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Uzytkownikowi naszej maszyny zZyczymy przyjemnej pracy
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oraz stosowania uwag eksploatacyjnych w niej zawartych.
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1. WPROWADZENIE

Przecinarka tasmowa do miesa PM 1550 zwana w dalszej czesci instrukcji pita do miesa
PM 1550 moze by¢ stosowana wytacznie do ciecia miesa i kosci oraz podobnych produktéw
zywnosciowych. Konserwacja urzadzenia obejmuje pare prostych dziatan, ktére moga by¢
wykonywane przez operatora. Aby zapewni¢ maksymalny czas uzytkowania maszyny oraz
najbardziej ekonomiczne warunki pracy nalezy stosowac sie do zalecen zawartych w niniej-
szej instrukcji.

Maszyna zostata zaprojektowana, aby zagwarantowac bezpieczne warunki pracy: omi-
niecie bezpieczenstwa elektrycznego urzadzen lub zdjecie oston zamontowanych przez pro-
ducenta bedzie miato znaczny wptyw na wspomniane warunki bezpieczenstwa.

Warunki te zaleza réwniez od przestrzegania wymaganych instrukgji instalacyjnych maszy-
ny oraz zasilania. Maszyne nalezy zainstalowa¢ w pomieszczeniu wolnym od czynnikéw koro-
zyjnych oraz wybuchowych.

Producent urzadzenia nie jest odpowiedzialny za awarie, wypadki lub uszkodze-
nia wynikajace z nieprzestrzegania (lub niestosowania) zalecen niniejszej instrukcji. Te
same zasady stosuja sie do modyfikacji lub wprowadzanych odstepstw w maszynach
dopasowujacych nieaprobowane wczesniej akcesoria. Jesli nalezy wymieni¢ jakas
czes¢, zawsze nalezy uzywac oryginalnych czesci zamiennych.

Maszyna nie jest przeznaczona do stosowania w warunkach domowych.

Zalecenia dot. bezpieczenstwa
Zalecenia dotyczace bezpieczenstwa i majace na celu unikniecie potencjalnych zagro-
zen sg zaznaczone w tekscie nastepujacymi symbolami:

1.1 Ogoélne zalecenia dot. bezpieczenstwa

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci w przypadku niewtasciwego uzywania pity do
miesa. Maszyna zostata zaprojektowana w oparciu o wytyczne zawarte w istniejacych prze-
pisach Unii Europejskiej, a mianowicie:

Dyrektywa maszynowa 2006/42/WE;

Dyrektywa kompatybilnosci elektromagnetycznej 2004/108/WE;

System zasilania elektrycznego musi by¢ zgodny z istniejacymi przepisami.

Przy obstudze pity nalezy zachowac¢ szczegdlng koncentracje oraz stosowac sie bez-
wzglednie do zalecen zawartych w niniejszej instrukgcji obstugi. Przy projektowaniu zastoso-
wano mozliwe zabezpieczenia zwiekszajace bezpieczenstwo pracy, jednakze ze wzgledu na
wystepujace ryzyko resztkowe nalezy stosowac zasade ograniczonego zaufania.

UWAGA

Osoby nieuprawnione nie moga obstugiwac urzadzenia. Przetozony jest zobowigzany
poinformowac pracownika o zasadach obstugi oraz zagrozeniach.



1.2 Zalecenia dot. bezpieczenstwa obstugi

Przed rozpoczeciem pracy nalezy sprawdzi¢, czy na urzadzeniach bezpieczenstwa nie
ma widocznych wad oraz czy przycisk awaryjnego zatrzymania dziata prawidtowo.

Nalezy upewnic sig, ze:

D Blisko maszyny nie znajduja sie osoby nieuprawnione;

D Na maszynie nie znajduja sie zadne przedmioty obce (narzedzia, Sciereczki itp.);

D Maszyna podczas uruchamiania nie wydaje z siebie nietypowych odgtoséw; jesli tak
jest, nalezy bezzwtocznie zatrzymac maszyne i zidentyfikowac przyczyne hatasu.

Przed uruchomieniem:

D W Zzadnych okolicznosciach nie nalezy obstugiwa¢ lub ingerowa¢ w dziatanie urza-
dzen sterujacych itp. jedli nie jest sie do tego uprawnionym lub nie jest sie w petni za-
poznanym z dziataniem maszyny.

