchas de diferentes grosores en modo repetido, a corto plazo.

ESPECIFICACIONES

Modelo HKN-HM220 HKN-HM250 HKN-HM300
Descripcion De mesa De mesa De mesa
Dimensiones (mm) 420x380%340 470x400%370 560x460x430
Potencia de instalacion, kW | 0,12 0,15 0,25
Parametros de la  red | 5550, 220/50/1 220/50/1
eléctrica

Material de la carcasa Aluminio Aluminio Aluminio
Diametro del cuchillo, mm | 220 250 300

Grosor de cortar, mm 0,2-15 0,2-15 0,2-15
Modo ~ de  movimiento Manual Manual Manual

del carro

Duram_on maxima del ciclo 10 10 10

operativo, min

Tipo del dispositivo

de afilado Incorporado Incorporado Incorporado

CONJUNTO COMPLETO

Maquina de gastronomia 1 ud.

Ficha técnica
ORDEN DE TRABAJO

1 ud.

Fig. 1. Nodos principales del equipo

cuchillo
pantalla mévil

carro

O 00 -] O Lh B W =

dispositivo de afilado
cubierta protectora del cuchillo
empujador del producto

interruptor de energia
regulador del grosor de cortar
perilla del empujador del producto
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ANTES DEL PRIME ARRANQUE

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

ARRANQUE DEL EQUIPO

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

2. Encienda el equipo con el interruptor de la red (7). Al mismo tiempo, se encendera el

indicador de la red eléctrica (de color verde), el que indica que el equipo esta encendido,

y el cuchillo (1) debe empezar a girarse.

Ajuste el grosor de cortar deseado con regulador (8).

4. Retire el empujador del producto (5) de la pantalla (2). Ponga el producto en el carro
(6) y presionelo contra la pantalla con el empujador.

El empujador esta equipado con espigas que ayudan a detener el producto.

5. Tome el empujador del producto por el mango. Suministre el producto al cuchillo que
estd girando, moviendo el carro simultdneamente.

6. Terminado el trabajo, gire la perilla del regulador del grosor de cortar a la posicion "0",
apague el equipo con interruptor de alimentacion, quite el producto del carro y recoja
las lonchas del producto.

APAGUE DEL EQUIPO

1. Gire la perilla del regulador del grosor de cortar a la posicion "0".

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

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

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

red eléctrica. La perilla del regulador del grosor de cortar debe estar en la posicion "0".

LIMPIEZA DEL EQUIPO
Esta prohibido usar para limpiar el equipo los materiales abrasivos, esponjas y

escobillas de metal, objetos punzantes y cortantes, agentes de limpieza agresivos con

contenido de cloro, gasolina, acidos, alcalis y solventes.

Esta prohibido lavar el equipo bajo el chorro de agua directo o sumergirlo en agua u
otro liquido.

Terminada la operacion, cada dia:

1. Limpie el cuerpo y el carro de la maquina de gastronomia con un pafio suave o una
esponja mojados en una solucion jabonosa tibia. Quite la solucion residual con un pafio
limpio y humedo y seque el equipo.

2. Quite la cubierta protectora del cuchillo, lavela con una solucién jabonosa
tibia, enjuague bien con agua limpia y séquela.

3. Limpie el cuchillo con un pafio o una esponja limpios y himedos. Séquelo.

Tenga especial cuidado cuando realice esta operacion. Use guantes protectores y no
toque la hoja del cuchillo con manos.

4. [Instale la cubierta protectora en su posicion.

LUBRICACION DEL EQUIPO

Cuchillo

w
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e (Cada dia, terminado el trabajo, limpie el cuchillo y séquelo con un pafio seco y limpio.

e Con cuidado, aplique un poco de aceite vegetal en la hoja del cuchillo y distribuyalo de
manera uniforme con un pafio limpio y seco.

e Hay que afilar el cuchillo cada dia para protegerlo contra la corrosion.

Carros de guia

e Mueva el carro hacia el lado hasta que se detenga. Limpie los carros de guia de la
suciedad y la grasa vieja con un pafio limpio y seco.

e Aplique el lubricante (aceite mineral) sobre las guias y distribuyalo a lo largo de su
superficie. Mueve el carro varias veces para distribuir el lubricante de manera uniforme.

e  Serecomienda lubricar los carros de guia por lo menos 1 vez a la semana.

Eje del empujador del producto

e Limpie el eje del empujador con un pafio limpio seco.

e Aplique un poco del aceite vegetal sobre el eje. Mueva el empujador varias veces hacia
arriba y hacia abajo para distribuir el aceite a lo largo del eje de manera uniforme.

e Serecomienda lubricar el eje del empujador cada dia.

Eje del dispositivo de afilado

e Tire del dispositivo de afilado hacia Vd. y limpielo con un pafio limpio seco.

e Aplique un poco del aceite vegetal sobre el gje.

e Gire el dispositivo de afilado varias veces hacia atras y hacia adelante para distribuir el
aceite a lo largo del eje de manera uniforme.

e Serecomienda lubricar el eje del dispositivo de afilado cada dia.

AFILADO DEL CUCHILLO
Para evitar la corrosion, se recomienda afilar el cuchillo cada dia. Ademas, es

necesario afilar el cuchillo al aparecer un corte irregular o lonchas del producto

incongruentes.

1. Limpie bien la maquina y el cuchillo.

2. Tire del dispositivo de afilado hacia \Vd. y lubrigque su eje.

3. Tire del dispositivo de afilado hacia Vd. y girelo alrededor del eje para 180°, con el
dedo baje la piedra de afilar derecha y ponga el dispositivo de afilado en la posicion de
trabajo.

4. Asegurese de que la superficie de la piedra esté apretada a la hoja del cuchillo. Ajuste
la posicion de la piedra, si es necesario.

5. Encienda la alimentacion eléctrica (coloque el enchufe en el tomacorriente) y enciende
el equipo con el interruptor de la red (7). Deje que el equipo funcione de 1 a 2 minutos.
Desconecte el equipo de la red eléctrica y comprueba que la cuchilla esté bien afilada.
Si es necesario, repita el procedimiento.

6. Baje la piedra de afilar izquierda y asegurese de que su superficie esté apretada a la hoja
del cuchillo. Arranque el equipo para 3 segundos para eliminar rebabas de la hoja.

7. Apague el equipo y desconecte el equipo de la red eléctrica (quite el enchufe del
tomacorriente).

8. Retire el dispositivo de afilado a su posicion original.

17



10.

Asegurese de que la superficie de las piedras de afilar sea limpia. Después de varios
procedimientos de afilado del cuchillo, hay que limpiar la piedra de afilar con un
cepillo.

Cuando se afila el cuchillo y se eliminan rebabas, no acerque su cara a las piedras de
afilar para evitar lesiones de 0jos.

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 y lubricarlo bien.
TECNICA DE SEGURIDAD

1.
2.

10.

11.
12.

13.

14.
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El equipo debe ser instalado y conectado a la red eléctrica solo por personal cualificado.
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 (véase la seccion "Especificaciones").

Asegurese de que el cable de alimentacion no cuelgue del borde del soporte y no toque
objetos con bordes agudos ni calientes. No tuerza ni distorsione el cable, ni cologue
ningun peso encima. Al desconectar el equipo de la red eléctrica, no tire del cable,
siempre tire del enchufe. No coja el cable y el enchufe con las manos mojadas. Esta
prohibido operar el equipo con cable eléctrico dafiado.

El equipo esta disefiado solo para cortar la gastronomia de carne. Esta prohibido usar el
equipo para cortar productos congelados, carne o pescado con huesos, asi como
productos no alimenticios.

El equipo esta disefiado para funcionar solo en un modo repetido, a corto plazo, con
duracion 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 la hoja del cuchillo sea siempre aguda y sin melladuras. Esta
prohibido operar el equipo al disminuirse el didmetro del cuchillo debido al afilado
repetido de mas de 6 mm.

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.

Para evitar descargas eléctricas no toque el equipo con las manos mojadas.

Esta prohibido alimentar con manos el producto al cuchillo que esta girando. Use el
soporte del producto.

Esta prohibido dejar el equipo encendido sin supervision.

Esta prohibido llevar a cabo el mantenimiento del equipo sin desconectarlo de la red
eléctrica.

Esta prohibido lavar el equipo bajo el chorro de agua directo o sumergirlo en agua u
otro liquido.

Cuando se limpia y afila el cuchillo, hay que tener mucho cuidado ya que el cuchillo es
muy agudo.



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

CHERS MESDAMES ET MESSIEURS !

Nous vous remercions pour l'acquisition de notre équipement. Avant de procéder au
travail avec cet équipement, veuillez vous familiariser de fagon obligatoire avec ce manuel

et sauvegardez-le pendant toute la durée d'exploitation.

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

personnel de maintenance.

Nous espérons que nos recommandations faciliterons au maximum votre travail avec

I'équipement.
DESTINATION

L'équipement est congu pour trancher des produits gastronomiques (jambon, saucisses,

etc.) en tranches de différentes épaisseurs dans un mode a court terme répété.
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modéle : HKN-HM?220 HKN-HM?250 HKN-HM300
Description De table De table De table
E‘;lens“’“s CXICTICUreS, | 470x380x340 470x400x370 560x460x430
Capacité installée, kW 0,12 0,15 0,25
Paramétres —du réseau | 5050 220/50/1 220/50/1
électrique

Matériel du corps Aluminium Aluminium Aluminium
Diamétre de lame, mm 220 250 300
Epaisseur de coupe, mm 0,2-15 0,2-15 0,2-15

Fagon de déplacement du
coulisseau

Manuellement

Manuellement

Manuellement

Durée maximale d'un cycle

H H 10 10 10
de travail, min
Type de dispositif iy - —
d'affitage Intégré Integre Intégré

CONTENU DE LA LIVRAISON

Machine gastronomique
Manuel

1 picce
1 piece

PROCEDURE DU TRAVAIL

Figure 1
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Sous-ensembles principaux de I’équipement
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lame

écran mobile

dispositif d'affiitage

couvercle protecteur de la lame
pousseuse du produit

coulisseau

interrupteur du réseau

régulateur de 'épaisseur de coupe
poignée de la pousseuse du produit

WO 00 =1 Ov bh s W=

AVANT LE PREMIER DEMARRAGE

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

DEMARRAGE DE L’EQUIPEMENT

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

2. Démarrez I'équipement en appuyant sur l'interrupteur du réseau. Cela faisant, le voyant

lumineux du réseau doit s'allumer (vert) en indiquant que I'équipement est démarré et

la lame (1) doit commencer a tourner.

