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NAKLO

DOKUMENTACJA TECHNICZNO RUCHOWA

Maszyna Kuchenna Wieloczynno-
sciowa

Typ NMK 110

z kompletem przystawek

Producent:
NAKIELSKIE ZAKLADY MASZYN | URZADZEN GASTRONO-
MICZNYCH
"SPOMASZ" - Nakto, Spdélka z ograniczona odpowie-
dzialnoscia

ul. Potulicka 1
89-100 Nakto n. Not.
tel. (0-52) 386-64-00
fax. (0-52) 385-22-16



UWAGI:

1.

Dokumentacja techniczno - ruchowa obejmuje maszyne kuchenna
wieloczynnosciowq z petnym asortymentem produkowanych przysta-
wek. Zakres dostawy nalezy okresli¢ w zamdwieniu.

Producent zastrzega sobie prawo wprowadzania zmian wynikajgcych
z postepu technicznego, a odbiegajacych od opisu konstrukcji.
Maszyna kuchenna wieloczynno$ciowa NMK110 (opisana w niniejszej
DTR) nie nadaje sie do przetwarzania produktéw zywnosciowych na
skale przemystowa.

Fakt podtgczenia i pierwszego uruchomienia powinien zosta¢ potwier-
dzony przez uprawnionego elektryka na karcie gwarancyjnej podpi-
sem i pieczatka.

W przeciwnym razie uprawnienia uzytkownika wynikajgce z tytutu
gwarancji nie beda respektowane przez producenta.

Producent zobowiazuje uzytkownika do umieszczenia na sta-
nowisku pracy instrukcji bezpiecznej obstugi maszyny ku-
chennej wieloczynnosciowej, zgodnie z zaleceniami podanymi
w niniejszej DTR.

Przed pierwszym uruchomieniem jak i przed przystgpieniem do pracy
uruchamiajacy po raz pierwszy jak i obstugujgcy zobowigzani sg bez-
wzglednie do zapoznania sie z niniejszg DTR, a w szczegdlnosci do
poznania podstawowych wymagan bezpieczehstwa i obstugi maszy-
ny oraz zagrozen wynikajacych z niewfasciwego stosowania i obstugi
maszyny wieloczynnosciowe;.
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1.UWAGI OGOLE BEZPIECZNE) OBStUGI MASZYNY KUCHENNE])
WIELOCZYNNOSCIOWE) Z KOMPLETEM PRZYSTAWEK

1.

Opakowanie, transport, przechowywanie

1.1. Stan dostawy

Maszyna kuchenna wieloczynnosciowa z przystawkami dostarczana
jest do odbiorcy w stanie kompletnym i po oczyszczeniu ze Srodkéw
konserwujacych jest gotowa do pracy.

Naped maszyny, przystawki i wyposazenie dodatkowe dostarczane
sg zgodnie ze specyfikacjg podang przez zamawiajgcego.

1.2. Transport.

1.3.

Naped, przystawki i wyposazenie dodatkowe sg przygotowane do
transportu w opakowaniach kartonowych, oznakowanych zgodnie z
typem urzadzenia, po uprzednim sprawdzeniu dziatania.

Transport powinien odbywac sie w potozeniu normalnej pracy, za-
bezpieczony przed przesuwaniem i uszkodzeniem.

Podczas przetadunku nalezy obchodzi¢ sie z urzgdzeniami ostroznie,
nie rzucad i nie przewracac.

Warunki sktadowania

Z uwagi na to, ze naped maszyny kuchennej wieloczynnosSciowej
jest urzadzeniem elektrycznym, a obudowa nie jest wodoszczelna
zabrania sie sktadowania go :

- na otwartym powietrzu
- w wilgotnych pomieszczeniach

W odniesieniu do przystawek zaleca sie jak wyzej, jednoczesnie do-
puszczajgc pietrowe sktadowanie w opakowaniach kartonowych.

Zasady bezpieczenstwa

Dla zachowania warunkéw bezpieczehstwa obstugi maszyny kuchennej
wieloczynnosciowej z dowolnie wybrang przystawka w pomieszczeniu
musi zapewni¢ wydzielong powierzchnie 3 + 4 m? i zapewni¢ dobre
oswietlenie.

Osoba wyznaczona do obstugi powinna zapoznad sie z niniejszg DTR
oraz by¢ przeszkolona w zakresie BHP, obstugi i konserwacji maszyny
wieloczynnosciowej z przystawkami.