D Przed rozpoczeciem pracy operator musi sprawdzi¢, czy urzadzenia sterujace maszy-
ny nie posiadajg zadnych widocznych wad.

D Osoby nieuprawnione nie moga zblizac sie do maszyny.

D Operator musi zapoznac sie z przyciskiem zatrzymania awaryjnego i regularnie spraw-
dza¢, czy dziata.

D W wypadku wystapienia usterek, ktére moga wptywac na bezpieczenstwo dziatania
maszyny, nalezy ja zatrzymac, odtaczy¢ zasilanie i zgtosi¢ przetozonemu.

UWAGA

D Jesli podczas prac instalacyjnych, konserwacji lub naprawy trzeba wytaczy¢ zabez-
pieczenia, to moze to zosta¢ wykonane wytacznie przez uprawniony personel, ktéry
jest odpowiedzialny za to, aby nie wystapity obrazenia ciata 0séb obstugujacych lub
uszkodzenia maszyny.

Przed ponownym uruchomieniem i podczas pracy nalezy upewniac sie, ze na maszy-
nie nie znajduja sie przedmioty lezace luzem (Sciereczki, narzedzia, klucze itp.)

UWAGA

D Nalezy upewnic sie, ze pokrywa maszyny jest zamknieta i urzadzenia bezpieczen-
stwa sg wiaczone.

D Podczas zwyktego cyklu pracy maszyny urzadzenia bezpieczenstwa i ochrony za-
wsze sg aktywne.

D W czasie dziatania maszyny nalezy zwraca¢ uwage na wszelkie nietypowe odgtosy.

D Podczas dziatania maszyny nie nalezy uzywac w jej poblizu narzedzi, detergentéw
i tym podobnych.

D Nigdy nie nalezy interweniowa¢ podczas dziatania maszyny i nalezy trzymac sie
z dala od ruchomych czesci.

D Kazdorazowo po zakonczeniu pracy nalezy opuscic¢ zespo6t prowadnika tasmy tna-
cej tak aby ostrza tasmy byty catkowicie ostoniete.

D Ubidr obstugujacego - ubranie obstugujacego powinno by¢ zgodne z wymaganiami
bhp (upiete i nieuszkodzone). Dtugie wtosy nalezy spigc.



1.3 Ogolne zalecenia dot. konserwacji

OSTRZEZENIE:

Przed podjeciem wszelkich prac konserwacyjnych nalezy
odtaczy¢ wtyczke z gniazda sieciowego.

D Nie nalezy czyscic czesci elektrycznych maszyny wodga lub innymi ptynami.

D Przy stosowaniu detergentéw zaleca sie uzywanie odpowiedniego sprzetu
ochronnego dla operatora (okulary ochronne, rekawice).

D Nalezy sprawdzi¢ odpowiednie elementy pod katem uszkodzen i wymienic je w
razie potrzeby.

UWAGA

D Wszystkie dziatania naprawcze muszg by¢ wykonywane przez uprawniong osobe.
D Podczas catego czasu konserwacji i naprawy maszyny, musi ona by¢ wytgczona.

OSTRZEZENIE:

Dziatania naprawcze dotyczace maszyny moga by¢ wykonywane wytacznie przez prze-
szkolony personel. Uprawnieni pracownicy muszg wykonywac naprawy z odpowiednia sta-
rannoscia, aby unikna¢ obrazen ciata 0s6b obstugujacych oraz uszkodzerr maszyny. Przed
wykonaniem jakichkolwiek napraw nalezy odtaczy¢ zasilanie.

Aby upewnic sig, ze szafka elektryczna nie jest podtaczona nalezy postepowac zgodnie
z nastepujacymi procedurami bezpieczenstwa:

D Wylaczyc gtdwne zasilanie maszyny

D Upewnic sie, ze gtéwny wytgcznik maszyny jest wytaczony

D Uzyc¢ miernika, aby upewnic sie, Zze nie ma zadnego pradu

D Ruchome czeici w otoczeniu maszyny nalezy odpowiednio zabezpieczy¢.
Kontrola po szesciu miesigcach

Nalezy sprawdzi¢ wszystkie urzadzenia bezpieczenstwa.

