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Instrukcja obstugi
Kotleciarki do miesa

Model:
244008
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Przed rozpoczeciem uzytkowania produktu nalezy doktadnie przeczytac instrukcje dla bezpieczenstwa
i zachowac ja do wykorzystania w przysztosci.

Instrukcja oryginalna
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1. Informacje ogélne

1. Krotkie wprowadzenie

Nasza elektryczna kotleciarka do miesa sktada sie z gtowicy zmiekczajacej mieso
i korpusu o mocy 300W, ktére sa bardzo tatwe do obstugi i czyszczenia dzieki
prostemu demontazowi. Jest przeznaczona do profesjonalnego zmigkczania
miesa z niezmienng jakoscia. Charakteryzuje sie dtuga zywotnoscia. Jest zgodna
z dyrektywami nowego podejscia.

2. Zalety:

1. Gtowica kotleciarki zawiera 2 rzedy nozy, ktére nacinaja mieso.

2. Gtowica kotleciarki posiada 2 siatki ochronne, ktére zapobiegajg utknieciu
miesa w nozach podczas uzytkowania.

3. Korpus kotleciarki uzywa catkowicie zamknietego napedu zebaty z niskim
poziomem hatasu i o duzej trwatosci.

4, Czesci majace kontakt z miesem sa wykonane z wysokiej jakosci stali nie-
rdzewnej i zgodne z normami higieny. Do budowy korpusu zastosowano
specjalng wysoko polerowang stal nierdzewng, ktdra nadaje maszynie ele-
gancki wyglad.

5. W korpusie kotleciarki zastosowano wysokiej jakosci silnik o stabilnej funkgcji
i wysokiej wydajnosci pracy.

6. Korpus kotleciarki jest tez wyposazony w wytgcznik zabezpieczajacy przed
przeciazeniem, ktéry moze automatycznie odcia¢ prad elektryczny, aby za-
trzymac pracujacy silnik. Dzieki temu maszyna jest chroniona przed uszko-
dzeniem, gdyby znalazta sie w stanie przeciqienia

7. Jedna z cech w maszyny jest wyposazeme w prze{qczmk przod tyt, ktéry
umozliwia urzadzeniu stata obrébke miesa poprzez nacisniecie przycisku
resetowania, nawet jezeli dojdzie do blokady.

8. 4 gumowe néiki zapobiegaja nadmiernemu trzesieniu sie maszyny podczas
uzytkowania.

3. Ostrzezenia:

Nieprawidtowa obstuga moze spowodowa¢ uszkodzenie kotleciarki do miesa lub

zagrozenie dla ludzi i mienia. Prosze doktadnie przeczytac instrukcje przed uzy-

ciem maszyny dla zapewnienia bezpieczerstwa pracy i zachowac ja na przysztosc.

1. Prosze trzymac maszyne z dala od dzieci i 0s6b o ograniczonych funkcjach
umystowych, sensorycznych i intelektualnych.

2. Nie uzywaj maszyny jesli czujesz sie zmeczony, chorujesz lub jestes$ pod
wptywem alkoholu lub lekéw.

3. Maszyna stuzy do zmiekczania $wiezego miesa bez skory i kosci. Zabronione
jest zmiekczanie mrozonej zywnosci lub nie bedacej migsem i twardych
materiatow.
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Aby unikna¢ nieoczekiwanego wtaczania sie urzadzenia, upewnij sie, ze
przetacznik jest w pozycji "STOP" przed podtaczeniem do zrédta zasilania.

. Sprawdz, czy kabel zasilajacy jest nienaruszony. Tylko profesjonalny i prze-

szkolony personel moze wymieni¢ kabel zasilajacy, jesli jest uszkodzony.
Prosze upewnic sig, ze napiecie wejsciowe jest zgodne z tabliczka znamio-
nowa przed kazdorazowym podtaczeniem do Zrédta zasilania. Zaleca sie
podtaczenie przewodu zasilajacego do gniazda znajdujacego sie najblizej
maszyny, w celu szybkiego odtaczenia od Zrodta zasilania, jesli w procesie
zmigkczania miesa wystapia nieprawidtowosci.

