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Szanowny Kliencie,

Dziekujemy za zakup urzadzenia firmy Hendi. Prosimy o uwazne zapoznanie sie z niniejsza instrukcja przed
podtaczeniem urzadzenia, aby uniknac¢ uszkodzen spowodowanych niewtasciwa obstuga. Nalezy zwrdcic
szczego6lna uwage na zasady bezpieczenstwa.

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

o Nieprawidtowa obstuga i niewtasciwe uzycie moga spowodowacC powazne usz-
kodzenie urzadzenia lub zranienie 0sob.

o Urzadzenie stosuj wytacznie zgodnie z przeznaczeniem. Producent i/lub
Sprzedawca nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za szkody spowodowane niepraw-
idtowa obstuga i niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia.

* W czasie uzycia zabezpiecz urzadzenie i wtyczke kabla zasilajacego przed kon-
taktem z woda Lub innymi ptynami. W mato prawdopodobnym przypadku zanurze-
nia urzadzenia w wodzie, natychmiast wyciagnij wtyczke z kontaktu, a nastepnie
zle¢ kontrole urzadzenia specjaliscie. Nieprzestrzeganie tej instrukcji moze spow-
odowac zagrozenie zycia.

* Nigdy nie otwieraj samodzielnie obudowy urzadzenia.

¢ Nie wtykaj zadnych przedmiotéw w obudowe urzadzenia.

* Nie dotykaj wtyczki kabla zasilajacego wilgotnymi rekami.

* Ryzyko porazenia pradem! Regularnie kontroluj stan wtyczki i kabla. W przypadku
wykrycia uszkodzenia wtyczki lub kabla, zle¢ naprawe w wyspecjalizowanym punk-
cle naprawczym.

* Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia! W przypadku, gdy urzadzenie spad-
nie lub ulegnie uszkodzeniu w inny sposdb, przed dalszym uzyciem zawsze zlec
przeprowadzenie kontroli i ewentualna naprawe w wyspecjalizowanym punkcie
naprawczym.

o Ostrzezenie! Nie zanurzaj elektrycznych czesci urzadzenia w wodzie lub w innych
ptynach. Nigdy nie trzymaj urzadzenia pod biezaca woda.

¢ Nigdy nie naprawiaj urzadzenia samodzielnie moze to spowodowac zagrozenie
zycia.

o Chron kabel zasilajacy przed kontaktem z ostrymi lub goracymi przedmiotami i
chron go przed otwartym ogniem. Jezeli chcesz odtaczy¢ urzadzenie z kontaktu,
zawsze chwytaj za wtyczke, nigdy nie ciagnij za kabel.

* Zabezpiecz kabel (lub przedtuzacz), aby nikt przez omytke nie wyciagnat go z kon-
taktu ani sie o niego nie potknat.

¢ Urzadzenie powinno by¢ uzywane tylko do celdw, dla ktdrych zostaty pierwotnie
zaprojektowane.
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* Kontroluj funkcjonowanie urzadzenia w czasie uzytkowania.

¢ Dzieci nie uswiadamiaja sobie zagrozen, jakie moze spowodowac uzycie urzadzen
elektrycznych. Nigdy nie pozwalaj dzieciom postugiwac sie elektrycznymi urzadze-
niami gospodarstwa domowego bez nadzoru.

 Gdy urzadzenie nie jest uzywane oraz zawsze przed czyszczeniem, odtacz je od
zrodta zasilania, wyciagajac wtyczke z kontaktu.

* Uwaga! Jezeliwtyczka kabla zasilajacego jest podtaczona do kontaktu, urzadzenie
caty czas pozostaje pod napieciem.

* Wytacz urzadzenie, zanim wyciagniesz wtyczke z kontaktu.

* Nigdy nie przenos urzadzenia za kabel zasilajacy.

¢ Nie uzywaj akcesoriéw innych niz dostarczone z urzadzeniem.

e Urzadzenie mozna podtacza¢ wytacznie do gniazda o napieciu i czestotliwosci
zgodnej z danymi znajdujacymi sie na tabliczce znamionowe.

e Unikaj przeciazenia.

* Po uzyciu wytacz urzadzenie wyjmujac wtyczke z gniazda.

¢ Instalacja elektryczna musi odpowiadac krajowym i lokalnym przepisom.

e 7 urzadzenia nie moga korzysta¢ osoby (takze dzieci], u ktorych stwierdzono
ostabione zdolnosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe, albo ktorym brakuje od-
powiedniej wiedzy i doswiadczenia, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem lub zgod-
nie z instrukcjami osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo.

1. OPIS | PRACA MASZYNKI DO MIELENIA MIESA - HENDI 300M, 350 M, 600 M

1.1 Przeznaczenie maszynki do mielenia miesa

1.1.1 Maszynka do miesa przeznaczona jest do 1.1.2 Zakres temperatur eksploatacji: od plus 1C
mielenia miesa i ryb na farsz, powtérnego mielenia do plus 40C.

masy na kotlety i nadziewania kietbas. Szczegélnie

zalecana jest do uzytku w placéwkach zbiorowego

zywienia.