Spécifiez 1'épaisseur de coupe demandée a 1'aide du régulateur (8).

4. Retirez la pousseuse du produit (5) de 1'écran (2). Mettez le produit sur le coulisseau (6)
et appuyez-le sur I'écran a l'aide de la pousseuse.

La pousseuse est équipée d'épines qui aident a retenir le produit.

5. Prenez la poignée de la pousseuse de produit. Placez le produit vers la lame tournante
et simultanément déplacez le coulisseau.

6. A lafin du travail tournez la poignée du régulateur de 1'épaisseur de coupe en position
"0", arrétez I'équipement a l'aide de l'interrupteur, enlevez le produit du coulisseau et
ramassez les tranches du produit.

ARRET DE L’EQUIPEMENT

1. Tournez la poignée du régulateur de I'épaisseur de coupe en position "0".

2. Arrétez I'équipement a l'aide de l'interrupteur du réseau.

3. Débranchez I'alimentation (retirez la fiche de la prise électrique).

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

débrancher 1'alimentation. La poignée du régulateur de 1'épaisseur de coupe doit se trouver

en position "0".

NETTOYAGE DE L’EQUIPEMENT
11 est interdit d'utiliser des matériaux abrasifs, des éponges métalliques et des brosses,

des objets de percage et de coupe, des nettoyants agressifs contenant du chlore, d'essence,

des acides, des alcalis et des solvants pour nettoyer I'équipement.
11 est interdit de laver I'équipement sous un jet d'eau direct et I'immerger dans 1'eau ou
un autre liquide.

w
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Quotidiennement 2 la fin du travail:

1. Essuyez le corps et le coulisseau de la machine gastronomique avec une éponge ou un
chiffon mou trempé d'une solution de savon tiéde. Eliminez les résidus de solution avec
un chiffon propre et humide et essuyez a sec.

2. Enlevez le couvercle protecteur de la lame, lavez-le avec une solution de savon tiéde,
rincez-le soigneusement avec 'eau pure et essuyez a sec.

3. Essuyez la lame avec une éponge ou un chiffon humide. Essuyez a sec.

Faites particuliérement attention lorsque vous effectuez cette opération. Portez des
gants de protection et ne touchez pas la lame du couteau avec vos mains.

4. Replacez le couvercle de protection.

GRAISSAGE DE L’EQUIPEMENT

Lame
e Chaque jour apres le travail nettoyez la lame et essuyez-le a sec avec un chiffon sec et
propre.

e Appliquez délicatement un peu de I'huile végétale comestible sur la lame du couteau et
répartissez-la uniformément avec un chiffon propre et sec.

e Afin de protéger contre la corrosion, la lame doit étre aiguisée tous les jours.

Coulisseaux guidants

e Déplacez le coulisseau latéralement jusqu'a l'arrét. Utilisez un chiffon propre et sec pour
nettoyer les coulisseaux guidants de la saleté et de 1'ancienne graisse.

e Utilisez votre doigt pour appliquer de la graisse (huile de vaseline) sur les coulisseaux
guidants et étalez-la sur la surface. Déplacez le coulisseau plusieurs fois pour répartir
la graisse uniformément.

e Il est recommandé de lubrifier les coulisseaux guidants au moins une fois par semaine.

Axe de pousseuse de produit

e Nettoyez I'axe de pousseuse avec un chiffon propre et sec.

e Appliquez sur I'axe un peu de l'huile végétale comestible. Plusieurs fois déplacez la
pousseuse de haut en bas pour répartir uniformément I'huile le long de I'axe.

e Il est recommandé de lubrifier 1'axe de pousseuse journellement.

L'axe du dispositif d'affiitage

e Tirez le dispositif d'affitage vers vous et nettoyez 'axe avec un chiffon propre et sec.

e Appliquez sur l'axe un peu de I'huile végétale comestible.

e Tournez le dispositif d'affiitage d'avant en arriére plusieurs fois pour répartir
uniformément I'huile le long de 'axe.

e Il est recommandé de graisser I'axe du dispositif d'afflitage journellement.

AFFUTAGE DE LA LAME
Pour éviter la corrosion, il est recommandé d'affiiter la lame tous les jours. De plus,

l'affatage de la lame est nécessaire lorsqu'il y a une coupe irréguliére ou une rupture des

tranches de produit.

1. Nettoyez soigneusement la machine et la lame.

2. Tirez le dispositif d'afflitage vers vous et lubrifiez son axe.
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Tirez le dispositif d'affiitage vers vous et tournez-le autour de I'axe de 180°. Abaissez
avec votre doigt la meule droite et réglez le dispositif d'affiitage a la position de travail.
Assurez-vous que la surface de la meule est bien calée contre la lame du couteau. Si
nécessaire, réglez la position de la meule.
Branchez (insérez la fiche dans la prise électrique) et démarrez 1'équipement a 'aide de
l'interrupteur de réseau. Laissez 1'équipement fonctionner pendant 1 - 2minutes.
Débranchez 1'¢quipement du réseau et vérifiez si la lame est bien afflitée. Si nécessaire,
répétez la procédure.
Abaissez la meule gauche et assurez-vous que sa surface s'adapte parfaitement a la lame
du couteau. Démarrez I'équipement pendant environ 3 secondes pour éliminer les
bavures de la lame.
Arrétez 1'équipement et débranchez-le du réseau (retirez la fiche de la prise électrique).
Replacez le dispositif d'affitage dans sa position d'origine.
Assurez-vous que la surface des meules est propre. Aprés plusieurs procédures
d'affiitage de la lame, les meules doivent étre nettoyées avec une brosse.
Lors de l'afftitage de la lame et de 1'élimination des bavures, ne portez pas votre visage
sur les meules pour éviter les blessures aux yeux.
Si I'équipement ne sera pas utilisé pendant une longue période (week-end, vacances,

etc.), il est nécessaire de débrancher, de nettoyer soigneusement et graisser 1'équipement.
SECURITE DU TRAVAIL

1.

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

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

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. L'appui doit
supporter le poids de 1'équipement (voir la section "Caractéristiques techniques").

Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre sur le bord de l'appui et toucher des
objets pointus et chauds. Ne tordez pas et ne déformez pas le cordon, ne placez aucun
poids dessus. Lorsque vous débranchez 1'équipement du réseau, ne tirez pas sur le
cordon, saisissez toujours la fiche. Ne manipulez pas le cordon et la fiche avec les mains
mouillées. Il est interdit d'utiliser 1'équipement ayant le cordon d'alimentation
endommagé.

L'équipement est destiné uniquement a la coupe de la gastronomie de la viande. Il est
interdit d'utiliser 1'équipement pour couper des aliments congelés, de la viande et du
poisson avec des 0s, ainsi que des produits non alimentaires.

L'appareil est congu pour fonctionner uniquement dans un mode intermittent périodique
avec un cycle d'utilisation de 10 minutes maximum. Cela signifie qu'apres toutes les 10
minutes d'exploitation, une pause de 10 minutes au moins est nécessaire.
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10.
11.
12.
13.
14,

15.
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Assurez-vous que la lame du couteau est toujours tranchante et sans dentelures. 1l est
interdit de faire fonctionner I'équipement lors de la réduction du diamétre de la lame en
raison d'un affiitage répété de plus de 6 mm.

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

Pour éviter les chocs électriques, ne touchez pas 1'équipement avec les mains mouillées.
Il est interdit de placer le produit vers la lame tournante avec les mains. Utilisez le porte-
produit.

Ne laissez pas 1'appareil allumé sans surveillance.

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

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

Lors du nettoyage et de l'affitage de la lame, soyez particuliérement prudents, puisque
la lame est trés tranchante.

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



INTRODUZIONE
GENTILI CLIENTI,

Vi ringraziamo per l'acquisto del nostro prodotto. Prima di iniziare a utilizzarlo,
assicuratevi di leggere questa scheda tecnica e di conservarla per tutta la durata del suo

impiego.

Ricordate che seguendo tutte le istruzioni fornite in questa scheda tecnica,
prolungherete la durata dell'apparecchio ed eviterete infortuni al personale di manutenzione.
Ci auguriamo che i nostri consigli vi facilitino il lavoro con l'apparecchio.

IMPIEGO

L'apparecchio ¢ progettato per tagliare a fette di diverso spessore i prodotti alimentari
(prosciutto, salsicce, ecc.) in una modalita ripetitiva.
CARATTERISTICHE TECNICHE

Modello HKN-HM220 HKN-HM250 HKN-HM300
Descrizione Da tavolo Da tavolo Da tavolo
Dimensioni, mm 420x380%340 470x400%x370 560x460x430
Potenza installata, KW 0,12 0,15 0,25
Parametri della rete | ;5,50 220/50/1 220/50/1
elettrica

Materiale del corpo Alluminio Alluminio Alluminio
Diametro della lama, mm | 220 250 300

Spessore di fette, mm 0,2-15 0,2-15 0,2-15
Modalita di - movimento Manuale Manuale Manuale

del carrello

Durata_ mass_lma del ciclo 10 10 10

operativo, min

Tipo dell'affilatore Integrato Integrato Integrato
SET COMPLETO

Mandolina 1 pz.

Scheda tecnica 1 pz.

PROCEDURA DI LAVORO

Fig. 1. Unita principali dell'apparecchio

lama

mostrina scorrevole
affilatore

protettore lama

spintore del prodotto

carrello

interruttore di rete

regolatore spessore delle fette
maniglia dello spintore

I R R Y T S

PRIMA DI ACCENDERLO PER LA PRIMAVOLTA
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1. Pulite I'apparecchio in conformita con le istruzioni della sezione "Manutenzione e
cura".