Nie pozwol, aby kotleciarka pracowata na biegu jatowym (praca bez obcia-
zenia), ale jesli musisz j3 przetestowac po wykonaniu prac serwisowych, to
nie zaktadaj gtowicy na obudowe.

. Przed pierwszym uzyciem maszyny prosze zdja¢ gumowa zatyczke na srubie

uszczelniajacej oleju.

. Nie zaleca sie dopuszcza¢ do dtugotrwatej pracy maszyny.
. Zaleca sie wytaczenie i schtodzenie kotleciarki do miesa przez 45 minut po

ciagtym uzytkowaniu przez 1 godzine. Ta metoda moze przedtuzy¢ zywotnos¢
urzadzenia.

Nie usuwaj usterek i nie wtgczaj maszyny podczas montazu lub demontazu
czesci w gtowicy zmiekczajacej.

. Czyszczenie i uzytkowanie

. Czyszczenie
. Aby zapewni¢ higiene, przed codziennym uzyciem, powinno sie wyczyscic¢

wszystkie czesci kotleciarki do miesa. Wazne jest, aby najpierw wytaczy¢
urzadzenie i odtaczyc¢ je od zrédta zasilania. Prosze wyczysci¢ czesci ma-
jace kontakt z zywnoscia za pomoca cieptej wody z mydtem i detergentu
bezpiecznego dla zywnosci, a nastepnie wytrze¢ zewnetrzne czesci wilgotna
szmatka.

. Aby unikna¢ rozmnazania sie bakterii, po uzyciu maszyny prosze natychmiast

wyczysci¢ wszystkie czesci urzadzenia, jak podkreslono powyzej. Prosze
ponownie zmontowac wszystkie czesci po ich wyschnieciu.



2. Demontaz gtowicy zmiekczajacej nalezy wykonywac¢ wedtug nastepujacej
kolejnosci

= =n 2=
1. Wyjmij siatki ochronne, poluzuj &4 sztuki Srub motylkowych i zdejmij gérna
ostone.

2. Wyjmij 2 rzedy nozy.

Przed zmontowaniem gtowicy kotleciarki nalezy pamietac o zatozeniu
2 podktadek nylonowych na oba trzpienie.




Montaz gtowicy do zmigekczania nalezy wykonywa¢ wedtug nastepujacej
kolejnosci

1. Zatéz 2 rzedy nozy, umies¢ gérna obudowe na dolnej obudowie i dokre¢
4 Sruby motylkowe.

2. W6z 2 siatki ochronne w lewa i prawa szczeling na gérnej obudowie (prosze
upewnic sig, ze siatki znajda si¢ na wtasciwymi miejscu z 2 rzedami nozy),
nastepnie przytrzymaj gtowice i wt6z ja do korpusu urzadzenia, a nastepnie
dokre¢ $rube blokujaca (nie dokrecaj nadmiernie).

3. Uzytkowanie kotleciarki

1. Prosze umiescic urzqdzenie na czystej, suchej, ognioodpornej i stabilnej
powierzchni. Ze wzglgdu na cugzar maszyny, prosze zadbac¢ o bezpieczenstwo
podczas dZW|gan|a i przenoszema

2. Przygotuj mieso w catosci usuwajac skore i kosci. Pokréj mieso na mniejsze
kawatki, ktére zmieszcza sie w otworze wlotowym. Pot6z migso na tacy ze
stali nierdzewnej. Po podtaczeniu do zasilania i wtgczeniu urzadzenia, po-
dawaj mieso do wlotu. Nigdy nie pozwél aby podczas uzytkowania wtosy,
bizuteria, odziez, przybory kuchenne dostaty sie do ruchomych czesci. Pod
gtowice kotleciarki nalezy podtozy¢ naczynie, np. pojemnik GN (niedostepny
w zestawie) do ktérego bedzie wlatywac’ zmiekczone migso.