1.2 Charakterystyka techniczna
Podstawowe parametry maszynki do miesa powin- metry sitek podane sa w tabeli 2.
ny odpowiadac¢ normom, podanym w tabeli 1. Para-



Tabela 1

Nazwa parametru Wartos¢
MIM-300M MIM-600M MIM-350
Znamionowa moc
pobierana, kW 144 191 191
Siec zasilajaca:
Rodzaj pradu Trojfazowy, przemienny
Napiecie znamionowe, V 400
czestotliwosé, Hz 50
Plrledkosc obrotowa 185 185 185
élimaka, obr./min.
Wymiary, mm, nie wiecej
dtugos¢ 560 560 560
szeroko$¢ 520 540 520
wysokos¢ 420 420 420
Waga, kg, nie wiecej 42 48 42
Enegrochtonnos¢
wtasciwa w kW na 1 kg 0,0048 0,0032 0,0055
miesa

otworami o $rednicy 9i5 mm

* — Wydajno$¢ maszynki do miesa podana jest dla mielenia miesa wotowego 2-ro gatunku przez dwa sitka z

Tabela 2
MIM-300M, MIM-350 MIM-600M
Paralmetry Numer sitka
sitek
1 2 3 1 2 3
Srednica
zewnetrza, 82 82 82 105 105 105
mm
Sre(linlca 3 5 9 3 5 9
otworow, mm
llos¢ 217 90 30 276 132 54
otworow, szt.




1.3 Sktad maszynki do miesa
Sktad i komplet maszynki do miesa podany jest w tabeli 3.

Tabela 3
oznaczenie Nazwa Ilo$¢ sztuk na maszynke Uwagi
MIM-300M MIM-600M MIM-350
MIM-300M Naped 1
MIM-600M Naped 1
MIM-350 Naped 1
maszynka do
MIM-300.01.000 | , 8 %8 1 1
Slimakiem od
MIM-350
MIM- maszynka do 1
-600M.01.000 miesa
MIM-300.24.000 Podpora 4 4 4
Zacisk 2 2 2
Urzadzenie przy-
tacza:
- tablica
rozdzielcza
(przytacze
ochronne] typu
35Dé6 firmy Kompletowane
SASSIN 1 1 1 przez zlecenio-
- wytacznik dawce
automatyczny

typu BA47-29,3
bieguny, 400V, 50
Hz, charaktery-
styka «D»

TY 2000

Komplet czesci zamiennych

MIM-300.01.002

Pierscien
oporowy

1

MIM-600.01.002

Pierscien
oporowy

MIM-300.00.016

Sitko Nr 1
(otwér o $rednicy
3 mm)

Na oddzielne
zamoOwienie za
dodatkowa
optata

MIM-600.00.015

Sitko Nr 1
(otwor o srednicy
3mm)

Zestaw osprzetu

ﬂp 6




oznaczenie Nazwa [los¢ sztuk na maszynke Uwagi
MIM-300.00.020 éciqgacz 1 1 1
MIM-300.00.021 Nasadka 1 1
MIM-300.10.000 Podpora 1 1
MIM-300.28.000 Popychacz 1 1
MIM-1.26.000 Popychacz 1
MIM-600.00.021 Nasadka 1
MIM-600.10.000 Podpora 1
Zestaw opakowania
Skrzynka
. 1 1 1
opakowaniowa
Dokumentacja
MIM P3 Instrukga 1 1 1
obstugi
Instrukcja
MIM (D1) obstug] 1 1 1
maszynki do
miesa
e
MIM (D2) proatac] 1 1 1 Instrukaji
maszynki do .
; Obstugi
miesa

1.4 Budowa urzadzenie i opis dziatania.
Maszynka do miesa, zgodnie z rysunkiem 1, sktada
sie z wtasciwej maszynki do miesa i napedu.
Wtasciwa maszynka sktada sie z aluminiowego ko-
rpusu, w ktérym obraca sie przenosnik slimakowy
(limak] - 2, zgodnie z rysunkiem 2, nakretki do-
ciskowej - 8, nozy dwustronnych - 4, zestawu sitek
nozowych - 5 i 6, pierscienia oporowego - 7 i noza
podcinajacego - 3.

Na przedniej czeéci korpusu wtasciwej maszynki
jest zewnetrzny gwint, na ktéry nakreca sie nakret-
ke dociskowa, a na tylnej czesci — kotnierz, przy
pomocy ktérego korpus mocowany jest do napedu.
Mocowanie korpusu, zgodnie z rysunkiem 1,
wykonuje sie gwintowanymi zaciskami - 14.
Przenosnik $limakowy jest $rodkowany wzgledem
watu napedowego - 3 reduktorami i palcem w ot-
worach siatek.

Nad otworem zatadunkowym umieszczony jest
ochraniacz,

niezdejmowany uniemozliwiaja-

cy wpadniecie reki obstugujacego personelu do
przenos$nika $limakowego pracujacej maszynki.
Smarowanie tozysk i kota slimakowego dokonuje
sie poprzez rozpryskiwanie oleju, wypetniajacego
korpus reduktora. Zastosowany w maszynce do
miesa reduktor slimakowy jest napetniony olejem
na caty okres eksploatacji reduktora, dlatego nie
ma koniecznosci wymiany materiatu smarnego.
Na przedniej $ciance oktadziny -5 umieszczono
przyciski 10 = «START» i 11 = «STOP» i 12 - «RE-
WERS», a takze wskaznik swietlny «ZASILANIE»
-17.