SPEGNIMENTO DELL'APPARECCHIO

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

2. Collegate I'apparecchio alla rete elettrica con l'interruttore di rete (7). Si accende un

indicatore luminoso della rete (verde) per indicare che I'apparecchio sia acceso, e inizia

a girarsi la lama ().

Impostate lo spessore desiderato delle fette utilizzando il regolatore (8).

4. Allontanate lo spintore (5) dalla mostrina (2). Poggiate il prodotto sul carrello (6) e
premetelo alla mostrina con lo spintore.

Lo spintore ¢ dotato di spine che aiutano a tenere fermo il prodotto.

5. Prendete la maniglia dello spintore. Posizionate il prodotto alla lama rotante, spostando
simultaneamente il carrello.

6. Dopo aver finito il lavoro, girate la maniglia del regolatore di spessore nella posizione
"0", spegnete l'apparecchio con l'interruttore luminoso, togliete il prodotto dal carrello
e raccogliete le fette.

SPEGNIMENTO DELL'APPARECCHIO

1. Girate la maniglia del regolatore di spessore nella posizione "0".

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

3. Scollegate I'alimentazione (staccate la spina dalla presa).

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

I'apparecchio dalla corrente. La maniglia del regolatore dello spessore deve essere nella

posizione 0.

PULIZIA DELL'APPARECCHIO

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

Non ¢ consentito lavare l'apparecchio sotto il getto d'acqua diretto e immergerlo in
acqua o altro liquido.

Ogni volta dopo aver finito il lavoro:

1. Passate una spugna morbida o un pano con una soluzione tiepida di sapore sul corpo e
sul carrello della mandolina. Eliminate residui della soluzione con un panno umido e
quindi asciugate la superficie.

2. Togliete il protettore della lama, lavatelo con la soluzione tiepida di sapone, sciacquate
bene con acqua pulita e asciugate il protettore.

3. Passate una spugna pulita o un panno umido sulla lama. Asciugate.

Questa operazione richiede massima cautela. Mettete guanti protettivi e non toccate la
lama con le mani.

4. Rimettete il protettore al suo posto.

LUBRIFICAZIONE DELL'APPARECCHIO

w
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Lama

e Ogni volta dopo aver finito il lavoro pulite la lama e asciugatela con un panno pulito.

e Applicate una piccola quantita di olio vegetale alimentare sulla lama e distribuitela
uniformemente con un panno pulito e asciutto.

e Per proteggere la lama dalla corrosione affilatelo quotidianamente.

Le guide del carrello

e Spostate il carrello di lato fino al clic. Con un panno pulito e asciutto ripulite le guide
del carrello dalla sporcizia e dai residui del lubrificante.

e Quindi con un dito applicate il lubrificante (olio di vaselina) sulle guide e distribuitelo
sulla superficie. Spostate il carrello piu volte per distribuire uniformemente il
lubrificante.

e Le guide del carrello vanno lubrificate almeno 1 volta alla settimana.

Asse dello spintore

e Ripulite I'asse dello spintore con un panno pulito e asciutto.

e Applicate sull'asse una piccola quantita dell'olio vegetale alimentare. Spostate 1'asse piu
volte su e giu per distribuire uniformemente I'olio sulla sua superficie.

e L'asse dello spintore va lubrificato quotidianamente.

Asse dell*affilatore

e Tirate fuori I'affilatore e ripulite I'asse con un panno pulito e asciutto.

e Applicate sull'asse una piccola quantita dell'olio vegetale alimentare.

e  Girate l'affilatore piu volte avanti e indietro per distribuire uniformemente 1'olio sulla
superficie dell'asse.

e L 'asse dell'affilatore va lubrificato quotidianamente.

AFFILATURA DELLA LAMA
Per evitare la corrosione si consiglia di affilare la lama quotidianamente. Inoltre,

l'affilatura della lama ¢ necessaria nel caso in cui le fette si spezzano o hanno un taglio

irregolare.

1. Ripulite bene I'apparecchio e la lama.

2. Tirate fuori l'affilatore e lubrificate il suo asse.

3. Tirate fuori I'affilatore e giratelo intorno all'asse a 180 9%, dopodiché con un dito
spingete giu la pietra per affilare e impostate I'affilatore nella posizione operativa.

4. Assicuratevi che la superficie della pietra si aderisce alla lama. Se ¢ necessario, regolate
la posizione della pietra.

5. Accendete I'apparecchio (inserendo la spina nella presa) e premete l'interruttore.
Lasciate I'apparecchio funzionare per 1-2 minuti. Staccate I'apparecchio dalla corrente
e verificate se la lama ¢ affilata bene. Se ¢ necessario, ripetete la procedura.

6. Spingete giu la pietra per affilare sinistra e assicuratevi che la sua superficie si aderisce
alla lama. Attaccate I'apparecchio alla corrente per circa 3 secondi per eliminare le bave
dalla lama.

7. Staccate lI'apparecchio dalla corrente (togliete la spina dalla presa).

8. Riposizionate I'affilatore nella posizione originaria.
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9. Fate attenzione che la superficie delle pietre per affilare sia pulita. Dopo una serie di
procedure di affilatura le pietre per affilare vanno ripulite con una spazzola.

10. Durante l'affilatura e I'eliminazione delle bave, per evitare traumi agli occhi, non
avvicinate il viso alle pietre per affilare.

Se l'apparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo (fine settimana, ferie, ecc.),
¢ necessario spegnere 1'alimentazione, pulire accuratamente 1'apparecchio e lubrificarlo.
TECNICA DI SICUREZZA
1. L'installazione dell'apparecchio e il collegamento alla rete di alimentazione vengono

eseguiti solo da specialisti qualificati.

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

3. L'apparecchio 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 reggere il peso dell'apparecchio (v. la sezione "Caratteristiche tecniche™).

4. Fate in modo che il cavo di alimentazione non vada oltre il bordo del supporto e tocchi
oggetti appuntiti e bollenti. Non torcete o deformate il cavo, non appoggiate pesi su di
ess0. Quando scollegate I'apparecchio dalla rete, non tirate il cavo, afferrate sempre la
spina. Non afferrate la spina con le mani bagnate. E' vietato utilizzare I'apparecchio con
il cavo di corrente danneggiato.

5. L'apparecchio ¢ progettato esclusivamente per affettare i prodotti di carne. E' vietato
utilizzare I'apparecchio per affettare prodotti congelati, carne e pesce con le 0ssa,
nonché prodotti non alimentari.

6. 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.

7. Assicuratevi che la lama sia sempre affilata e senza bave. E vietato utilizzare
l'apparecchio in caso di riduzione del diametro del coltello per pit di 6 mm a causa di
un‘affilatura multipla.

8. Si consiglia di indossare degli appositi indumenti durante I'utilizzo dell'apparecchio. E'
vietato indossare abiti larghi, sciarpe, foulard, cravatte, gioielli, ecc. Le maniche devono
essere abbottonate. | capelli devono essere coperti con un fazzoletto.

9. Per evitare folgorazione, non toccate I'apparecchio con le mani bagnate.

10. E vietato posizionare il prodotto alla lama rotante con le mani. Usate lo spintore.

11. Non ¢ consentito lasciare 1'apparecchio acceso senza controllo.

12. E vietato eseguire la manutenzione dell'apparecchio senza scollegare l'alimentazione.

13. Non ¢ consentito lavare l'apparecchio sotto il getto d'acqua diretto e immergerlo in
acqua o altro liquido.

14. La pulizia e l'affilatura della lama vanno svolte con massima cautela, poiché il coltello
¢ molto acuto.

15. In caso di malfunzionamenti, contattate il rappresentante dell'assistenza.
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IEVADS
Cienitas damas un godatie kungi!

Paldies, ka iegadajaties savu aprikojumu. Pirms sakat darbu ar to, parliecinieties, ka
izbraukSana So pasi un glaba to uz mazu.

Jaatceras, ka visas instrukcijas $o pasi, jiis paplaSinat iekartas un izvairitos no traumam,
personala.

Mes ceram, ka muisu ieteikumi atvieglos cik vien iesp&jams, izmantot So ierici.
TIKSANAS

Iekartas ir paredzetas grieSanas shortterm gastronomisko produkti (Skinkis, desas,
u.c.), dazada biezuma skeles.

TEHNISKAS IPASIBAS

Modelis HKN HM220 HKN HM250 HKN HM300
Apraksts Galda virsmu Galda virsmu Galda virsmu
Izméri, mm 420 x380x 340 | 470 x 400 x 370 | 560 x 460 x 430
Uzstadito jaudu, 0,12 0,15 0,25
Asinhronie

Spriegums ir 220/50/1 220/50/1 220/50/1
Korpusa materials Aluminijs Aluminijs Aluminijs
Nazi diametrs, mm 220 250 300
GrieSanas biezums, mm 0.2-15 0.2-15 0.2-15

Veids, ka parvietot Manuali Manuali Manuali
parvadajumi

Maksimalais ilgums darba | 10 10 10

cikls, min

Zatachivajushhego tips Iebtiveto Iebuveto Iebuveto
ierice

PILNS KOMPLEKTS

Gastronomijas masina 1 gab.

Pase 1 gab.

MODUS OPERANDI

1. attels.Iekartas galvenie komponenti

Skélas griesanas biezums regulators
pildspalvu stimgjkugis produkta

1 nazis

2 Mobilas apsardzes
3 asinasanas ierice

4 aizsargapvalka nazi
5 produkta stiméjs

6 parvadajumi

7 tikla sledzis

8

9

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS
1. Iztiriet iekartas saskana ar instrukcijam, kas dotas "uzturéSanas un kopSanas".
IERICU IEKLAUSANU

29



LV

1. [Ieslédziet stravas (kontaktdaksu ligzda).

2. lesledziet tikla baroSanas slédzi (7) aprikosanai. Kad tikla indikators vajadz&tu iedegties

(zal8), kas norada, ka iekarta ir ieslégta un nazi (1) vajadzetu sakt spin.

lestatiet vélamo grie$anas biezums kontrolieris (8).