Kontrola coroczna

Maszyna musi przejs$¢ coroczny przeglad wykonany przez wyspecjalizowanych pracow-
nikéw, aby sprawdzi¢, czy wszelkie urzadzenia bezpieczenstwa dziataja prawidtowo i czy po-
szczeg6lne czedci maszyny sa w dobrym stanie.

Producent nie bedzie ponosit odpowiedzialnosci za przypadki:

D Nieprawidtowego uzywania maszyny lub gdy jest ona obstugiwana przez niewykwa-
lifikowany personel;

D Gdy maszyna zostata zainstalowana bez przestrzegania zalecer podanych w niniejszej
instrukgji;

D Podfaczenia maszyny do niewtasciwego zrodta zasilania;



D Gdy maszyna jest zainstalowana w pomieszczeniu, ktére nie spetnia wymagan okre-
$lonych przez producenta;

D Gdy nie wykonywano zalecanego przegladu maszyny lub dodatkowej wymaganej
konserwacji;

Wszelkich modyfikacji czesci maszyn wykonywanych przez klienta
Gdy naprawy wykonywano przy uzyciu nieoryginalnych czesci zamiennych;
Nieprzestrzegania przez uzytkownika zalecen niniejszej instrukgji;

Wiaczenia maszyny po jej uszkodzeniu w wyniku katastrofy takiej jak powddz, trzesie-
nie ziemi itp. bez wykonania odpowiednich testow.

Operatorzy maszyny nie musza mie¢ konkretnych kwalifikacji zawodowych. Musza jednak
przejs¢ specjalne szkolenie i by¢ w petni zapoznani z instrukcjami uzytkowania i konserwacji.

1.4 Sygnaly awaryjne i ostrzegawcze

»’ Zakaz
o4 gaszenia woda
=P Zakaz
4 smarowania
P urzadzenia w ruchu
Zakaz zdejmowania
% oston bezpieczenstwa
® podczas pracy urzadzenia

1.5 Zalecenia dot. zagrozenia hatasem

Z uwagi na to ze podczas pracy pity do miesa natezenie hatasu dochodzi do 90 dB istnieje
koniecznos¢ stosowania ochronnikéw stuchu.

Dlatego tez osoba odpowiadajaca za odcinek pracy musi upewnic¢ sie, ze:
D Personel posiada odpowiednie srodki ochrony;

D Personel zostat poinformowany o przepisach bezpieczeristwa i zagrozeniach wynika-
jacych z niestosowania srodkéw zapobiegawczych;

D Wykonywane sa regularne kontrole, aby monitorowac stuch personelu i ewentualne
inne efekty uboczne, ktére moga wystapic.
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Rys. 2 - Rysunek rozdetalowania
gtownych podzespotow pity do miesa

Pita do miesa model 1550 to maszyna zaprojektowana do ciecia miesa i kosci réznych rozmiaréw.
Maszyna skfada sie z 15 podstawowych podzespotow:

1 - Zespot korpusu (szt. 1); 2 - Zespét silnika (szt. 1); 3 - Zespot tasmy tnacej (szt. 1); 4 - Zespot napinacza
tasmy tnacej (szt. 1); 5 - Zespdt prowadnika tasmy tnacej (szt. 1); 6 - Zespdt zgarniaczy (szt. 1 + 2); 7 - Zespot
ptyty grubosci plastra (szt. 1); 8 - Zespdt sterowaniai zasilania elektrycznego (szt. 1); 9 - Zespdt stotu roboczego
(szt. 1); 10 - Zespdt pokrywy (szt. 1); 11 - Zespot podstawy (szt. 1); 12 - Zesp6t ostony mikrowytacznika (szt. 1);
13 - Zesp6t zawiasu (szt. 1); 14 - Zespot dociskacza (szt. 1); 15 - Zesp6t ostony reki prowadnika tasmy (szt. 1)

Obudowa pity do miesa (1) oraz ruchoma pokrywa (10) sg wykonane z odlewu aluminio-
wego anodowanego.