1- Popychacz; 2- Wtasciwa maszynka do miesa.
Naped: 3-Wat napedowy; 4- Kotnierz; 5- Oktadzina;
6- Rama; 7- Zacisk uziemienia; 8- Reduktor $lima-
kowy; 9- Silnik elektryczny; 10- Przycisk «START»;
11- Przycisk «<STOP»; 12- Przycisk «<REWERS»; 13-
Misa z ochraniaczem; 14- Zacisk; 15- Podpora; 16-
Blok zaciskow; 17- Wskaznik «ZASILANIE»
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Rysunek 1 — Maszynka do miesa

W celu otrzymania farszu o réznym stopniu zmiele- Przeznaczony do mielenia produkt z misy recznie
nia maszynka do miesa zaopatrzona jest w zest- podawany jest do gardzieli korpusu maszynki do
aw sitek z otworami o réznej wielkosci. Sitka um- miesa, a nastepnie popychaczem do obracajace-

ieszcza sie w korpusie maszynki do miesa i blokuje  go sie przenosnika $limakowego. Pobierany przez
sie przed przekrecaniem za pomoca klina - 1 Slimak produkt przechodzi kolejno przez zestaw
zgodnie z rysunkiem 2. narzedzi tnacych.

al, b)

b)

\or - ENNIZZ )



1- Klin; 2- Przenosnik slimakowy; 3- N6z nadcinajacy; 4- N6z dwustronny; 5- Sitko z otworami 9 mm:; 6 - Sitko

z otworami 5 mm; 7 - Pierscien oporowy; 8 - Nakretka dociskowa

Rysunek 2 — Zestaw: a) do grubego mielenia; b) do drobnego mielenia

1.5 Narzedzia i osprzet

Maszynke do miesa obstuguje sie przy pomocy standartowych narzedzi $lusarsko-montazowych. Nie jest wy-

magane stosowanie specjalnych narzedzi.

2. 0BSLUGA

2.1 Ograniczenia eksploatacyjne

Przerébke miesa i ryb nalezy koniecznie wykonywac tylko po usunieciu koéci z produktu przerdbki.

2.2 Przygotowanie maszynki do pracy.

2.2.1 Srodki bezpieczenstwa.

Maszynka do miesa moze byc¢ obstugiwana przez
jednego operatora, ktdéry zapoznat sie z budowa
urzadzenia i zasada jego dziatania, odbyt odpow-
iednie szkolenie instruktazowe z przepiséw bez-
pieczenstwa pracy i zapoznat sie z niniejsza in-
strukcja.

ZABRANIA SIE:

- PRACY PRZY ZDJETEJ MISIE ZALADUNKOWEJ

- EKSPLOATACJI MASZYNKI DO MIESA BEZ UZIE-
MIENIA OCHRONNEGO;

- MONTAZ | USUWANIE NARZEDZIA TNACEGO
WYKONYWAC TYLKO PO CALKOWITYM ZATRZYMA-
NIU MASZYNKI DO MIESA | ODLACZENIA JEJ OD
ZASILANIA;

- tADOWAC PRODUKT W GARDZIEL MISY W CZA-
SIE PRACY TYLKO PRZY POMOCY POPYCHACZA.
POPYCHACZ POWINIEN BYC CIAGLE WSTANIONY
W OTWOR MISY | WYJMOWANY Z NIEJ TYLKO POD-
CZAS ZALADUNKU KOLEJNEJ PORCJI PRODUKTU
I JEGO KOLEJNYM PRZEPYCHANIU PRZEZ GAR-
DZIEL.

Maszynka do miesa powinna by¢ catkowicie kom-
pletna i utrzymana w czystosci.

Codziennie przed wtaczeniem maszynki do mie-
sa nalezy koniecznie sprawdzi¢ poprawnosc¢ jej
podtaczenia do kontaktu uziemiajacego.

PRZY WYKRYCIU USTEREK W PRACY MASZYNKI
NALEZY KONIECZNIE ODLACZYC ZASILANIE EL-
EKTRYCZNE | PRZED USUNIECIEM USTEREK NIE
WEACZAC MASZYNKI DO MIESA.

PRZY POWSTANIU POZARU NALEZY KONIECZNIE
PODJAC NASTEPUACE KORKI ODNOSNIE BEZ-
PIECZENISTWA PRZECIWPOZAROWEGO:
NIEZWLOCZNIE ODLACZYC MASZYNKE 0D ZASI-
LANIA

WEZWAC STRAZ POZARNA;

PODJAC DZIALANIA CELEM UGASZENIA POZARU.
KATEGORYCZNIE ZABRANIA SIE GASZENIA WODA
URZADZEN ELEKTRYCZNYCH, ZNAJDUJACYCH SIE
POD NAPIECIEM.

W razie porazenia pradem elektrycznym nalezy wezwaé pomoc medyczna i udzieli¢ poszkodowanemu

@



pierwszej pomocy przed przybyciem lekarza.

2.2.2 Przygotowanie maszynki do pracy
Przygotowa¢ maszynke do miesa do pracy w
sposob nastepujacy:

Wstawi¢ korpus maszynki tylna koncéwka w otwor
korpusu reduktora i przymocowac zaciskami;
Wstawi¢ przenosnik $limakowy w korpus tak, zeby
rowek tylnej koncéwki slimaka naszedt na czop

watu reduktora;

Po umieszczeniu narzedzi tnacych, niezaleznie od
zestawu, poluzowad, nie wtaczajac silnika elektry-
cznego, na 0,3 - 0,5 obrotu nakretke dociskowa,
wtaczy¢ silnik elektryczny i, przystuchujac sie
dzwiekowi pracujacej maszynki do miesa, przykre-
cac¢ nakretke, dopdki nie pojawi sie narastajacy
dzwiek pracy napedu. Wskazuje to na to, ze nakret-

Zainstalowac w zaleznosci od wymaganego stopnia
zmielenia produktu odpowiedni zestaw narzedzi
tnacych zgodnie z rysunkiem 2a lub 2b i docisna¢
nakretke zaciskowa (krawedz tnaca noza nadcina-
jacego powinna by¢ skierowana do (rysunek 7] do
noza dwustronnego).

ka zakrecona jest mocno i maszynka do miesa got-
owa jest do pracy.