Przed przystapieniem do pracy nakazuje sie:

sprawdzi¢ stan techniczny maszyny, w razie potrzeby usung¢ usterki,
lub zgtosi¢ przetozonemu

usung¢ wszelkie niepotrzebne przedmioty z wydzielonej strefy i
przygotowad produkty przeznaczone do obrébki



W czasie pracy na maszynie kuchennej wieloczynnosciowej z
okreslona przystawka nalezy:

produkty przeznaczone do rozdrabniania, ciecia i mielenia wktada¢
przez specjalne otwory technologiczne,

starannie skontrolowa¢ wktadane produkty i zwraca¢ uwage, aby do
obrébki nie dostaty sie:

a) kosci, kamienie, metalowe przedmioty,

b) kawatki zamrozonego miesa, warzyw, owocéw,

c) mieso do mielenia powinno by¢ wstepnie podzielone na kawatki
wg Srednicy gardzieli,

d) mieso z koscig

e) inne twarde przedmioty mogace zakitéci¢ prawidtowq i bezpieczna
prace przystawki,

f)do podawania i dociskania obrabianych produktéw uzywaé popycha-
czy i dociskaczy.

Obstuga musi by¢:

ubrana w czyste i higieniczne ubranie ochronne zapewniajgce
bezpieczng i wygodng obstuge (dopasowany, biaty fartuch bez
luZznych fragmentéw z rekawami doktadnie i ciasno opinajgcymi rece).
Dopuszcza sie stosowanie przez obstuge gumowych rekawiczek.
Zwraca¢ szczeg6lng uwage na stan techniczny maszyny
wieloczynnosciowej i w przypadku stwierdzenia jakichkolwiek usterek
lub nienormalnego zachowania natychmiast ja wytaczy¢.

Zabrania sie:

uzywania maszyny niezgodnie z przeznaczeniem. Producent nie
bierze odpowiedzialnosci za zdarzenia, ktére wynikajg z niezgodnego
z przeznaczeniem stosowania maszyny kuchennej
wieloczynnosciowej z przystawkami i jej wyposazenia,

obstugi maszyny kuchennej wieloczynnosciowej przez osoby
niepowotane, bedace pod wptywem alkoholu, badZz pod wptywem
innych S$rodkéw o podobnym dziataniu. Powyzszy zakaz dotyczy
réwniez oséb wyznaczonych, a niezaznajomionych z niniejszg DTR,

w trakcie obstugi maszyny kuchennej wieloczynnosciowej noszenia
0zddb dtoni np.: pierscionkéw, tancuszkéw bransolet, zegarka itp.,

uzytkowania maszyny, przystawek i wyposazenia niesprawnych
technicznie,

wkfadania rak pod pokrywy, do wsypéw, gardzieli i zbiornikdéw,

popychania rekg produktéw w czasie mielenia, krojenia i
rozdrabniania,



dotykania tarcz roboczych, nozy i innych czesci bedacych w ruchu,
montazu (zasprzeglania) przystawek do napedu bedgcego w ruchu,

wymiany narzedzi roboczych na przystawce zamontowanej do
napedu,

zdejmowania wsypow i oston z przystawek w czasie pracy,
dokonywania napraw przez osoby do tego nieupowaznione, pod
rygorem utraty uprawnien wynikajacych z gwarancji,

szarpania, przecinania przewoddéw elektrycznych i innych czynnosci
niezwigzanych z normalng obstuga i konserwacjg maszyny kuchennej
wieloczynnosciowej,

dokonywania napraw, dotykania elementéw instalacji elektrycznej i
silnika przed wyjeciem wtyczki z gniazda wtykowego,

wkfadania i wyjmowania wtyczki z gniazda wtykowego mokra reka,
pozostawiania pracujgcego urzgdzenia bez dozoru,

mycia i konserwacji maszyny bedacej pod napieciem oraz przystawek
zamontowanych do napedu maszyny kuchennej wieloczynnosciowej.

Dla zachowania odpowiednich warunkéw bezpieczenstwa obstugi
nakazuje sie aby:

w czasie wymiany przystawek silnik napedu maszyny kuchennej
wieloczynnosciowej byt wytgczony (poprzez wyjecie wtyczki z gniazda
zasilajaceqo),

W Cczasie wymiany narzedzi roboczych przystawka byta odfgczona od
napedu maszyny kuchennej wieloczynnosciowej, przystawki w stanie
zmontowanym mocowac¢ do napedu,

przystawki w czasie pracy podtaczone do napedu byty w sposéb
pewny i bez luzéw,

do podawania na watek Slimakowy produktéw przeznaczonych do
mielenia uzywac¢ misy i popychacza,

nie wktada¢ ani nie pozostawia¢ ostrych przedmiotéw w otworach
sitka i gardzieli, gdy przystawka jest juz zamontowana do napedu,

W czasie pracy przystawek do rozdrabniania i ciecia produkty
dopycha¢ do tarcz roboczych wylacznie dociskaczem lub
popychaczem. Do krojenia koncéwek wedlin i chleba uzywad
popychacza,

w czasie pracy przystawki do rozdrabniania jarzyn MKJ210 z uzyciem
leja wsypowego bezwzglednie uzywad zespotu oston