3. Kiedy prawie skonczysz zmiekczanie miesa, prosze przekrecic prze{qcznlk
przéd-tyt na 2-3 sekundy, aby zmlgkczone mieso w catosci opad{o Z nozy.

4. Po zakonczeniu procesu zmigekczania miesa, prosze najpierw nacisna¢ przycisk
"OFF", a nastepnie odtaczy¢ maszyne od zrédta zasilania. Prosze wyczysci¢
i wysuszy¢ urzadzenie, a nastepnie odtozy¢ je do przechowywania.



3. Przechowywanie i konserwacja

1. Przechowywanie

1. Prosze przechowywac urzadzenie w wentylowanym, czystym i suchym miej-
scu, wolnym od wilgoci i bezposredniego $wiatta stonecznego.

2. Konserwacja

1. Uzupetniaj olej do smarowania w zaleznosci od intensywnosci uzytkowania
maszyny. Co najmniej raz na 6 miesiecy.

2. Noze nalezy wymieniaé po ich zbytnim zuzyciu.

Producent/dystrybutor nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek szkody,
ktore sa spowodowane przez niewtasciwe uzycie.

3. Rozwiazywanie problemow:

Jezeli Rozwiazanie

Dwa rzedy nozy sa blokowane przez kosci lub ~ Wytaczy¢ urzadzenie i odtaczy¢ od zrédta

inne twarde materiaty. zasilania, po czym wyjac elementy, ktére
blokuja noze.

Mieso jest nieréwno nacinane. Upewnij sig, ze noze na trzpieniu inicjujacym

ruch zachodza na noze na trzpieniu, ktéry
jest napedzany posrednio.

4. Rysunki techniczne

1. Parametry

Model Rozmiar Liczba Napiecie Moc Waga Rozmiar
wlotu nozyw  znamiono- znamio- netto maszyny
rzedzie we nowa

244008 180*18mm 37 sztuk 230V~50Hz 300W 23kg 495%220*410Mm




2. Schemat obwodu
Schemat obwodowy jednofazowej maszynki do miesa 243008, 243012, 243022,
243122, 243032
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Bezpiecznik — wytacznik zabezpieczajacy przed przecigzeniem
K — przetacznik przod-tyt

M — silnik

C1 — kondensator rozruchowy

C2 — kondensator
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3. Rysunki ztozeniowe kotleciarki do migsa

Rysunek ztozeniowy gtowicy kotleciarki




Nr  Nazwa Ilosc
1 Uchwyt 1 szt.
2 Siatka ochronna 2 szt.
3 Gorna obudowa 1szt.
4 Sruba motylkowa 4 szt
5 Klucz ptaski 2 szt.
6 Trzepien inicjujacy 1szt.
7 Tuleja nylonowa A 2 szt.
8 Przektadnia 2 szt.
9 Podktadka pod trzpien inicjujacy 2 szt.
10  NOz 2 rzedy po 37 ostrzy
11 Podktadka noza 73 szt.
12 Tuleja nylonowa B 2 szt.
13 Podktadka 2 szt.
14 Nakretka zabezpieczajaca 2 szt.
15  Podktadka pod trzepien napedzany 2 szt.
16 Trzepien napedzany 1szt.
17 Dolna obudowa 1 szt.