W celu nadziewania kietbas nalezy zdja¢ narzedzie
tnace i natozy¢ na koncdwke przenosnika slima-
kowego podpore (rysunek 6], przystawi¢ do niej
nasadke do nadziewania kietbas (rysunek 5] i
przykreci¢ ja nakretka dociskowa.

2.2.3 Mozliwe usterki i metody ich usuniecia przy przygotowaniu maszynki do korzystania podano w tabeli 4.

Tabela 4

Opis usterki

Prawdopodobna przyczyna

Metoda usuniecia

Podczas wtaczenia maszynki do
miesa nie wtacza sie silnik
elektryczny

Przerwa w obwodzie sterowania

Znalez¢ iusunac przerwe

Po nacisnieciu przycisku «START»,
silnik elektryczny nie wtacza sie,
stycha¢ warkot, po kilku sekundach
wytacza sie wytacznik bezpieczen-
stwa

Przerwa jednej z faz uktadu zasilania
uzwojenia silnika elektrycznego

Sprawdzi¢ uktad zasilania silnika
elektrycznego, usunac przerwe




Opis usterki

Prawdopodobna przyczyna

Metoda usuniecia

Przeciazenie silnika elektrycznego z
powodu zaklinowania sie w
mechanicznej czesci maszynki. Noze
i sitka sa zbyt mocno zacisniete
nakretka.

Poluzowac nakretke dociskowa

2.3 Praca

2.3.1 Najbardziej efektywny tryb pracy maszynki do
miesa osiagany jest przy montazu zestawu narzed-
zi tnacych do grubego mielenia.

Mieso i ryby oczyszcza sie z kosci, nacina ka-
watkami o masie do 0,1 kg dla maszynek do miesa
MIM-300M i MIM-350 i nie wiecej niz 0,2 kg dla
maszynki do miesa MIM-600M.

Z przerabianego produktu usuwa sie btony, zyty i
Sciegna. Jezeli nie sa one usuwane, nalezy je na-
cia¢ w kilku miejscach, aby nie tworzyty sie z nich
wtokna, ktére w czasie pracy moga sie nawijac sa
na koncowke watka slimakowego i noze, zaktdca-
jac normalna prace maszynki. Przygotowany pro-
dukt taduje sie do misy i recznie podaje w gardziel
maszynki do miesa. Do podawania produktu do
maszynki wykorzystuje sie popychacz. Zabrania

]

Rysunek 4 — Popychacz

sie przepychania produktu w gardzieli maszynki
przy pomocy rak. Podczas przerabiania produktu
popychacz znajduje sie w otworze zatadunkowym
i wyjmowany jest tylko podczas podawania kolejnej
porcji produktu.

W przypadku zatrzymania silnika podczas przerdb-
ki produktu wskutek nawiniecia bton na noze lub
z powodu podania od razu duzej porcji produktu
w otwoér zatadunkowy nalezy nacisnac na przycisk
«REWERS» cofna¢ czesé produktu z maszynki do
gardzieli, przy czym $limak bedzie obracac sie w
przeciwnym kierunku tak dtugo, dopdki bedziemy
naciska¢ przycisk «REWERS». Praca maszynki
bedzie kontynuowana po nacisnieciu przycisku
«START».

Przycisk «STOP» wykorzystuje sie do natychmi-

&b

Rysunek 3 — Sciagacz

= v

Rysunek 5 — Nasadka



Zastowego zatrzymania maszynki do miesa lub ZASKOKOWEGO, SKRECIWSZY GRZYBEK PRZY-
po zakonczeniu przerébki partii produktu. Jed-  CISKU ZGODNIE Z RUCHEM WSKAZOWEK ZEGA-
noczesnie popychacz przycisku unieruchamia sie. RA.

PRZED POWTORNYM ZAtACZENIEM MASZYNKI

NALEZY ZDJAC POPYCHACZ Z MECHANIZMU

fads7
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Rysunek 6 — Podpora

Rysunek 7 — Ostrzenie nozy i siatek
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Pod koniec pracy wytaczy¢ wytacznik bezpieczenstwa.
Mozliwe usterki podczas korzystania z maszynki do miesa podano w tabeli 5.
2.3.2 Nie dopuszcza sie dtugotrwate] pracy maszynki na biegu jatowym (bez zatadunku produktu), poniewaz

przy powstatym suchym tarciu zacisniete noze i sitka psuja sie.
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Tabela b

Opis usterki

Prawdopodobna przyczyna

Metoda usuniecia

Maszynka nie tnie, a mnie mieso

Nieprawidtowa regulacja nakretki
dociskowe;.
Noze i sitka sa zapchane zytami i
btonami

Wytaczy¢ wytacznik bezpieczen-
stwa, odkreci¢ nakretke dociskowa i
wyciagnac slimak z zestawem
narzedzi tnacych. Wyczysci¢ noze i
sitka z zyt i bton, nastepnie
zamontowac wszystko na miejscu i
wyregulowac nakretke dociskowa
zgodnie z punktem 2.2.2