4. TIzvelciet stim&u (5), (2) vadibas paneli. Laist produktu parvadasanu (6) un tas
piespiezas stiméju, izmantojot Zogu.

Stiimgjs ir aprikots ar spines, kas palidz turét produkts.

5. Rokturis stimégjs tura produktu. Uzklat Iidzekli rot€josu asmeni, parvietojot jumtina.

6. Kad esat pabeidzis, pagrieziet kloki novietoSanai "grieSanas biezums 0, izslédziet
iekartu, izmantojot stravas padeves slédzi, iznemt produktu no bottom bracket un
salieciet sagriezta produkts.

IZSLEGTU IEKARTAS

4. Savukart grieSanas biezums vadibas rokturi "0" stavoklis.

5. Atvienojiet iekartu no stravas baroSanas slédzi.

6. Atvienot (atvienojiet).

UZTURESANA UN APRUPE
Pirms jebkuras tehniskas apkopes veik$anas ir jaizslédz energijas padeve. SagrieSana

biezums regulators rokturis ir jabtt stavokli "0".

TIRISANAS IEKARTAS
Neizmantojiet abrazivos materialus tirit iekartas, metala siikli un birstes, asiem

prickSmetiem, agrestvu hloru saturoSus tiriSanas lidzeklus, benzins, skabes, sarmi un

Skidinataji.

Nav atlauts mazgat zem tiesa striklas iekartu idens un nedrikst iegremdét tident vai
citu skidrumu.
Pabeidzot darbu, par katru dienu:

1. Noslaukiet korpusu un parvadajuma gastronomisko masinas ar mikstu stikli vai ar silta
ziepjideni samitrinatu draninu. Nonemt jebkuru lieko javas ar tiru, mitru dranu un
noslaukiet sausu.

2. Nonemiet aizsargparklaju nazi, nomazgajiet to ar silta ziepjudent, riipigi noskalot ar tiru
tideni un nosusina.

3. Noslauctt asmens tirit ar mitru stikli vai dranu. Nosusina.

Sai operacijai vajadzétu biit piesardzigiem. Valkat aizsargcimdus un asmeni ar rokam
neaiztikt.

4. [Install aizsargdjoSo vacinu vieta.

ELLOSANAS IEKARTAS

Nazis

e Kad esat pabeidzis katru dienu tirit nazi un nosusina ar tiru, sausu draninu.

e Uzmanigi lietot asmens mazliet édamas ellas un vienmeérigi ar tiru, sausu draninu.

e Lai pasargatu no korozijas bitu palielinajusi katru dienu nazi.

Parvadajuma celveZi

w
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e Parvietot noradi pusé tik talu, cik tas iesp&jams. Izmantojot tiru sausu draninu, tiru
kravu gidi no netirumiem un vecas ellas savacgju.

e Pirkstu piemérot smérellas (naftas vazelinu) rokasgramatas un izplatit to visa virsmas.
Vairakas reizes, parvietot kravu smérvielas izplatit.

e Irieteicams, lai ellot parvadajumiem celvezi vismaz 1x nedéela.

Produkta stiméjs ass

e Tiru stimgjs asi ar tiru, sausu draninu.

e Attiecas uz asi dazas partikas ellas. Vairakas reizes, parvietot to uz augsu un uz leju, lai
izplatitu naftas virsmas ass.

e  Stumgjs ass tauki ir ieteicams katru dienu.

Ass zatachivajushhego ierices

e Izvelciet asinasana ierici uz sevi un tiru asi ar tiru, sausu draninu.

e  Attiecas uz asi dazas partikas ellas.

e Dazas reizes, savukart asinasana ierici uz priekSu un atpakal, lai izplatitu naftas virsmas

ass.
e  Ass zatachivajushhego ierici ieteicams ellot katru dienu.
ASINAT NAZI

Lai novérstu koroziju nazi asinas§anai katru dienu ir ieteicama. Turklat, asinat
nazi velaties, kad redzat nevienmeriga skele vai Skéles partraukumiem produkts.

1. Ripigi notiriet maSinu un asmeni.

2. Izraut asinaSana ierici uz sevi un leellojiet vina varpstu.

3. Izraut asinasana ierici uz sevi un apgriezties par 180 asiP, pirkstu zemak tiesibas un
iestatiet tecila asinasanai ierici.

4. Parliecinieties, ka virsmas cie$i akmens uz naza asmeni. Ja nepiecieSams, koriget
poziciju akmens.

5. lesledziet stravas (kontaktdaksu ligzda) un iesleédziet iekartu tiklu, izmantojot stravas
padeves sledzi. Lai iekartas, kas ilgst 1-2 miniites. Atvienojiet iekartu no
elektropadeves un parbaudit, vai palielinajusi asmeni. Ja nepiecieSams, atkartojiet Sis
darbibas.

6. Nolaidiet uz leju kreisaja tecila un parliecinieties, ka ta virsmas ir ciesi uz naza asmens.
Iesledziet tikla iekartu aptuveni 3 sekundes deburring asmeni.

7. Atvienojiet iekartu no stravas avota un neizslédziet stravas (atvienojiet).

Asinasana ierici atgrieztu tas sakotng€ja novietojuma.

9. Parliecinieties, ka virsmas slipéSanas akmeni bija tira. P&c paris arst€sanu, asinat nazi
akmeni asinaSanai biitu jatira ar suku.

10. Procesa asinat nazi un nonemt urbji, izvairoties no acu traumas neturam jlsu sejas
slip&sanas akmenos.

Ja iekartas netiek izmantota ilgu laiku (ned€las nogal@s, brivdienas utt.), izsledziet
stravas padeves, rlipigi tira un Ieellojiet iekartas.

DROSIBAS

®
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
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Iekartu uzstadiSanu un elektrisko savienojumu tiek veikta tikai kvalificEtam
specialistam.

Japievieno vienfazes aprikojums ir jaizmanto vadu she€mas iezeméts baroSanas avotu.
Aprikojums jauzstada uz stabila stativa augstumu ir 800-900 mm, ar gludu un
horizontalas virsmas. Virsmai jabiit sausai un tirai. Atbalstu iztur iekartu svaru (sk.
"tehniskas specifikacijas").

Parliecinieties, ka stravas vads nav ne pereveshivalsja trakuma stendi un nepieskarieties
karstu vai asiem priek§metiem. Nav negrieziet un nelokiet auklu nevar laist smaguma.
Atvienojot papildierices stravas padevi, ne Nevelciet stravas vadu, vienmér aptveriet
kontaktdakSu. Nevar aiztikt stravas vadu vai kontaktdaksSu ar mitram rokam. Ja stravas
vads nav atlauta aprikojuma uzturé$anu.

Iekarta ir paredzeta tikai grieSanas galas gastronomijas. Nelietojiet iekartu griesanas
saldetas partikas, galas un zivju kauliem, ka ar1 nepartikas produktus.

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

Parliecinieties, ka asmens vienm@r bija asa un bez Skembu. Ekspluatants ekspluate
iekartas, ja jus samazinas sakara ar nazi diametrs atkartoti asinasanai vairak neka 6 mm.
Stradajot ar aprikojumu, ir ieteicams, ka jums ir javalka specials darba apgérbs. Nav
atlauts valka valigu apgerbu, $alles, neckerchiefs, kaklasaites, rotaslietas, u.c. §lutenes
ir japiestiprina. Mati ir klata ar Salli.

Lai izvairTtos no elektriska Soka, nepieskarieties ierices ar mitram rokam.

Nav atlauts piegadat produkciju ar rot€joSu asmeni rokas. Izmantot produktu Ipasnieks.
Nav atlauts ieklauto iekartu atstat bez uzraudzibas.

Ir aizliegts veikt apkopes darbu uz iekartas neatspgjo jaudu.

Nedrikst mazgat iekartas ar tiesu tekosu tideni vai iegremdg tidens vai citu skidrumu.
Ttru un asaku labas kvalitates te€rauda nazis, esiet loti piesardzigs, jo ir loti asu nazi.

Ja visas klumes buitu minéts specialistu pakalpojumi.



IVADAS

GERBIAMIEJI PONAL!

susipazinkite su §iuo Vadovu ir saugokite ji per visg irangos eksploatavimo laikotarpj.

LT

Dékojame jums, kad isigijote miisy jrangg. Prie§ pradédami ja naudoti, butinai

Isidémékite, kad vykdydami visus Siame Techniniame pase pateiktus nurodymus, tuo
paciu prailginsite jrangos eksploatacinj terming ir iSvengsite prizitirin¢io personalo traumy.

Tikimés, kad miisy rekomendacijos maksimaliai palengvins jums darbg Sia jranga.

PASKIRTIS
Iranga skirta pjaustyti gastronominius produktus (kumpj, desra ir t. t.) jvairaus storio

griezin¢liais pakartotiniu-trumpalaikiu rezimu.

TECHNINES CHARAKTERISTIKOS

Modelis HKN-HM220 HKN-HM250 | HKN-HM300
Apra§ymas Stalinis Stalinis Stalinis
DydZziai, mm 420%380%340 470x400%370 | 560x460%430
Nustatytoji galia, kW | 0,12 0,15 0,25
Elektros  maitinimo | 220/50/1 220/50/1 220/50/1
parametrai
Korpuso medziaga Aliuminis Aliuminis Aliuminis
Peilio skersmuo, mm | 220 250 300
Pjaustymo storis 0,2-15 0,2-15 0,2-15
Vezimélio judéjimo | Rankinis Rankinis Rankinis
buidas
Maksimali  darbinio | 10 10 10
ciklo trukmé, min.
Astrinimo  prietaiso | Sumontuotas Sumontuotas | Sumontuotas
tipas

KOMPLEKTACIJA

Gastronominé pjaustyklé 1 vnt.

Techninis pasas 1vnt.