W dolnej czesci obudowy zamontowany jest silnik do ktérego, bezposrednio podtaczone
jest dolne koto tasmy tnacej (koto napedzajace). W gdrnej czesci obudowy zamocowane jest dru-
gie koto tasmy, ktore petni funkcje napinacza tasmy tnacej. Ruchoma pokrywa obudowy umoz-
liwia szybki dostep do czesci napedu w celu ich regulacji czy naprawy oraz utatwia szybkie ich

8 Ma-Ga®



czyszczenie. Mikrowytgcznik w dolnej czesci maszyny steruje otwieranie ruchomej pokrywy. Kie-
dy jest on roztagczony maszyna od razu zatrzymuje sie. Urzadzenie bezpieczenstwa zatrzymuje
silnik w ustalonym czasie.

Tasme tngcq wykonano ze stali nierdzewnej, ktéra do prawidtowego uzytku musi by¢ od-
powiednio napieta i czysta. Stét roboczy jest wykonany ze stali nierdzewnej i zapewnia poza-
dana powierzchnie ciecia.

Dla producenta bezpieczerstwo jest najwazniejszym czynnikiem podczas projektowania
maszyny. Oprécz powyzszych zabezpieczen sg jeszcze zainstalowane dwa inne elementy bez-
pieczeristwa wymienione ponize;j.

1 - Popychacz krojonego produktu

2 — Ruchoma ostona tasmy tnacej

OSTRZEZENIE:

Puszczony z jakiejkolwiek pozycji popychacz krojonego
produktu powrdci automatycznie do pozycji dolnej.

2.2 Dane techniczne przecinarki tasmowej do miesa

Moc zainstalowana kw 0,75
Predkosc¢ obrotowa silnika | obr./min. 900
Srednica kota tasmy tnacej mm 192
Dlugos¢ tasmy tnacej mm 1550
Powierzchnia robocza mm x mm | 370 x 400
Wysokos¢ ciecia mm 150

2.3 Zasilanie

Napiecie: 230V 50Hz
Moc: 0,75kW

2.4 Numer seryjny przecinarki tasmowej do miesa

Tabliczka znamionowa z numerem seryjnym maszyny jest umieszczona na obudowie maszyny.
Przy przesyfaniu zlecen na naprawy serwisowe lub zamoéwien na czesci zamienne zawsze
nalezy podawac:

D Numer seryjny
D Miesiac i rok produkgji

2.5 Wymiary gabarytowe (w mm zgodne z rys. 1 str. 7)

A = Od podstawy maszyny do stotu roboczego
B = Odlegtosc od stotu roboczego do gérnej krawedzi obudowy nad stotem
C = Catkowita wysoko$¢
D = Wymiary podstawy
E = Wymiary podstawy (razem ze stotem roboczym)
Mod. A B C D E
PM 1550 340 255 870 400 629




2.6 Transport

Maszyna transportowana jest w odpowiednio zaprojektowanym opakowaniu kartonowym.
Wewnatrz kartonu znajduja sie ograniczniki uniemozliwiajace przemieszczanie maszyny podczas
transportu. W czasie transportu nalezy zapakowana maszyne zabezpieczy¢ przed przewrdceniem.
Waga pity wraz z opakowaniem wynosi:

Mod. Kg
PM 1550 40,00

2.7 Instalacja

Zespot pity do miesa jest wyposazony w stét ze stali nierdzewnej, ktéry nadaje mu idealng
stabilnos¢.

OSTRZEZENIE:
Prace dotyczace obwodu elektrycznego moga by¢ wykonywa-
ne wylacznie przez wyspecjalizowanych elektrykow, ktérzy sa
zaznajomieni z charakterystyka elektryczng maszyny i przepisa-
mi bezpieczenstwa.

OSTRZEZENIE:

Kable gtdwnego zasilania muszg wchodzi¢ do skrzynki przytagczeniowej przez odpowied-
nie wejscie. Wejscie musi by¢ zgodne ze stopniem ochrony IP 54.

Ponadto, kable zasilajgce musza by¢ odpowiednie do warunkéw funkcjonalnych i zda-
rzen zewnetrznych, ktére moga nastapic; kable musza by¢ odizolowane i ognioodporne.

Przypominamy réwniez, ze system uziemienia musi by¢ zarejestrowany u lokalnych wtadz
na potrzeby uzgodnionych kontroli poczatkowych” i pézniejszych przegladéw okresowych.