Zwiekszony hatas lub zatrzymanie
silnika

Noze i sitka sa zbyt zacisniete
nakretka

Poluzowac nakretke dociskowa

Przerobiony produkt nagrzewa sie, a
btony i zyty nawijane sa na noze

Tepe noze i sitka. Niedoktadne
przyleganie nozy i sitek. Noz
dwustronny i nadcinajacy jest
nieprawidtowo zamontowany

Naostrzyc i przetrze¢ noze oraz sitka
zgodnie z rysunkiem 7. Poluzowac
nakretke dociskowa. Zamocowac

noze prawidtowo

Ostry hatas lub stuk

Zuzycie tozysk reduktora

Rozebrac reduktor, wykona¢
przeglad tozysk, w razie konieczno-

Sci wymienic je.

Nie nalezy dopuszczac sie dtugotrwatej pracy maszynki na biegu jatowym (bez zatadowania produktu),

poniewaz przy powstatym suchym tarciu przykrecone noze i sitka ulegaja psuciu.

2.3.3 Po zakonczeniu prac maszynki do miesa nalezy codziennie przeprowadzi¢ obrébke sanitarna w nastepu-

jacym porzadku:

Wytaczy¢ wytacznik bezpieczenstwa;

Odkreci¢ nakretke dociskowa i wyciagnac¢ z
maszynki narzedzie tnace ze slimakiem, korzystajac
w tym celu ze $ciagacza zgodnie z rysunkiem 3;

Doktadnie umy¢ mise goraca woda, uprzednio
podstawiwszy pojemnik do zbierania wody pod otwér
wyj$ciowy maszynki do miesa, wytrze¢ na sucho;

Odkreci¢ zaciski i zdja¢ wtasciwa maszynke;

Nakretke dociskowa, pierécien oporowy, noze,

sitka, $limak i komore robocza korpusu wtasciwe]
maszynki oczysci¢ z produktu, umyc goraca woda,
wytrzec czysta szmatka i wysuszy¢;

Elementy tnace przetrzec¢ niesolonym ttuszczem
zwierzecym;

Przetrze¢ powierzchnie zewnetrzna wilgotna, a
nastepnie sucha szmatka;

Ztozy¢ maszynke do miesa zgodnie z punktem
2.2.2;

ZABRANIA SIE MYCIA PRZY POMOCY STRUMIENIA WODY!



3. OBSLUGA TECHNICZNA | SERWIS

3.1 Zasady ogdlne

Obstuga techniczna maszyny ma na celu utrzymanie jej w ciagtej gotowosci, zapewnienie nieprzerwanej ek-

sploatacji, przywrécenie sprawnosci.

3.2 Srodki bezpieczehstwa

W trakcie instalacji, eksploatacji, obstugi tech-
nicznej i napraw maszynki do miesa nalezy surowo
przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa okreslonych
przez Instrukcje obstugi oraz przepiséw BHP.
Podczas obstugi technicznej maszynki do mie-
sa wytaczy¢ wytacznik bezpieczenstwa i powiesié

tabliczke «NIE WEACZAC! PRACUJA LUDZIE!»

3.3 Obstuga techniczna i naprawy

Wykaz podstawowych czynnosci i przegladéw,
wykonywanych podczas obstugi technicznej poda-
ny jest w tabeli 6.

Tabela 6
Zak bstugi technicznej iy .
akres obstugi technicznej Okresowosd Uwagi
i zakres prac
Kontrola maszynki do migsa polp'rzez S Zgodnie z instrukcja BHP niniejszej
oglad zewnetrzny na zgodnosc z 1 miesiac - .
S Instrukcji Obstugi
Przepisami BHP
Kontrola kompletnosci ki d L .
ONTrota Kompietnoscl maszynid do 1 miesiac Zgodnie z kompletem dostawy
miesa
Kontrola pewno$ci mocowania W razie koniecznosci dokreci¢ Srube
uziemienia i braku uszkodzen 1 miesiac uziemiajaca. Uszkodzony przewdd
mechanicznych przewodow wymienic¢
Przy przegladzie zwrdci¢ uwage na
Kontrola stanu instalacji elektrycz- S brak uszkodzen przewodow, stan
- , 1 miesiac S
nej i urzadzen elektrycznych ’ taczy kontaktowych i czesci
sktadowych urzadzen elektrycznych
Opornos¢ miedzy metalowymi
czesciami i $ruba uziemiajaca nie
Przeprowadzenie pomiaru opornosci 1 rok wiecej niz 0,1 (0. Opornosc izolacji
uziemienia i opornosci izolacji. wszystkich przewodzacych prad
czesci maszynki do miesa nie
mniejsza 2 MQ
Kontrola stanu gwintow mocowania L Gwint nie powinien by¢ zerwany na
. 1 miesiac L .
maszynki. ’ wiecej niz 2 zwoje
L . Przy stepieniu sie nozy i sitek
Kontrola stanu nozy i sitek Po 50 godzinach pracy reys epler,nlu SIg nozy1 site
wykonac ich ostrzenie

Wykaz podstawowych prac przy remoncie biezacym (RB) podany jest w tabeli 7.