M



Rysunek ztozeniowy silnika




Nr Nazwa Ilos¢ Nr Nazwa Ilos¢
1 Pokrywa 1 szt 20 Silnik 1 szt.
uszczelnieniajca 21 Korek gumowy $ruby 1s7t
2 Skrzynka napedu 1szt. uszczelniajacej olej '
3 Podktadka 1szt. 22 Wewnetrzna $ruba 5 szt
4 tozysko 1szt. szesciokatna ]
6 Przektadnia 24 Sruba blokujaca 1szt.
Slimakowa Tszt. 25 Sruba uszczelniajagca 1s7t
7 Podktadka 1szt. olej
rozysko 1s7t. 26  Korpus 1 szt.
9 Klin ptaski 1 szt 27 Tuleja na kabel 1 szt.
10 0% élimaka 1szt. 28 Wtyczka 1szt.
1 Uszczelka olejowa 29 Przefacznik
ramy 1szt. zabezpieczajacy 1 szt.
przed przecigzeniem
12 Podktadka 1 szt. ; ;
- 30 Whytacznik z funkcja 1 szt
13 Uszczelka olejowa 1 szt rewersu .
ramy
- 31 Plyta 1 szt.
14  Tuleja taczaca 1 szt. .
- 32 Gumowe nozki 1 szt.
15 Wewnetrzna sruba 3 st y
szeéciokatna . 33  Sruba 4 szt.
16  Podktadka 1szt. 34 Kondensator 1 szt.
17 Wewnetrzna$ruba . . 35 Sruba 3 szt.
szesciokatna ' 36 Podktadka sprezysta 3 szt.
18  Tuleja slimakowa 1 szt. 37 Podktadka 3 szt.
19  Klin ptaski 1 szt.

13
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5. Deklaracja zgodnosci WE

W rozumieniu dyrektywy maszynowej 2006/42/WE, zatacznik 11, pkt. 1, lit. A

Producent:TECHNICA GROUP spotka z ograniczong odpowiedzialnoscia
Adres: ul. Mitosna 2, 43-430 Ochaby Mate

Nazwa maszyny: Kotleciarka do miesa

Typ maszyny: 244008

Spetnia wymagania wszystkich nastepujacych dyrektyw europejskich:
Dyrektywa 2006/42/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 17 maja 2006 r.
w sprawie maszyn, zmieniajaca dyrektywe 95/16/WE, (Dz. Urz. L 157 29.6.2006, str. 24-86)

Spetnia wymagania innych majacych zastosowanie dyrektyw europejskich
lub odpowiednich przepisow:

+ Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady 2014/30/UE z dnia 26 lutego 2014 r.
w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich odnoszacych sie
do kompatybilnosci elektromagnetycznej, (Dz. Urz. L 96 z 29.3.2014, str. 79-106)

+ Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady 2011/65/UE z dnia 8 czerwca 2011r.
w sprawie ograniczenia stosowania niektérych niebezpiecznych substancji
w sprzecie elektrycznym i elektronicznym, (Dz. Urz. L 174 z 1.7.2011, str. 88-110)

* Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatéw i wyrobéw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia oraz uchylajace dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG,
(Dz.U. L 338 z 13.11.2004, str. 4—17)

+ Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2023/2006 z dnia 22 grudnia 2006 r. w spra-
wie dobrej praktyki produkcyjnej w odniesieniu do materiatéow i wyrobdéw
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, (Dz.U. L 384 z 29.12.2006, str. 75—78)

* Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 10/2011 z dnia 14 stycznia 2011 r. w sprawie
materiatéw i wyrobdéw z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscig, (Dz.U. L 12 z 15.1.2011, str. 1—89)

Spetnia wymagania nastepujacych norm zharmonizowanych:

Spetnia wymagania nastepujacych innych norm technicznych i specyfikacji:
EN 60335-1: 2012 + AC:2014 + A11:2014 + A13:2017 + A1:2019 + A14:2019 + A2:2019
+ A15:2021

EN 60335-2-64:2000 + A1:2002

EN 62233:2008

EN IEC 55014-1:2021

EN IEC 61000-3-2:2019 + A1:2021

EN IEC 61000-3-3:2013 + A1:2019 + A2021
EN IEC 55014-2:2021



Nazwisko i adres osoby majacej miejsce zamieszkania lub siedzibe we
Wspolnocie, upowaznionej do przygotowania dokumentacji technicznej:
Ruben Bujok

ul. Mitosna 2, 43-430 Ochaby Mate

Poland
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