2.8 Lokalizacja

Miejsce ustawienia pity powinno zapewnia¢ obstugujacemu odpowiednig ilo$¢ prze-
strzeni do obstugi i mycia. Wokdt maszyny nalezy zachowac wolny odstep przynajmniej Tm.
Pite nalezy ustawic tak aby st6t roboczy znajdowat sie na wysokosci 850-1000mm. Gniazdo
wtykowe do podtaczenia pity powinno znajdowac sie w miejscu zawsze widocznym i do-
stepnym na wysokosci 0,6-1m. Temperatura otoczenia przy pracy pity powinna wynosi¢ od
10 do 40 °C, wilgotnos¢ wzgledna 30-95%. Oswietlenie: w miejscu pracy nalezy zapewnic
odpowiednie oswietlenie 500 Ix.

3. DZIALANIE MASZYNY

Pite do miesa zaprojektowano do ciecia kosci, miesa lub ryb oraz podobnych produktéw zyw-
nosciowych na kawatki o réznych rozmiarach. Pita do miesa nie nadaje sie do krojenia innych produk-
téw niz te wymienione powyzej. Podczas obstugi maszyny nalezy uzywac popychacza zamocowanego
na froncie maszyny.

Jesli maszyna nie byta uzywana przez pewien czas, przed uruchomieniem maszyny zaleca sie
sprawdzenie wszystkich czesci, ktére moga wymagac regulacji.

Pita jest wyposazona w bezpiecznik termiczny. Maszyna jest przeznaczona do cyklu
pracy S3 - praca przerywana.

Charakterystyczny krétkotrwaty odgtos wystepujacy przy zatrzymywaniu pity nie sy-
gnalizuje ztego dziatania maszyny lecz wynika z ustawienia hamulca.

10 Moa-Ga'



4. STEROWANIE, KONTROLA

ORAZ URZADZENIA STERUJACE | BEZPIECZENSTWA

4.1 Lista elektrycznych i mechanicznych urzadzen bezpieczenstwa
oraz ich funkcje

Pifa do miesa posiada elektryczne i mechaniczne urzadzenia bezpieczenstwa, ktére maja chronic
operatora oraz maszyne przed réznymi zagrozeniami.

1 - Wylacznik bezpieczenstwa.
Steruje otwarciem ruchomej pokrywy obudowy (zatrzymuje maszyne za kazdym ra-
zem gdy pokrywa nie jest zamknieta).

2 - Popychacz cietego produktu.
Jest on uzywany do przytrzymywania produktu i zapewnia odpowiednig odlegtos¢
miedzy tasma tnaca a reka operatora.

3 - Ruchoma ostona tasmy tnacej.
Chroni operatora przed kontaktem z ostrzem tasmy w miejscu w ktérym wystaje
zobudowy.

4 - Przycisk zatrzymania maszyny (wylacznik - przycisk czerwony).
Po jego wcisnieciu maszyna zatrzymuje sie.

5 - Awaryjny wylacznik grzybkowy (przycisk czerwony, umieszczony na gérnej

Scianie puszki sterowania maszyna).

Po jego wcisnieciu maszyna natychmiast zatrzymuje sie. Aby zresetowac uktad awaryjny
nalezy przekreci¢ wytacznik w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara.

6 - Gniazdoiwtyczka.
Petnia role wytacznika gtéwnego.

5. PRZEGLADY, REGULACJE | UZYTKOWANIE MASZYNY

Oznaczenia elementéw regulacyjnych ujete w punktach 5.1 - 5.4 sg zgodne z rysunkiem
ztozeniowym ze str. 15.

5.1 Przegladyiregulacje

Przed uruchomieniem pily do miesa nalezy wykona¢ nastepujace kontrole:
D Upewnic sie, Ze napiecie zasilajace jest odpowiednie.
D Sprawdzi¢ dziatanie wytacznika bezpieczenstwa testujac go pare razy poprzez otwie-
ranie pokrywy obudowy.

D Dostosowac porcjownik. Poluzowa¢ gatke, aby umozliwi¢ ruch porcjownika réow-
nolegle do tasmy. Umozliwia to dostosowanie grubosci cietych porcji produktu. Po
ustawieniu grubosci nalezy z powrotem dokreci¢ gatke, aby zablokowa¢ porcjownik
W miejscu.