ﬂp“’




Tabela 7

Zakres remontéw biezacych i wykaz Okresowodt Uwagi
prac
Pracei kontrolle przewidziane przez 6 miesiecy Zgodnie 7 tabela 6
obstuge techniczna
Przeglad maszynki do miesai jej
podstawowych czesciw celu o

o 6 miesiecy
okreslenia zakresu prac remonto-
wych
Oczyszczenie stykow rozrusznika o

6 miesiecy

magnetycznego

4. KONSERWACJA

Czesci i zespoty podlegajace konserwacji: wewnetrzna powierzchnia korpusu maszynki do miesa, przenosnik

Slimakowy, zestaw narzedzi tnacych.

5. PRZECHOWYWANIE

Maszynke do miesa nalezy przechowywac w stanie zapakowanym w pomieszczeniach suchych. Nie dopuszcza

sie przechowywania na otwartych przestrzeniach.

6. INSTRUKCJA MONTAZU, URUCHOMIENIA, REGULACJI | DOCIERANIA MASZYNKI

6.1 Zasady ogolne

Instrukcja montazu, uruchomienia, regulacji i do-
cierania maszynki na miejscu jej uzytkowania stuzy

prawidtowemu przeprowadzeniu wymienionych

prac.

6.2 Srodki bezpieczehstwa

Miejsce instalacji maszynki do miesa powinno
gwarantowac nienaruszony stan i zapewni¢ wygode
pracy w czasie eksploatacji i obstugi technicznej,
a takze powinno odpowiada¢ normom, wymogom
bezpieczenstwa przeciwpozarowego i BHP zgodnie
z punktem 2.2.1.

Do montazu i uruchomienia maszynki dopuszcza

sie specjalistow, ktérzy zapoznali sie z niniejsza
Instrukcja Obstugi, posiadaja uprawnienia do pracy
z urzadzeniami elektroenergetycznymi i odbyli sz-
kolenie BHP.

Wykonywanie wszystkich prac elektromontazowych
i regulacyjnych powinno by¢ sie odbywac zgodnie z
przepisami BHP zawartymi w niniejsze] Instrukcji



Obstugi.

Wartos¢ opornosci miedzy $ruba uziemiajaca a
kazda dostepna do dotkniecia metalowa nieprze-
wodzaca prad czescia maszynki do miesa, ktéra
moze znalez¢ sie pod napieciem, nie powinno prze-

kraczac¢ 0,1 Q. Opornosc¢ izolacji czesci przewodza-
cych prad wzgledem korpusu, a takze miedzy
fazami w stanie zimnym, powinna by¢ nie mniejsza
niz 2 MQ, a dla silnika elektrycznego nie mniejsza
niz 1 MQ.

KATEGORYCZNIE ZABRANIA SIE PRACY NIESPRAWNYMI NARZEDZIAM!

Przy podnoszeniu maszynki do miesa przy pomocy urzadzen podnosnikowych, ich udZzwig powinien odpowi-

adac wielkosci przenoszonego tadunku.

6.3 Przygotowanie maszynki do montazu
Maszynka do miesa powinna by¢ dostarczona na
miejsce instalacji i montazu w oryginalnym opa-
kowaniu producenta.

Po rozpakowaniu produktu koniecznie sprawdzi¢
kompletnoé¢ maszynki zgodnie z punktem 1.3
niniejszej instrukgji.

Przed rozpoczeciem prac montazowych z maszynki
nalezy usuna¢ smar konserwujacy.

Do podstawy ramy przymocowac $rubami podpory
15 zgodnie z rysunkiem 1.

W razie koniecznosci maszynka moze by¢ przymo-
cowana do stotu czterema srubami M8 z kompletu

)

IR 8
Ty
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N
trljjfazuwa{

W przypadku stwierdzenia niekompletnosci lub
usterek w pracy maszynki, nalezy sporzadzi¢ pro-
tokdt reklamacyjny i zgtosi¢ reklamacje do dost-

awcy.

podpor.
Do miejsca instalacji maszynki powinno by¢ do-

prowadzone zasilanie elektryczne i uziom otokowy.

6.4 Montaz (Instalacja)
Podtaczenie maszynki do sieci elektrycznej pow-
inno by¢ wykonane wytacznie przez pracownikéw,

«p%

posiadajacych odpowiednie uprawnienia elektry-
czne, zgodnie z obowiazujacymi Przepisami mon-



tazu eksploatacji urzadzen elektroenergetycznych
i Przepisami BHP. Przy podtaczaniu maszynki w

Rysunek 8 — Schemat pomiaru pradu uptywowego

3 MPE ~ 50 Hz 400%

miejscu statej eksploatacji nalezy zmierzy¢ prad

uptywowy zgodnie z rysunkiem 8.
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W razie koniecznosci "

Prad uptywowy przy normalnej eksploatacji nie
powinien przekracza¢ 3,5 mA. W przeciwnym
wypadku nalezy sprawdzi¢ instalacje elektryczna,
usunac usterke, powtérnie zmierzy¢é prad upty-
wowy, przekonac sie o sprawnoéci wyrobu, po czym
uziemic¢ maszynke do miesa.

Uziom otokowy podtaczy¢ do zacisku uziemie-
nia maszynki do miesa zgodnie z rysunkiem 1.
Podtaczenie uziomu, w tym uziemienia rury z ka-
blem sitowym, wykonuje sie przy pomocy mocne-

ity
e
M O

go potaczenia $rubowego i wykonywane jest przez
uzytkownika. Przy czym czes¢ kontaktowa powinna
posiada¢ antykorozyjng powtoke ochronng i za-
bezpieczenie przed poluzowaniem sie mocowania.
Miejsce uziemienia powinno by¢ zaznaczone od-
powiednim umownym oznaczeniem na kontras-
towym tle.