W czasie pracy przystawki do ubijania piany i zagniatania ciasta oraz
przystawki do przecierania zup nie zgarnia¢ ze scianek zbiornika
produktéw poddanych obrébce,

przystawki my¢ po odtgczeniu od napedu maszyny kuchennej



wieloczynnosciowej,
- przystawki my¢ lub czysci¢ przy kazdej zmianie rodzaju produktu
rozdrabnianego,
- zachowac szczegdblng ostroznos¢ przy myciu narzedzi tnacych
Nie stosowanie sie do podanych instrukcji oraz wskazéwek BHP moze po-
wodowac urazy okaleczenia dfoni jak: Sciecie, przeciecie lub odciecie ( z
tytutu narzedzi roboczych). W przypadku nie stosowania popychaczy,
zdejmowania oston i wsypdw mogg powstawad urazy z powodu wplata-
nia, wciggniecia lub pochwycenia.
Réwniez nie przestrzeganie czystosci i nalezytej konserwacji moze powo-
dowad zagrozenia biologiczne np. zatrucia, kontakt zywnosci z narze-
dziami roboczymi i ostonami w strefie spozywczej.



. Zasady konserwacji

Dla zapewnienia dtugotrwatej i bezawaryjnej pracy maszyny kuchennej z
przystawkami nalezy:

sprawdzad stan techniczny przed uruchomieniem (zapewni¢ pewnos¢
potagczenia przystawki z napedem maszyny kuchennej, stan narzedzi
tngcych, krojacych i rozdrabniajgcych, popychaczy, zamocowanie
wsypdw, dociskaczy, pokryw itp.),

naped NMK110 my¢ i oczyszczac po wyjeciu wtyczki z gniazda zasila-
jacego. Nie dopuszcza sie mycia napedu strumieniem wody,

przystawki my¢ po odtaczeniu od napedu po kazdorazowym uzyciu i
wytrzec do sucha.,

przystawke do krojenia wedlin i chleba my¢ po uprzednim skreceniu
tarczy oporowej do zera

my¢ cieptg wodg z dodatkiem ptynéw do mycia, ktére ulegajg biode-
gradacji,

nattuszcza¢ elementy robocze i wnetrze korpusu przystawki do miele-
nia miesa (korpus odlewany),

w czasie konserwacji przystawki do mielenia miesa w wykonaniu nie-
rdzewnym, kazdorazowo demontowa¢ wktadke z korpusu i doktadnie
umyg,

przektadnia napedu maszyny kuchennej NMK110 pracuje w oleju
przektadniowym WECO CLP 460. Olej wymienia¢ po 2500 godz. pracy
napedu w ilosci 0,41.

Zuzyty olej zlewa sie po odkreceniu zaworu odpowietrzajgcego (rys. 7
poz. 23) i obréceniu motoreduktora. Nowy olej wlewa sie przez ten
sam otwar,

wymienia¢ okresowo lub uzupetnia¢ w przektadni zebatej przystawek
MKP25, MKJ210, MKZ20, MKKF270, MKOZ3N smar staty Moliterm 23,
tulejki watkéw przystawek sa samosmarujgce i nie wymagajg smaro-
wania,

przestrzegaé, aby narzedzia robocze (tnace, rozdrabniajace) byty za-

wsze odpowiednio ostre. W przypadku stepienia odda¢ do warsztatu
mechanicznego w celu naostrzenia.

Konserwacje, przeglady oraz biezgce naprawy maszyny kuchennej wielo-
czynnosciowe] zleca¢ w punkcie serwisowym lub osobie posiadajgcej od-
powiednie kwalifikacje i uprawnienia.

. Ryzyko szczatkowe

Typowe (mozliwe) urazy oraz ich zrédto zagrozen ze strony maszyny ku-
chennej wieloczynnosciowej i techniczne srodki bezpieczehstwa zastoso-
wane w celu ich eliminacji przedstawiono w ponizszej tabeli.



Lp.