Pagrindiniai jrangos mazgai

pjovimo storio reguliatorius

DARBO TVARKA
1 pav.
1 peilis
2 judantis skydelis
3 galastuvas
4 apsauginis peilio dangtelis
5 produkto stimimo jtaisas
6 vezimelis
7 tinklo i1§jungiklis
8
9

PRIES JJUNGDAMI PIRMAJ] KARTA

produkto stimimo jtaiso rankenélé
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1. [I8valykite jranga pagal ,,Techniné priezitira“ skyriaus nurodymus.

IRANGOS [JUNGIMAS

1. Jjunkite | maitinimo tinklg (kistuka jjunkite j elektros lizda)

2. ] maitinimo tinklg jranga jjunkite tinklo jjungéju (7). Tai padarius, turi jsijungti tinklo

$viesos indikatorius (zalias), nurodantis, kad jranga jjungta ir turi pradéti suktis peilis

(1).

Reguliatoriumi (8) nustatykite reikiamg pjovimo storj.

4. Atitraukite produkto stimimo jtaisg (5) nuo skydelio (2). Padékite produkta ant
vezimélio (6) ir prispauskite jj prie skydelio stimimo jtaisu.

Stimimo jtaise sumontuoti dygliukai, prilaikantys produkta.

5. Paimkite produkto stimimo jtaiso rankenéle. Pridékite produkta prie besisukancio
peilio, tuo paciu metu stumdami vezimélj.

6. Baigg darba, pasukite storio pjovimo reguliatoriaus rankenéle ,,0° padétimi, iSjunkite
iranga Sviesos iSjungikliu, nuimkite produkta nuo vezimélio ir surinkite produkto
griezinélius.

JRANGOS ISJUNGIMAS

1. Pasukite pjovimo storio reguliatoriaus rankenélg ,,0* padétimi.

2. I§junkite jrangg i$ maitinimo tinklo jungikliu.

3. I§junkite i§ maitinimo tinklo (i$ elektros lizdo iStraukite kistuka).

TECHNINE PRIEZIURA
Prie§ atlikdami bet kokius techninés prieziiiros darbus butina iSjungti elektros

maitinima. Pjovimo storio reguliatoriaus rankenélé turi biiti nustatyta ,,0° padétimi.

IRANGOS VALYMAS
Irangai valyti nenaudokite abrazyviniy medziagy, metaliniy kempiniy ir Sepeciy, kurie

braizo ir pjauna pavirSiy, agresyviy chloro sudétyje turinCiy valikliy, benzino, rugsciy,

Sarmy ir tirpikliy.

LT

Neleidziama plauti jrangos tiesiogine vandens srove ar panardinti ja j vanden] ar kita skyst;.
Kasdien, baige darba:

1. Nuvalykite gastronominés pjaustyklés korpusa ir vezimélj minkSta kempine arba
audiniu, suvilgytu Siltu muiluotu tirpalu. Pasalinkite tirpalo likucius drégnu audiniu ir
sausai nuvalykite.

2. Nuimkite apsauginj peilio dangtelj, iSplaukite ji Siltu muiluotu tirpalu, ripestingai
nuplaukite $variu vandeniu ir sausai nuvalykite.

3. Nuvalykite peilj §varia drégna kempine ar audiniu. Sausai nuvalykite.

Atlikdami $ig operacija, bukite ypaC atsargus. Uzsimaukite apsaugines pirstines ir
nelieskite peilio aSmeny rankomis.

4. Uzdékite apsauginj dangtelj.

IRANGOS SUTEPIMAS

Peilis

e Kasdien, baige darba, nuvalykite peilj ir nusausinkite $variu, sausu audiniu.

w
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e Atsargiai sutepkite peilio aSmenis augaliniu aliejumi ir vienodai paskirstykite Svariu,
sausu audiniu.

e Siekdami apsaugoti nuo korozijos, peilj reikia kasdien astrinti.

Vezimélio nukreipiamosios

e Nustumkite vezimélj j $ong iki galo. Svariu, sausu audiniu nuvalykite purva ir sena
tepimo medziagg nuo vezimélio nukreipiamyjy.

e PirStu uztepkite temimo medziagos (vazelino aliejaus) ant nukreipiamyjy ir
paskirstykite ji pavirSiumi. Keleta karty perstumkite vezimélj, kad vienodai
pasiskirstyty tepimo medziaga.

e Vezimélio nukreipiamasias rekomenduojama sutepti ne reciau kaip 1 kartg per savaite.

Produkto stimimo jtaiso asis

e Nuvalykite stimimo jtaiso asj Svariu, sausu audiniu.

e Uztepkite Siek tiek augalinio aliejaus ant aSies. Keletg karty perstumkite stimimo jtaisa
aukstyn - Zzemyn, kad aliejus vienodai pasiskirstyty asies pavirSiumi.

e Stimimo jtaiso asj rekomenduojama sutepti kasdien.

AStrinimo jtaiso aSis

e Patraukite galastuva | save ir nuvalykite a$j §variu, sausu audiniu.

e  Uztepkite Siek tiek augalinio aliejaus ant aSies.

e Keletg karty pasukite aStrinimo jtaisa pirmyn - atgal, kad aliejus vienodai pasiskirstyty
asies pavirsiumi.

e (Galastuvo asj rekomenduojama sutepti kasdien.

PEILIO ASTRINIMAS
Siekiant i$vengti korozijos, peilji astrinti rekomenduojama kasdien. Be to, peili

astrinkite, jei juo produktas pjaunamas nelygiai ar produkto griezinéliai jtruke.

1. Ripestingai nuvalykite pjaustykle ir peilj.

2. Patraukite galastuva i save ir sutepkite jo asj.

3. Patraukite galastuva j save ir pasukite aplink asj 180°, pirstu nuleiskite Zemyn deSinjji
galastuva ir sumontuokite astrinimo jtaisg darbine padétimi.

4. [Isitikinkite, kad galastuvo pavirSius biity prigludgs prie peilio aSmeny. Jei reikia,
sureguliuokite galastuvo padét;.

5. Jjunkite maitinimg (jkiskite mygtuka | maitinimo lizda) ir jjunkite jrangg i maitinimo
tinkla tinkliniu iSjungéju. Leiskite jrangai veikti laisva eiga 1 - 2 min. I§junkite jranga
i§ maitinimo tinklo ir patikrinkite, ar gerai iSgalasti aSmenys. Jei reikia, pakartokite
procediirg.

6. Nuleiskite Zemyn kairjjj galastuva ir jsitikinkite, kad jo pavirSius priglusty prie peilio
aSmeny. Jjunkite jrangg j maitinimo tinkla apie 3 sek., kad nuo aSmeny biity pasalintos
atplaisos.

7. I§junkite jrangg i§ maitinimo tinklo ir i§junkite maitinima (iStraukite kiStuka is elektros
lizdo).

8. Grazinkite galastuva j prading padét;.
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10.

Sekite, kad galastuvo pavirSius bty Svarus. Atlike keleta peilio astrinimo procediiry,
bitina nuvalyti galastuva Sepeciu.

AStrinant peilj ir Salinant atplaiSas, norédami iSvengti akiy traumy, neartinkite veido
prie galastuvo.

Jei jranga bus ilgai nenaudojama (iSeiginés, atostogos ir t. t.), butina iSjungti elektros

maitinima, atidziai nuvalyti ir sutepti jranga.
DARBO SAUGA

1.

10.

11.
12.

13.

14.
15.
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Iranga montuoti ir prijungti prie elektros maitinimo tinklo privalo tik kvalifikuoti
specialistai.

Norint prijungti vienfaze jrangg, turi biiti naudojama trijy laidy schema su jzeminimu.
Iranga reikia padéti ant stabilios 800-900 mm. aukscio, lygios ir horizontalios atramos.
PavirSius turi biiti sausas ir Svarus. Atrama turi iSlaikyti visa jrangos svori (Zr.
,,Techninés charakteristikos*) skyriy.

Sekite, kad maitinimo laidas nebuity uzsikabings uz atramos krasto ir nesiliesty prie
kar$ty ir astriy daikty. Nepersukite ir nedeformuokite laido, nedékite ant jo sunkiy
daikty. Norédami iSjungti elektros maitinimg, netraukite laido, visada paimkite uz
kistuko. Neimkite laido ir kiStuko drégnomis rankomis. Neleidziama eksploatuoti
irangos pazeistu laidu.

Iranga skirta tik mésos produktams pjaustyti. Neleidziama naudoti jrangos pjaustyti
uzsaldyty produkty, mésos ir zuvies su kaulais, taip pat ne maisto produkty.

Iranga skirta naudoti tik pasikartojanciu trumpalaikiu rezimu, kai darbo ciklo trukmé
siekia ne ilgiau nei 10 min. Tai reiskia, kad po kiekvieny 10 eksploatavimo min., biitina
ne trumpesné nei 10 min. technologiné pertrauka.

Sekite, kad peilio aSmenys visada bty astriis ir be iStrupy. Irangos eksploatavimas
neleidziamas, jei peilio aSmeny skersmuo sumazéjo daugiau nei 6 mm. dél daugkartinio
jo astrinimo.

Dirbdami $ia jranga, rekomenduojama vilkéti spec. darbo ruibus. Neleidziama vilkéti
laisvai krintanciy ruby, Saliky, kaklaskariy, kaklarai$¢iy, papuosaly ir t. t. rankoveés turi
buti uzsegtos. Plaukai turi biiti suristi.

Siekdami i§vengti elektros smiigio, nesilieskite prie jrangos drégnomis rankomis.
Neleidziama tiekti produkto prie besisukancio peilio rankomis. Naudokités produkto
laikikliu.

Nepalikite jjungtos jrangos be prieziiiros.

Draudziama atlikti jrangos techninés priezitiros darbus, nei§jungus jos i§ maitinimo
tinklo.

Neleidziama plauti jrangos tiesiogine vandens srove ar panardinti ja j vandenj ar kita
skystj.

Valydami ar galagsdami peilj, bukite atsargis, nes peilis labai astrus.

Atsiradus bet kokiems gedimams, kreipkités ] techninés priezilros tarnybos
specialistus.



WPROWADZENIE

SZANOWNI PANSTWO!