Ideowy schemat elektryczny maszynki do miesa

przedstawiony jest na rysunku 9.

QF - wytacznik bezpieczenstwa; HL - osprzet sygnatowo-S$wietlny; KM - rozrusznik; M - silnik elektryczny;

SB1, SB2, SB3 - przyciski; XS1, XS2 - taczniki
Rysunek 9 - Ideowy schemat elektryczny maszynki

" ®



Na najblizsze] Scianie instaluje sie urzadzenie PROWADZIC DO USZKODZENIA MASZYNY.

przytacza. Sktada sie ono ze skrzynki ochronnej Do gérnych wyjs¢ wytacznika bezpieczenstwa i
z umieszczonym na nim wytacznikiem bezpiec- do izolowanych szyn przytacza zgodnie z rysunk-
zenstwa, elementami do podtaczenia uziemienia i iem 5 podtaczany jest pieciozytowy kabel state-
izolowanym zaciskiem dla przewodu zerowego. go zasilania. Zewnetrzny ekwipotencjalny prze-

TRZYBIEGUNOWY WYLACZNIK BEZPIECZENSTWA  wéd podtaczany jest do zewnetrznej zgrubienia
0 WARTOSCI NOMINALNEJ ZGODNIE Z TABELA  maszynki do miesa.

3 JEST OBOWIAZKOWA CZESCIA MASZYNKI DO Odda¢ maszynke do miesa do eksploatacji.
MIESA. NARUSZENIE TEGO WYMOGU MQZE DO-
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Rysunek 10 - Schemat elektryczny podtaczenia maszynki



6.5 Przygotowanie do pracy i proba

Po podtaczeniu zasilania maszynki do miesa do sieci elektrycznej nalezy sprawdzi¢ prawidtowo$¢ obracania

sie watu napedowego reduktora do kierunku wskazanego strzatka na maszynce. Przy obracaniu sie watu

napedowego w odwrotna strone nalezy zmieni¢ miejscami dowolne dwie fazy w uktadzie zasilania.

Kontrole zgodnoséci kierunkow obrotu watu napedowego dokonywac tylko przy zdjetej wtasciwej maszynce do

miesa.

Przed wtaczeniem zasilania nalezy upewnic sie co do przestrzegania przepisow BHP.

6.6 Uruchomienie (testowanie) i regulacja

Po przeprowadzeniu montazu wykonuje sie
usuniecie konserwacji, obrébke sanitarna i prébne
uruchomienie maszynki do miesa. W celu usunie-
cia konserwacji i wykonania obrébki sanitarnej
maszynki do miesa odkreci¢ nakretke dociskowa,
wyciagnac narzedzia tnace ze slimakiem. Wykona¢
mycie korpusu maszynki, nakretki dociskowej, $li-
maka i kompletu narzedzi tnacych goracym roz-
tworem z mydtem do catkowitego usuniecia smaru
konserwujacego, wysuszy¢, posmarowac nieso-
lonym ttuszczem zwierzecym. Korpus wtasciwej
maszynki do miesa umocowac dwiema srubami do
napedu i mocno przycisnac¢ zaciskami. Umiescic¢
przenosnik Slimakowy, zestaw narzedzi tnacych,

pierécien oporowy i przykrecic¢ nakretke dociskowa.
Regulacje luzu miedzy nozami i siatkami wykonac
nakretka dociskowa zgodnie z punktem.

Dokonac¢ prébnego uruchomienia maszynki do
miesa. Regulacje szczeliny miedzy nozami i sit-
kami dokona¢ $ruba dociskowa zgodnie z punktem
2.2.2.

Podczas przygotowywania do pracy i w czasie pra-
cy, a takze mycie maszynki do miesa, kontrole i
przeglad mechanizmu roboczego wykonywac tylko
przy wytaczonym wytaczniku bezpieczenstwa. Te-
stowanie i docieranie maszynki wykona¢ na biegu
jatowym w ciagu 3 minut. Praca maszynki do miesa
powinna by¢ ptynna, bez stukdw.

7. ZOBOWIAZANIA GWARANCYJNE

Urzadzenie jest objete 12-miesieczng gwarancja.
Sprzedawca wymieni lub dokona naprawy (a jego
decyzja bedzie ostateczna) bezptatnie na rzecz

Wytaczajac przypadki, w ktdérych klient nie moze
przedstawic¢ faktury bedacego dowodem zakupu,
gwarancja jest niewazna w nastepujacych przypad-
kach:

1) Usterki lub uszkodzenia spowodowane przez
transport;

2) Btedna lub nieprawidtowa instalacja produktu
w Swietle instrukcji podanych w instrukcji obstugi
dotaczonej do produktu;

3) Nieodpowiednie lub nieprawidtowe zasilanie el-
ektryczne, hydrauliczne lub gazowe;

konsumenta, tylko tych czesci, ktére sa wadliwe
z powodu wady produkcyjne;.