D Regulacja:

Regulacja naciggu tasmy tnacej: Po naciggnieciu tasmy nalezy obroci¢ gérne koto ta-
$my, aby sprawdzi¢ czy tasma jest wysrodkowana na kotach. Jesli wykryje sie jakies
luzy miedzy tasma tnaca a kotem ( tasma ma tendencje do zsuniecia sie z kota) lub
tasma nie porusza sie réwno, nalezy dokreci¢ pokretto napinacza tasmy (S1) az tasma
bedzie idealnie wysrodkowana.

Regulacja potozenia prowadnika tasmy tnacej: Nalezy popusci¢ pokretto (G7) a na-
stepnie ustawic¢ prowadnik tasmy tnacej najblizej jak to mozliwe cietego produktu.
Regulacja prowadnika i tozyska oporowego tasmy tnacej: Wszelkie regulacje moga
by¢ wykonywane wyfacznie po napieciu i wycentrowaniu tasmy tnace;j.
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Prowadnik tasmy tnacej zaopatrzony jest w dwa elementy dystansowe. Potozenie ich
jest ustalane przy pomocy pokretet (kazdy element dystansowy jednym pokrettem).
Nalezy poluzowac¢ pokretta i wsadzi¢ dwa cienkie kawatki papieru miedzy tasme,
a kazdy element dystansowy. Elementy dystansowe musza by¢ docisniete do tasmy
tnacej najmocniej jak jest to mozliwe.

Prowadnik tasmy tnacej (G5) posiada dwa plastikowe elementy dystansowe (G6), ktére
zapewniaja jej wysrodkowanie. Gdy te elementy nie stykaja sie juz z tasma z powodu ich zuzy-
cia nalezy poluzowac pokretta w prowadniku tasmy tnacej i przesuna¢ krazki blizej az zetkna sie
z tasma tnaca. Nastepnie nalezy dokreci¢ pokretta.

5.2 Napinanie tasmy tnacej

Aby uzyskac optymalne napiecie tasmy tnacej nalezy przekrecac pokretto umieszczone
na szczycie maszyny (S1) w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara do momentu uzy-
skania wymaganego napiecia

6

Tasma tngca przecinarki ta$mowej

5Kg (50 N)

B= 75
473

are

Naciag tasmy tnacej powinien by taki,
aby przy przytozonej sile SKG {ok. 50N)
ta$ma wygieta sie o ok. 6mm

5.3 Wymiana tasmy tnacej

Aby wymienic tasme tnaca nalezy przekrecac pokretto (51) w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara do momentu, az bedzie mozna zsunad taSme tnaca z gérnego kota tasmy.

Przed wyjeciem tasmy tnacej ze stotu roboczego nalezy wysuna¢ ostone reki (G3) z pro-
wadnika tasmy tnacej (G5), a nastepnie zsuna¢ z dolnego kota tasmy tnacej. Przy zaktadaniu no-
wej tasmy tnacej nalezy wykona¢ powyzsze czynnosci w odwrotnej kolejnosci. Odpowiednie
napinanie tasmy tnacej jest opisane w dziale,Napinanie tasmy tnacej”.
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Po sprawdzeniu pozycji opisanych powyzej, pita jest gotowa do uzycia.

Maszyna jest gotowa do uruchomienia; operator moze wcisna¢ przycisk wtacznika (przy-
cisk zielony). Aby zatrzymac dziatanie maszyny nalezy wcisna¢ przycisk wytacznika (przycisk
czerwony). W przypadku nagtego, niebezpiecznego zdarzenia nalezy maszyne niezwtocznie
zatrzymac awaryjnym przyciskiem grzybkowym koloru czerwonego, ktéry umieszczony jest na
gornej scianie puszki sterowania maszyna.

UWAGA

Tasma jest narzedziem jednorazowego uzytku. Nie istnieje potrzeba jej ostrzenia. Na-
ciskanie cietym materiatem na tasme nie przyspiesza procesu ciecia.

5.4 Obstuga

Operator musi by¢ odpowiednio chroniony przy uzyciu urzadzen bezpieczeristwa znajdujacych sie
W maszynie oraz musi zawsze znajdowac sie z przodu maszyny.