PL

Dzigkujemy za zakup naszego urzadzenia. Przed rozpoczeciem pracy z nim, pamigtaj
sprawdzi¢ ten paszport i zachowac¢ go na cale zycie.
Pamigetajcie, ze wszystkie instrukcje w tym paszport, przedtuzenie funkcjonowania
sprzetu i uniknaé zranienia personelu.

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

SPOTKANIE

Urzadzenie jest przeznaczone do cigcia w produktach shortterm gastronomiczna (szynka,
kielbaski, itp.), plastry o réznej grubosci.
PARAMETRY TECHNICZNE

przetacznik sieciowy
regulatora grubosci krojenia

Modelu HKN-HM220 HKN-HM250 HKN-HM300
Opis Blat stotu Blat stolu Blat stotu
Wymiary  gabarytowe, | 340 x 380 x 420 | 470 x 400 x 370 | 560 x 460 x 430
mm
Moc zainstalowana, KWT | 0,12 0,15 0,25
Napiecie jest 220/50/1 220/50/1 220/50/1
Materiat obudowy Aluminiowe Aluminiowe Aluminiowe
N6z $rednica, mm 220 250 300
Grubo$¢ ciecia, mm 0,2-15 0,2-15 0,2-15
Sposéb, aby przenies¢ | Recznie Recznie Re¢cznie
przewoz
Maksymalny czas trwania | 10 10 10
pracy cykl, min
Typ  Zatachivajushhego | Wbudowany Whbudowany Whbudowany
urzadzenia
KOMPLETNY ZESTAW
Maszyny gastronomiczne 1 szt.
Paszport 1 szt.
MODUS OPERANDI
Rys.1. Gléwne elementy wyposazenia

1 Noz

2 Mobilna Straz

3 urzadzenia do ostrzenia

4 Ostona noza

5 popychacz produktow

6 przewoz

7

8

9

pidra popychacz produktow
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Czysci¢ urzadzenie zgodnie z instrukcjami w "Konserwacja i Pielggnacja".
WLACZENIE URZADZENIA

1. Wlaczy¢ zasilanie (wtyczka w gniezdzie).

2. Wilacz urzadzenia w sieci za pomoca wylacznika (7). Kiedy wskainik fwietlny
powinna zaswieci¢ si¢ (zielony), wskazujac, ze urzadzenie jest wilaczone, a no6z (1)
nalezy rozpocza¢ rozkrecié.

Ustawi¢ zadany cigcia grubosci kontrolera (8).

4. Pociagnac¢ popychacz (5) z Pulpit nawigacyjny (2). Umiesci¢ produkt na przewoz (6) i
docisngé ogrodzenia przy uzyciu popychacza.

Popychacz jest wyposazone w kolce, ktore pomagaja trzymac produkt.

5. Przyczepno$¢ produktu uchwyt popychacz. Produkt mozna stosowaé¢ do ostrze
rotacyjne, podczas przesuwania kursora.

6. Po zakonczeniu, Obro¢ pokretto do potozenia "cigcia grubosci 0, wytacz urzadzenie za
pomoca wylacznika zasilania, usuna¢ produkt z suportu i zmontowaé krojonego
produktu.

WYLACZANIE URZADZENIA

1. Przekrecié¢ pokretto kontroli grubosci ciecia do pozycji "0".

2. Nalezy odlaczy¢ urzadzenie od sieci zasilajacej za pomocg przetacznika zasilania.

3. Odlaczy¢ (Odtacz).

KONSERWACJA I PIELEGNACJA
Przed wykonaniem jakichkolwiek czynno$ci konserwacyjnych, nalezy wylaczyc

zasilanie. Grubo$¢ krojenia regulator uchwytu musi by¢ w pozycji "0".

URZADZENIA DO SPRZATANIA
Nie nalezy uzywa¢ materiatow $ciernych do czyszczenia sprzetu, metalowej gabki i

pedzle, ostre przedmioty, agresywnych s$rodkoéw czyszczacych zawierajacych chlor,

benzyny, kwasy, alkalia i rozpuszczalnikow.

Nie dopuszcza si¢ umy¢ sprzet pod bezposredni strumien wody i nie wolno zanurza¢ w
wodzie lub innych ptynach.

Po zakonczeniu pracy na co dzien:

1. Przetrze¢ korpus i przewozu maszyn gastronomicznych migkka gabka lub szmatka
nawilzong ciepta woda z mydiem. Usun wszelki nadmiar zaprawy czysta, wilgotna
$ciereczka i wytrze¢ do sucha.

2. Zdejmij ostong noza, umy¢ ciepta woda z mydtem, doktadnie sptukac czysta woda i
wytrze¢ do sucha.

3. Woyparcie tarczy czysci¢ wilgotng gabka lub szmatka. Wytrze¢ do sucha.

Tej operacji nalezy zachowac ostroznosc¢. Nosi¢ r¢kawice ochronne i nie dotykac ostrza

w

z rak.
4. Zainstaluj ostong w miejscu.
SPRZET DO SMAROW
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Néz

e Po zakonczeniu codziennie n6z oczysci¢ i wytrze¢ do sucha czysta, suchg szmatka.

e Delikatnie zastosowaé ostrze troche oleju jadalnego i rownomiernie czysta sucha
szmatka.

e W celu ochrony przed korozja powinna by¢ zaostrzony néz kazdego dnia.

Prowadnicy

e Przenies karetke do boku, o ile bedzie go. Czysta, sucha szmatka, czyste na prowadnicy
od brudu i stary smar.

e Palec natozy¢ smar (olej wazelinowy) na przewodniki i rozlozone powierzchni. Kilka
razy przesun karetke do dystrybucji $srodka smarnego.

e Jest zalecany do smarowania przewozu prowadzi co najmniej 1 x w tygodniu.

Produkt napedzanej osi

e  Wyczysci¢ o$ popychacz czysta, suchg szmatka.

e Zastosowac na osi kilka oleju jadalnego. Kilka razy przesunaé tlok w gore i w dot do
dystrybucji oleju na powierzchni osi.

e  Smar mat.sypkich osi zaleca si¢ codziennie.

Osi zatachivajushhego urzadzenia

e  Wyjac urzadzenie ostrzenia na siebie i wyczysci¢ osi czysta, suchg szmatka.

e Zastosowac na osi kilka oleju jadalnego.

e Kilka razy wlaczy¢ urzadzenie ostrzenia i z powrotem do dystrybucji oleju na
powierzchni osi.

e Osi zatachivajushhego urzadzenia zaleca si¢ smarowanie codziennie.

OSTRZENIE NOZA
W celu uniknigcia korozji ostrzenie nozy na dobe jest zalecana. Ponadto ostrzenie noza

cheesz zobaczy¢ kromka nieréwna lub plasterki zrywa produktu.

1. Doktadnie wyczysci¢ maszyne i tarczy.

2. Wyciagna¢ urzadzenie ostrzenia na siebie i smarowac jego wahu.

3.  Wyciagna¢ urzadzenie ostrzenia na siebie i obroci¢ go wokot osi na 180°, palec znizy¢
w dot po prawej stronie i ustaw kamien szlifierski ostrzenia urzadzenia.

4. Upewnij si¢, ze powierzchnia kamienia mocno na ostrzu noza. Jesli to konieczne,
dostosowac potozenie kamienia.

5. Wiacz zasilanie (wtyczka w gniazdo) i wlacz urzadzenia w sieci za pomoca
przetacznika zasilania. Niech sprz¢t uruchomié dla 1-2 minuty. Odtacz urzadzenie od
zasilania i sprawdzi¢, czy naostrzona tarczg. Jesli to konieczne, powtorzy¢ procedurg.

6. Nizej po lewej kamien szlifierski i upewnij si¢, Ze jego powierzchnia jest mocno na
ostrzu noza. Wtlacz urzadzenia w sieci okoto 3 sekund dla ostrza do gratowania.

7. Odlacz urzadzenie od sieci zasilajacej i Wylacz zasilanie (Odiacz).

Powrot ostrzenia urzadzenie do oryginalnego potozenia.

9. Upewnij si¢, ze powierzchnia szlifowania kamieni bylo czyste. Po kilku zabiegach
ostrzenie noza ostrzenia kamienie powinny by¢ czyszczone przy uzyciu pedzla.

®
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10. W trakcie ostrzenia noza i usung¢ zadziory, aby unikng¢ urazéw oka nie zachowaé
twarz do szlifowania kamieni.
Jesli sprzet nie jest uzywany przez dtugi czas (weekendy, $wieta itp.), nalezy wylaczy¢
zasilanie, starannie czysta i smarowac sprzet.

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

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

3. Sprzet musi by¢ zainstalowany na stabilnym stojakiem wysokos¢ 800-900 mm z gladka
i pozioma powierzchnia. Powierzchnia musi by¢ czysta i sucha. Obstuga powinna
wytrzymac cigzar urzadzenia (patrz "dane techniczne").

4. Upewnij si¢, ze przewod zasilajacy czy nie pereveshivalsja na skraju trybuny i nie
dotykaj gorace i ostre przedmioty. Nie skr¢caj ani nie zginaj przewodu, nie nalezy
umieszczaé na grawitacji. Po odlaczeniu zasilania, nie ciaggnac¢ za przewod zasilania,
zawsze trzymac wtyczke. Nie dotykaj kabla zasilajacego lub wtyczki mokrymi rekami.
Konserwacji sprzgtu, jesli przewod zasilajacy nie jest dozwolone.

5. Urzadzenie jest przeznaczone tylko do cigcia migsa gastronomia. Nie nalezy uzywac
urzadzenia do cigcia mrozonki, migsa i ryb z kosci, jak réwniez produktow
niezywno$ciowych.

6. 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.

7. Upewnij sie, ze ostrze zawsze byl ostry 1 bez wiodry. Nie obstugiwaé urzadzenia, jesli
sa zmniejszenie Srednicy noza z powodu powtorzy¢ ostrzenie wigcej niz 6 mm.