4) Nieuwaga, zaniedbanie lub niekompetencja
w uzytkowaniu produktu, w $wietle instrukcji po-
danych w instrukcji obstugi dotaczonej do produk-
tu;

5] Uzycie produktu do zastosowan innych niz te, do
ktérych urzadzenie zostato przeznaczone, lub w
jakikolwiek sposdb niezgodnych z instrukcjami po-
danymi w podreczniku uzytkownika dostarczonym
wraz z produktem;

6] Ingerencja w produkt;

7) Regulacje i/lub konserwacja i/lub naprawy prze-

. ®



prowadzone przez nieautoryzowany personel i/lub
z zastosowaniem nieoryginalnych czesci zamien-
nych;

8) Nieodpowiednia lub nieuwazna konserwacja
produktu niezgodna z instrukcjami zawartymi w

podreczniku uzytkownika dostarczonym wraz z
produktem;

9) Uszkodzenia spowodowane przez pozar, katast-
rofy ekologiczne, wypadki oraz przyczyny, na ktére
nie ma wptywu firma HENDI.

Instruktaz postugiwania sie maszynka do miesa HENDI 300M, 350 M, 600 M

Do pracy przy maszynie dopuszcza sie osoby, ktdre
przeszty przeszkolenie zgodnie z programem min-
imum technicznego i instruktazem BHP, zaznajo-
mione z zasada dziatania maszyny, jej konstrukcja
i ktére nabraty umiejetnosci w celu zapewnienia
normalnej pracy maszyny.

W celu unikniecia zniszczenia éruby zaciskowej,
kontrole prawidtowego obracania sie watu reduk-
tora dokonac tylko przy zdjetej wtasciwej maszynce
do miesa.

Nie wolno wtaczac silnika elektrycznego bez moc-
nego umocowania zaciskami do napedu wtasciwe;
maszynki do miesa.

Nie dopuszczac sie dtugotrwatej pracy maszyn-
ki na biegu jatowym (bez zatadowania produk-

tu), poniewaz przy powstatym suchym tarciu
przykrecone noze i sitka ulegaja zuzyciu.

Podczas regulacji maszynki i w czasie pracy, kon-
trole i przeglad mechanizmu roboczego, a takze
czyszczenie wykonywac tylko przy wytaczonym sil-
niku i po catkowitym zatrzymaniu.

Codziennie przed wtaczeniem maszynki nalezy
sprawdzi¢ pewnos¢ potaczenia przewodu uziemia-
jacego.

Obrébka sanitarna maszynki do miesa powinna by¢
wykonana po odtaczeniu jej od sieci elektrycznej.
Usuniecie usterek nalezy przeprowadzi¢ tylko po
catkowitym odtaczeniu maszynki od sieci przy po-

mocy wytacznika bezpieczenstwa.

ZABRANIA SIE PRACOWAC ZE ZDJETA MISA ZALADUNKOWA!

Instrukcja obstugi przeznaczona jest do przestudi-
owania przez personel i pracownikdéw firm remon-
towych konstrukcji maszynki do miesa, przepisow
eksploatacyjnych, obstugi technicznej, warunkéw
montazu, requlacji i docierania.

Maszynke do miesa obstuguje operator, ktéry
przeszedt odpowiedni instruktaz, przeszedt min-
imum techniczne i zostat zapoznany z niniejsza
instrukcja.

Nieprzestrzeganie przepisébw  wymienionych
w niniejszej Instrukcji obstugi doprowadza do
naruszenia pracy maszynki do miesa, zbyt wcz-
esnego zuzycia i odmowy pracy.

Mozliwa jest pewna niezgodno$¢ konstrukcji
maszynki do miesa do niniejszej Instrukcji obstu-
gi  spowodowana ciagtym unowoczesnieniem
zespotow i detali, nie wptywajaca na podstawowe

charakterystyki maszynki do miesa.

Maszynka do miesa moze by¢ obstugiwana przez jednego operatora, ktéry zapoznat sie z budowa urzadze-

nia i zasada jego dziatania, odbyt odpowiednie szkolenie instruktazowe z przepisow bezpieczenstwa pracy i

zapoznat sie z niniejsza instrukcja.

Przygotowanie do pracy maszynki wykona¢ w nas-
tepujacym porzadku:

ﬂpZO

- Wstawic korpus maszynki tylna koncéwka w ot-

wor korpusu reduktora i przymocowac zaciskami;



- Wstawi¢ przenosénik $limakowy w korpus tak, - Zainstalowa¢ w zaleznosci od wymaganego
zeby rowek tylnej koncowki élimaka naszedt na  stopnia zmielenia produktu odpowiedni zestaw
czop watu reduktora; narzedzi tnacych:

do drobnego mielenia natozy¢ na koncéwke $limaka nadcinajacy ndz tnacymi krawedziami na zewnatrz,
dwustronny néz, sitko z otworami 9 mm, dwustronny néz, sitko z otworami 5 lub 3 mm, wstawi¢ w korpus
pierscien oporowy i przykreci¢ nakretke dociskowa;

do grubego mielenia natozy¢ na koncéwke $limaka nadcinajacy n6z tnacymi krawedziami na zewnatrz, dwus-
tronny néz, sitko z otworami 9 mm, wstawic 2 pierscienie oporowe i przykreci¢ nakretke dociskowa.
poluzowad nakretke o 0,3-0,5 obrotu, wtaczy¢ maszynke do miesa i zacisna¢ nakretke do pojawienia sie
nieznacznego szumu.

N6z dwustronny wstawia sie krawedziami tnacymi zgodnie z kierunkiem obracania sie $limaka.

Nakretke dociskowa dokrecad tak, aby sitka byty ~ Zatadunek miesa w gardziel misy mozna wykony-

szczelnie dociéniete do nozy. wac tylko przy pomocy popychacza.
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