5.5 Mycieiczyszczenie

OSTRZEZENIE:

Przed przystapieniem do mycia wtyczka kabla zasilajgcego musi by¢ odtaczona od gniazdka.
Nie wolno my¢ pity strumieniem wody pod cisnieniem.

UWAGA

Przed przystapieniem do mycia nalezy zdjac ostone reki (G3) w nastepujacy sposdb:
- chwycic ostone reka i wyciagnac ja w gore tak aby wyszta z prowadnika tasmy tnacej (G5)
- przechyli¢ ostone reki (G3) do siebie i ciagnac w dét, wyjac ja z prowadzenia.

Codziennie po zakonczeniu pracy nalezy my¢ pite w nastepujacy sposéb:

- grube zabrudzenia usuna¢ szczotka,

- my¢ ptynem do mycia naczyn rozciericzonym w letniej wodzie,

- myte elementy przetrzec Scierka zmoczona w czystej letniej wodzie,

- po osuszeniu elementéw nalezy przeprowadzi¢ dezynfekcje przy uzyciu srodka P3-topax-66.

6. PRZEGLADY OKRESOWE, KONSERWACJE

I NOTATKI Z INSPEKCJI
OSTRZEZENIE:

Przeglady okresowe i codzienne konserwacje opisane w tym rozdziale majg za zadanie
utrzymac pite do miesa w idealnej sprawnosci techniczne;.

Czynnosci te maja by¢ wykonywane w réznych odstepach czasowych (zazwyczaj statych).

Zalecane odstepy czasowe zostaty ustalone na podstawie pracy maszyny w normalnym
cyklu produkcyjnym. Oczywiscie ten odstep czasowy nalezy zaadaptowac do rzeczywistego
wykorzystania pity do miesa.
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6.1 Okresowe kontrole

Co 500 h (miesiecznie lub raz na miesigc)

6.2 System elektryczny i mechaniczny

Nalezy dokfadnie sprawdzac i czyscic¢ wszystkie potaczenia i w razie potrzeb wymieniac zuzyte
czesci.
6.3 Naped

Sprawdzi¢ pod katem hatasu, luzéw i $lizgania sie czesci.
D Wiaczyc i wytaczyc pite pare razy, aby sprawdzic jej dziatanie pod katem nietypowego
hatasu, luzéw i wibracji miedzy cze$ciami napedu (fozyska silnika).
D Wyeliminowac luzy i $lizganie sie przez wymiane zuzytych czesci.
D Zaleca sie takze przy okazji wyczyszczenie wszystkich podzespotéw.

6.4 Silnik elektryczny

Nalezy przede wszystkim sprawdza¢ silnik, gdy maszyna pracuje przez dtugi czas lub kiedy
praca odbywa sie w szczegdlnie wysokiej temperaturze, czyli gdy temperatura tozysk przekracza
90°C. Jeslitozyska hatasuja, nalezy sprawdzi¢ czy nie trzeba ich nasmarowac lub wymienié.

7. USZKODZENIA | NAPRAWY

Uszkodzenie Przyczyna Rozwigzanie
Pozostatosci przetworcze Wyczyszczenie prowadnika
Przegrzanie na prowadniku ta$my tnacej tasmy tnacej
pity lub w napinaczu tasmy tnacej lub napinacza tasmy tnacej
// zablokowane fozyska //wymiana fozysk
Maszyna Wcisniety Przekreci¢
nie uruchamia sie przycisk awaryjny przycisk awaryjny w lewo
po wcis’.nieciu_ // // Zamkna¢
przyciskuwlacznika | 5k tywowany mikrowytacznik ruchoma pokrywe obudowy

Hamulecsilnika
nie dziata, gdy ma-
szyna jest wylaczona
(mozliwosc¢ przesu-
wania tasmy tnacej