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

9. Aby unikna¢ porazenia pradem elektrycznym, nie nalezy dotyka¢ urzadzenia mokrymi
rekami.

10. Nie dopuszcza do dostarczania produktu do obracania blade rece. Uzyj uchwytu
produktu.

11. Nie dopuszcza si¢ pozostawi¢ wiaczone urzadzenia instalacji nienadzorowanej.

12. Zabrania si¢ wykonywania prac konserwacyjnych na sprzet, nie mozna wylaczy¢
zasilanie.

13. Nie dopuszcza si¢ umy¢ sprzgt pod biezaca woda bezposredniego lub zanurzyé go w
wodzie lub innych ptynach.

14. Podczas czyszczenia i naostrzy¢ ndz dobrej jakosci stali, nalezy bardzo ostroznie bo
jest bardzo ostry noz.

15. Jesli wszelkie usterki nalezy odnosi¢ do ustugi specjalistyczne
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BBEJIEHUE
YBAXKAEMBIE 'OCITIOJIA!

Bnaromapum Bac 3a mpumoOperenme Hamero oOopyzoBanms. [Ipexme dem Brr
IpUCTyNUTE K paboTe ¢ HUM, 00S3aTeIbHO O3HAKOMBTECH C HAcCTOSIIMM llacropTroMm m
COXpaHSANTE €ro B TEYEHHUE BCETO CPOKA IKCILTYaTAIIH.

IloMHuTE, YTO, BBINOJIHSAS BCE yKa3aHUs, U3J0XKEHHbIE B HacTosieM [lacnopre, Bl
TEM CcaMbIM IPOUINTE CPOK OSKCIUTyaTallik OOOpYAOBaHWUS M HU30€XKHTE TpPaBM
00CITy>)KMBaIOIIETO MIEPCOHANA.

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

HA3HAYEHHUE

ObopynoBaHne MpeAHA3HAYEHO U1 HAape3aHWs B IOBTOPHO-KPAaTKOBPEMEHHOM

PEKHME TacCTPOHOMHUYECKHUX NPOAYKTOB (BETUMHBI, KOJIOAC U T.II.) IOMTUKAMH Pa3INIHOMN

TOJIIIMHBL
TEXHUYECKHUE XAPAKTEPUCTHUKHU

Monens HKN-HM220 | HKN-HM250 | HKN-HM300
Onucanue Hacronpnas Hacronphas Hacronpnas
TabapuTHBIE pa3Mephl, MM 420%x380%340 | 470x400%370 | 560x460x430
YcTaHoBO4YHAsE MOIITHOCTE, KBT 0,12 0,15 0,25
[TapamMeTpsbl 3JIEKTPOCETH 220/50/1 220/50/1 220/50/1
Marepuan kopnyca AnoMuHuR AmoMuHui AmoMuHul
Juamerp HOXa, MM 220 250 300
TonmyHaa HApEe3KU, MM 0,2-15 0,2-15 0,2-15
Croco6 nepemerieHust | Bpyunyto Bpyunyio Bpyunyio
KapeTKH
MakcumanbHas qatensHocts | 10 10 10
paboyero nukKIia, MUH
Tun 3araunBatouiero | Berpoennoe | Berpoennoe | Berpoennoe
yCTpOiicTBa

KOMILIEKTAIIUSA

l'acrpoHomuueckas MamnHa 1 wr.

[Macnopr 1 wr.

HOPAJOK PABOTHBI
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HOX
TIepeIBIDKHOI IIHTOK
3aTaqiBaroIee ycTpoiicTBo
3aIHTHASA KPHIIIKa HOXa
TONKATENb NPOJIyKTa

KapeTKa

ceTeBOil BHIKITIOYATENh
PeryIaTop TONIIHHEI HApe3KH
PYUKa TOIKAaTelld IIPOIyKTa

S R N -

IMEPEJ NEPBBIM BKJIIOYEHUEM

1. Ouncrure 000pymOBaHNE B COOTBETCTBHH C HHCTPYKIIMAMH pa3znena «OOcmyxuBaHue
1 yXOI».

BKJIIOYEHHUE OBOPYJ1OBAHUS

1. BxirounTe 3M€KTPONUTAaHNE (BCTABHTE BUIKY B PO3ETKY).

2. Bxirounte 060pyI0BaHHE B CETh NP MOMOIIH ceTeBoro BhIkmodaress (7). IIpu stom

JOJDKEH 3arOpPEThCSI CBETOBOM MHANKATOP CETH (3€JICHBII), OMIOBENIAIONINI O TOM, 4TO

00opynoBaHUE BKIIOYEHO, M HOX (1) TOJDKEH Ha4aTh BPaIIaThCsL.

3agaiiTe TpeOyeMyIo TOJNIINHY HapE3KH IPH MTOMOIIN peryisaTopa (8).

4. OrtBenure TomkaTens npoaykTa (5) ot murtka (2). [lonoxure mpoayKT Ha KapeTKy (6)

U MIPHXMUTE €T0 K IMUTKY NTPH HOMOIIHN TOJKATEIS.

Tonkarens OCHAICH MUTAMH, KOTOPBIE IOMOTAIOT yAEP)KUBATh IPOIYKT.

5. Bospmurech 3a  pyuky TonkaTtenmst mpoxykra. [logaBaiiTe mpoaykT K
BPAIIAIOMIEMYCsl HOXKY, OJTHOBPEMEHHO TepeMelasi KapeTkKy.

6. Ilo oxoHyanum pabOTBHI IMOBEPHUTE PYYKY pEryisiTopa TOJIIMHBI Hape3Ku B

nojoxxeHne «0», OTKIOYHTE 00OPYAOBAaHHE HPH IOMOIIHM CETEBOTO BBIKIIOYATEIS,

CHMMHUTE TPOAYKT C KAPETKU M COOEPHUTE JTOMTHKH ITPOTYKTA.

BBIKJIIOYEHUE OBOPYJOBAHUSA

1. TloepHHTE PYUKYy PETYIATOPA TONIIMHBI HAPE3KU B MOJ0XKEHHE «O».

2. OtxiounTe 000py/I0BaHHUE OT CETH IPH MOMOIIN CETEBOTO BHIKIIOYATEIS.
3. OTKIIOYMTE SIEKTPOIHUTaHNE (BBIHBTE BHIIKY U3 PO3ETKH).
OBCJIY)KUBAHHUE U YXO/

[lepen BBIMONHEHHMEM JIOOBIX PabOT IO OOCITY>KMBAHHIO HEOOXOAMMO OTKIIIOYUTH
JIEKTpONIUTaHKE. PytdKa peryssropa TONMINHBI HAPE3KH JA0JKHA HAXOANUTHCS B TIOJIOKECHUHT
«O».

OYUCTKA OBOPYJIOBAHMUS

He nomyckaercst MCIoabp30BaTh AJIsl OYUCTKH 000PYIOBaHUS aOpa3UBHBIE MaTepUalbl,
MeTaUIMYeCKue TYyOKHM M IIETKH, KOJIIOIIME M PEXYIIWe IPEeIMEThl, arpecCHBHbBIE
XJIOpCoJiepKalllie YUCTSIIIE CPEeNICTBA, OCH3HH, KUCIIOTHI, IEJI0YN U PACTBOPUTEIH.

He nomyckaercst MbITh 000py10BaHHE I0J] MPSMOM CTPYyeil BOJBI U MOTPYy’KaTh €ro B
BOJLy WJIM HHYIO JKHUJIKOCTb.

E:xerHeBHO 0 0OKOHYaHUHU PalOTHI:

w
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1. Tlporpure KOpIyc W KapeTKy T'aCTPOHOMHYECKOW MaIllMHbI MATKON TyOKOW WiIn
TKaHbIO, CMOYEHHOM TEIUIBIM MBUIBHBIM PAacTBOPOM. Y JAJIHUTE OCTaTKH pPacTBOpa
YUCTOM BJIA’KHOM TKaHbIO U BBITPUTE HACYXO.

2. CHUMHTE 3aIIUTHYIO KPBIIIKY HOXa, BBIMOMTE €€ TEIIbIM MBUIBHBIM pPacTBOPOM,
THIATENBHO OTOJIOCHUTE YUCTOM BOAOM U BBITPUTE HACYXO.

3. IIporpure HOX YHCTOHN BIIAXHOH r'yOKOW MIIM TKaHBIO. BRITpHTE Hacyxo.

IIpn BBIMONHEHMH 3TOM oOmEpalyy CIEAyeT COOMI0AaTh OCOOYI0 OCTOPOXKHOCTB.
HaneHbTe 3alUTHBIE NEPYATKH U HE KACAWTECH JIE3BUSA HOXKA PyKaMH.
4. YcTaHOBHTE 3aIIUTHYIO KPHIIIKY Ha MECTO.

CMA3KA OBOPYJIOBAHUSA

Hox

e EXemHEeBHO 10 OKOHYAHWU PabOTHI OUYHUCTHTE HOX M BBITPUTE HACYXO YHUCTOH CyXO
TKaHBIO.

e OcCTOpOXKHO HAHECUTE Ha JIE3BUE HOXKa HEMHOT'O MHIIEBOTO PACTUTENBHOTO Macla 1
PaBHOMEPHO pacIpeesuTe IPH NOMOIIY YUCTON CyXOl TKaHH.

e B memx 3aIIUTHI OT KOPPO3UH HOXK CIENYET €KETHEBHO 3aTa4UBATh.

Hanpasasiomue kapeTku

e [lepemectute KapeTKy BOOK A0 ymopa. [Ipn moMomu 4ucToil Cyxoi TKaHU OYUCTHUTE
HaMpaBJIIONUe KAPETKH OT I'PSA3H U CTapOil CMa3KH.

e [lanpueMm HaHecuTe cMa3Ky (Ba3eJIMHOBOE Macio) Ha HAIPaBJIIOMIME U paclpeaesiuTe
ee 10 IOoBepXHOCTH. Heckonpko pa3 mepeMecTUTe KapeTKy Uil PaBHOMEPHOIO
pacnpeneneHus: CMasKH.

e  Hampapnsromue kapeTKH peKOMEHIyeTcs CMa3bIBaTh HE pexe | pas3a B HEeo.