Wadliwa
ptyta elektryczna

Nalezy skontaktowac sie
z serwisem lub producentem

palcami)
Nieréwne Zbyt luzna tasma tnaca Napia¢ tasme tnaca
cigcie // Tepa tasma tnaca // wymieni¢ tasme tnaca
. Niewtfasciwa Wyregulowac
ZE T regulacja pionowa odpowiednio
tasmy tnacej

i pozioma tasmy tnacej

tasme tnaca

Naprawy gwarancyjne i plathe remonty pogwarancyjne
realizuje rowniez producent Ma-Ga O/Grudziadz
ul. Laskowicka 8 | tel. (56) 4626-632, fax (56) 4620-265 | tel. kom. 607 606 151
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10. LISTA CZESCI ZAMIENNYCH

Przy zamawianiu czesci i podzespotéw zamiennych do pity do miesa PM 1550 nalezy podac
nastepujace dane:
1 - Typ maszyny, rok produkgji
2 - Numer fabryczny maszyny,
3 - Numer czesci lub podzespotu,
4 - Nazwe czesci lub podzespotu oraz zadang ilos¢.

Kod nr.ref. Opis przedmiotu
SGA15.001/SGA18.042/SGA20.001 C1/C2 | Obudowa anodowana / Pokrywa
SGA15.038/SGA18.049/SGA20.004 a3 Stét roboczy

SGA18.062 C4 Zaslepka nylonowa stotu roboczego
Pokretto do zamykania pokr c5
SGA18.024 G567 oraz%lokowaniayprowaznikg“,c?;é"ly )tnacej (G7)
K10670 c6 Zawias (2 szt.)
SGA18.044 7 Zgarniacz (3 szt.)
SGA18.056 (@] Sruba wspornikowa tozyska oporowego
K10281 (@) tozysko kulkowe oporowe tasmy tnacej
SGA18.060/SGA20.037 c11 Podstawa
SGA18.057 C12 | Gumowa nézka
SGA18.030 C13 | Mikrowytacznik
SGA18.022 C14 | Dzwignia popychacza cietego produktu
SGA15.036/SGA18.050 C15 | Popychacz cietego ptoduktu
SGA18.020 M4 | Plytka elektryczna automatycznego wytacznika
SGA18.065 C16 | Panel sterujacy TGFR9
SGA18.048 C17 | Zawias popychacza cietego produktu
C18 | Ostona mikrowytacznika
SGA15.035/SGA18.061 G2 Pret prowadnika tasmy tnacej
SGA18.047 G3 Ostona reki
SGA18.045 G4 Wspornik preta prowadnika tasmy tnacej
SGA18.034 G5 Prowadnik ta$my tnacej
SGA18.033 G6 Element dystansowy prowadnika tasmy tnacej
G8 Prowadnica ostony reki
SGA18.023 P3 Pokretto mocujace
SGA18.036 M1 Silnik
M2 Wspornik silnika
SGA18.032/SGA20.011 P1 Wspornik trzpienia ptyty grubosci plastra
SGA18.028/SGA20.014 P2 Trzpien ptyty grubosci plastra
SGA18.041 P4 Plyta grubosci plastra
SGA18.025/SGA20.022 S1 Pokretto napinacza taSmy tnacej
SGA18.055 S2/S4 | Tulejka dystansowa
SGA18.052 S3 Sprezyna
Listwa prowadzaca prowadnika napinacza
SGA18.027 $5 (1 sztulza ;W maaslzynpie 2 sztuki) P
SGA18.038 S6 Wspornik kotka napinacza
SGA18.039 S7 Prowadnik napinacza gérnego kofa tasmy tnacej
SGA18.011 S8 Kotek napinacza gérnego kota tasmy tnacej
SGA15.033/SGA18.058/SGA20.020 S9 Gorne koto tasmy tnacej
SGA18.051 S10 | kozysko kulkowe gdérnego kota tasmy tnacej
K10243 S11 Pierscier osadczy Seegera UNI7437 / DIN472/40
SGA18.026 S12 | Podktadka
SGA15.039/SGA18.029 S13 | Tasmatnaca
SGA15.034/SGA18.059/SGA20.021 S14 | Dolne kofo tasmy tnacej

18 M -G ®



Notatki



Notatki






) Ma-Ga’

Bydgoskie Zaktady Maszyn Gastronomicznych,, Ma-Ga” Sp. z o.0. tel. +48 52 3704-500, fax +48 52 3712-657
ul. Kujawska 136, 85-950 BYDGOSZCZ, skr. poczt. 142 www.maga.com.pl | handlowy@maga.com.pl