Ochb ToJKaTeJIs1 NPOAYKTA

e QOunctuTe OCh TOJIKATEIS MPHU MOMOIIN YUCTON CyX0il TKaHH.

e Hanecure Ha 0OChb HEMHOTO NHIIEBOTO pACTHTENbHOTO Macia. Heckombko pas
MIEPEMECTUTE TOJIKAaTelb BBEPX-BHU3 I PAaBHOMEPHOTO pacHpeiesieHHs Macia Io
ITOBEPXHOCTH OCH.

e Ocb TONKATeIsI PEKOMEHIYEeTCSl CMa3bIBATh €XKETHEBHO.

Ochb 3aTauynBalOIIero ycTpoiicTea

e  BriTsHHTE 3aTauMBaroee YCTPOHCTBO Ha Ce0sl M OYUCTHUTE OCh IIPH MTOMOIIM YUCTON
CyXOH TKaHH.

e Hanecure Ha 0Cb HEMHOT'O NUIIEBOTO PACTUTENLHOIO Macia.

e Heckombko pa3 TOBEpHUTE 3aTauMBarOllee YCTPOICTBO BHepeA-Ha3ax A
PaBHOMEPHOTO paclpeeeHHs Maciia 0 MOBEPXHOCTH OCH.

e Ocb 3aTauuBAaIOILETr0 YCTPOHCTBA PEKOMEHAYETCA CMa3bIBaTh €KEIHEBHO.

3ATAYUBAHUE HOXKA
Bo wu3bexaHne KOppo3MM 3aTayMBaHME HOXa PEKOMEHAYETCS HPOU3BOJUTH

exenHeBHo. Kpome Toro, 3aTaunBaHMe HOXXKa HEOOXOAMMO NPH TOSIBICHUH HEPOBHOTO
cpe3a WX pa3pbIBOB IOMTUKOB MPOIYKTA.

1. TuarenbHO OYMCTUTE MALIMHY M HOX.
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BrITsHUTE 3aTaunBaIOIIEe YCTPOWCTBO HA CE0SI 1 CMaXKbTE €T0 OCh.

BrITsiHUTE 3aTaumnBaromee yCTpOMCTBO Ha ceds U MMOBEPHHUTE ero BOKpYT ocu Ha 180°,
MagbIIEM OIyCTHTE BHH3 NPABBIM TOYMIBHBIH KaMEHb M yCTAHOBHTE 3aTadHBAIOILEE
YCTpOMCTBO B pabodee MOI0KEHHE.

Ybenutecs B TOM, 94TO MOBEPXHOCTh KaMHA IJIOTHO MPHIIETAET K JIE3BUIO HOXa. [Ipn
HEOOXOANMOCTH OTPETYIHPYHTE TOJIOKEHNE KAMHSL.

Bxirounte nutanne (BCTaBbTE BHIKY B PO3ETKY) M BKIIOUHTE 000OpPYIOBaHHE B CETh
TIpH TIOMOIIH CETEBOTO BBIKIIOUaTens. Jlalite obopynoBanuio mopaborats | — 2 MuH.
Otkirounte 000pyZOBaHUE OT CETH U IIPOBEPHTE, XOPOLIO JIM 3aTo4YeHO ne3Bue. [Ipn
HEOOXOANMOCTH TIOBTOPHUTE TIPOLIETYPY.

Omyctute BHU3 JIEBBII TOUMIBHBIH KAMEHb U yOEIUTECHh B TOM, YTO €r0 IIOBEPXHOCTh
IUTOTHO MPWJIETAET K JIE3BUIO HOXKA. BriounTte 00opynoBaHne B CETh IPUMEPHO HA 3
CeK JUIsl yAAJICHUs 3ayCCHIIEB C JIE3BUSI.

Otkirounte 000OpyIOBaHWE OT CETH M OTKIIOUMTE IHWTaHWE (BBIHBTE BHIKY W3
pO3eTKH).

BepHaurte 3aTaunBaromiee ycTpoicTBO B IEPBOHAYAILHOE MTOJI0KEHHE.

Cnenure 3a TeM, YTOOBI NOBEPXHOCTh TOUYMIBHBIX KaMHEH Obuta umcroi. [locie
HECKOJIBKUX IIPOLEAYP 3aTauMBaHUs HOXKA CJIEAYET OUYNCTUTH TOYMIbHBIE KAMHH IIPH
TIOMOIIX IIETKH.

B mporecce 3aTaunBaHns HOXA M yIAJICHHS 3ayCEHIEB BO M30eXaHWE TPaBM TIJa3 HE
pUOIMKANTE TN K TOYMIHHBIM KaMHSIM.

Ecmm obopynoBanne He OyJeT HCIIONB30BAaThCA B TEUEHHE UIMTEIHHOTO BPEMEHH

(BBIXOJHBIE, KAHHKYJBI M T.I.), HEOOXOJUMO OTKIIOYHTH 3JICKTPOIHUTAHHE, TIATEIHHO
OYHCTHUTH ¥ CMa3aTh 000PYAOBaHHE.
TEXHUKA BE3OITACHOCTH

1.
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YcraHoBka 000pyJOBaHMS M HOAKIIOUEHHE K AIIEKTPOCETH OCYLIECTBIISETCS TOJIBKO
KBaTM(UIMPOBAHHBIMHE CIIELIHATIICTaMH.

Hdnst  monpkmiodeHust  oxHO(a3zHOro  0oOOpYZOBaHMS  JIOJDKHA — HCIIOJIB30BATHCS
TPEXIIPOBOAHAS CXeMa C 3a3eMJICHUEM.

ObopynoBaHre TOHKHO OBITh YCTAHOBJICHO HA YCTOHYMBOM NOJCTaBKe BBICOTOH 800 —
900 MM ¢ pOBHOI TOPU3OHTAIBHOM TOBEPXHOCTHIO. [I0BEpXHOCTH OMKHA OBITH CyXOU
U YUCTOM.

IMoncraBka moimkHa BBIICPKUBATH Bec oOopynoBaHus (cM.pasmen «TexHuueckue
XapaKTEPUCTUKNY).

Cnenure 3a TeM, YTOOBI CETEBOI! IIHYP HE MEPEBEIINBAJICS Yepe3 Kpai IT0ICTaBKH U He
KacaJicsl TOpS'YMX W OCTPBIX NpenmeroB. He mepekpyuuBaiite U He neopMupynTe
LIHYp, HE CTaBbTE HA HETO TAXECTU. [IpH OTKIIOUEHHUH JIEKTPONUTAHUS HE TSHUTE 32
LIHYp, Beerga Oepurech 3a BWIKY. He OepuTech 3a MIHYp ¥ BHIKY MOKPBIMH PyKaMH.
OkcrutyaTtanusi 000pyAOBaHUS € TIOBPEXICHHBIM CETEBBIM LITHYPOM HE JOITYCKaeTCH.
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OOopyznoBaHne TpenHA3HAYEHO TOJBKO Ul Hape3aHMs MSCHOW ractpoHomuu. He
JOIYCKAaeTCsl MCHONB30BaTh OOOPYNOBaHHE U1 HAPE3aHUs  3aMOPOXKECHHBIX
MIPOXYKTOB, MsCa U PHIOBI C KOCTSIMH, & TAKXKE HEITUIIEBBIX IPOIYKTOB.
ObopynoBanne MmpegHa3sHAYeHO Ui pabOThl TOJIBKO B IMOBTOPHO-KPATKOBPEMEHHOM
peXuMe ¢ ATUTEIBHOCTRIO pabodero nukia He 6osee 10 MuH. DTO 03HAYAET, UTO IOCTIE
KaxapIX 10 MHH paboThl HEOOXOANMA TEXHOJIOTHUYECKAS T1ay3a MPOJOKUTEIEHOCTHIO
He MeHee 10 MuH.
Crnemute 3a TeM, 4TOOBI JIe3BHE HOXa OBUIO BCerAa OCTPeIM K Oe3 3a3yOpuH. He
JOIyCKaeTCsl SKCIUTyaTalusi 000pyAOBaHUS NPH yMEHBIICHUN JUaMETpa HOXa H3-3a
MHOTOKpATHOTO 3aTa4nBaHKs OoJiee ueM Ha 6 MM.
[Ipu pabore ¢ obOopymoBaHHEM PEKOMEHAYETCS HOCHUTH CIICIHAIBHYI0 pPabodyio
onexxny. He nmomyckaercst HOCHTh CBOOOAHYIO OnEXIy, map(sl, MICHHBIE IUIATKH,
TaJICTyKH, JParoleHHOCTH U T.I. PykaBa MOIKHBI OBITH 3aCTETHYTHI. BOIOCH HOKHBI
OBITh 3a0paHBI KOCHIHKOM.
Bo n36exanne nopaxeHus 3JeKTPUIECKUM TOKOM He TpUKacaiiTech K 000py10BaHHIO
MOKPBIMH PyKaMH.
He nomyckaercs mopmada mpoayKTa K BpallaromeMmycs HOXy pykamu. Ilombsyiirech
JieprKaTeNeM MpoayKTa.
He nomyckaercst ocTaBnsATh BKIIOUEHHOE 000pyI0BaHNE O€3 MPUCMOTpa.
3ampermaercsi MPOBOANUTH PabOTHI 1O OOCITYKHBAaHHUIO 00OpPYIOBaHMS, HE OTKIIIOYHB
JJIEKTPOITUTAHHE.
He nomyckaercst MbITE 000pyJOBaHKE O] IPSIMOI CTPYEH BOJIBI HIIH ITOTPYKATh €TO B
BOJly Yl HHYIO JKHJIKOCTb.
[Tpn oumncTke M 3aTauMBaHUM HOXA CIIEIYET COOM0IaTh 0COOYI0O OCTOPOKHOCTB, T.K.
HOX OYECHB OCTPBIH.
ITpn BO3HMKHOBEHMH JIIOOBIX HEMCIIPABHOCTEH ClleayeT o0pamaThesl K CrenuaIincTam
CIry>kOBI cepBHca.
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