Rodzaj urazu

Zrédto zagrozenia

Techniczne srodki
bezpieczenstwa
zastosowane w celu eliminacji
zagrozen

Watek wyjsciowy NMK110-
1.01.03

Ostona kpl.NMK110-2.00.00

Tuleja taczgca NMK110-
0.00.01

—  Znaki informacyjne

— Zbiornik kpl.MKP25-2-00

Zagniatacz MKP25-9-00 - .
- Znaki informacyjne
Mieszadto MKP25-10- |- Zbiornik kpl. MKP25-2-00
00 - Znaki informacyjne
Rozbijacz piany  MKP25-11- |- Zbiornik kpl. MKP25-2-00
00 - Znaki informacyjne
. - Zbiornik kpl. MKZ20-2-00
Zgniecenie, Przecierak MKZ20-3-00) Znaki inforpmacyjne
1. | zmiazdzenie —  Ostona bebna MKKF270-0-
dtoni Beben MKKF270-14 10
00 - Wsyp MKKF270-0-11
-  Segment MKKF270-0-07
g(;zwmzkl kpl.  OZ4N-7-01- Wysyp 0Z4N-1-05-00
DZwignia 078-2-04 Wysyp 0Z4N-1-05-00
Urazy zgniecenia, zmiazdzenia |- obs{uga przez osoby
innych czesci ciata moga przeszkolone
powstawac réwniez w wyniku utrzymanie porzadku i
btednych zachowan cztowieka, |  czystoéci na stanowisku
wadliwego montazu oraz roboczym
upadku i poslizniecia
2. Scie.cie., —  Misa kpl. MKM70-6.00
Przeciecie, . \yatek $limk. kpl. MKM82,  —  Popychacz MKM70-0-10
odcigcie - | yrmg2N —  Korpus MKM82.5-3-01
urazy dtoni |

N6z jednostr. N6z dwustr.
Sitka MKM82

Korpus MKM82S-1.1.00
—  Sitka z otworami do @8 mm
—  Znaki informacyjne

Tarcze robocze i noze bedace
na wyposazeniu MKJ210,
MKJ250

— Korpus MKJ210, MKJ250

— Pokrywa MKJ250.8-1-00
— Nadstawka MKJ210-3-00
- Wsyp MKJ210-2-02

— Zespdt oston MKJ210-4-00
— Dociskacz MKJ210-3-03

— Dociskacz MKJ250.8-2-00
— Popychacz KW350-0-0-03
— Popychacz MKJ250.5-0-05

— Znaki informacyijne




Lp.

Rodzaj urazu

Zrédto zagrozenia

Techniczne srodki
bezpieczenstwa
zastosowane w celu eliminacji
zagrozenh

Tarka MKT150-0-03(06)

Korpus MKT150-0-01
Popychacz MKT150-0-04
Ostona korpusu MKT150-1.00
Znaki informacyjne

Zespbt nozy MKF5-00.02.00
Zespbt podajnika MKF5-
00.01.00

Zespot krazkdéw nacinajacych
MKF50-00.05.00, MKF50-
00.06.00

Korpus  MKF50

Wsyp kpl. MKF50-00.07.00
Zgarniacz MKF5-00.00.01
Znaki informacyjne

N6z tarczowy MU91-1-02

Ostona MKW250-1-02
Zespot stotu MKW250-3-00
Popychacz MKW250-3-05
Znak informacyjny

Urazy Sciecia, przeciecia,
odciecia moga powstawac
réwniez w wyniku btednych
zachowah cztowieka,
wadliwego montazu oraz
upadku i poslizniecia

obstuga przez osoby
przeszkolone
utrzymanie porzadku i
czystosci na stanowisku
roboczym

Urazy
przedramieni
aztyt.
wplatania,
wciggniecia,
pochwycenia

Walek slimak.kpl. MKM82,
MKM82N

Misa kpl. MKM70-6.00
Popychacz MKM70-0-10
Korpus ~ MKM82.5-3-01
Korpus MKM82S-1.1.00
Znaki informacyjne

Tarcze robocze i noze bedace |_

Korpus MKJ210, MK]250
Nadstawka MKJ210-3-00
Wsyp MKJ210-2-02
Zespdt oston MKJ210-4-00

na wyposazeniu MKJ210, Dociskacz MK]J210-3-03

MKJ250 — Dociskacz MK]J250.8-2-00
— Popychacz KW350-0-0-03
— Popychacz MKJ250.5-0-05
— Znaki informacyjne

Zagniatacz  MKP25-9-00 Zbiornik kpl. MKP25-2-00

Mieszadto MKP25-10-00
Rozbijacz piany MKP25-11-00

Znaki informacyjne

Przecierak MKZ20-3-00

Zbiornik kpl. MKZ20-2-00
Znaki informacyjne




Lp.

Rodzaj urazu

Zrédto zagrozenia

Techniczne srodki
bezpieczenstwa
zastosowane w celu eliminacji
zagrozenh

Beben MKKF270-1-

00

Ostona bebna MKKF270-0-10
Wsyp MKKF270-0-11
Segment MKKF270-0-07
Znaki informacyjne

Zespdt nozy MKF5

Zespot podajnika MKF5
Zespdt krazkéw nacinajacych
MKS50

Wsyp kpl. MKF50-00.07.00
Zgarniacz MKF5-00.00.01
Znaki informacyjne

Urazy przedramienia z
tyt.wplatania, wciagniecia,
pochwycenia moga powstawad
réwniez w wyniku btednych
zachowanh cztowieka,
wadliwego montazu oraz
upadku i poslizniecia

obstuga przez osoby prze-
szkolone

utrzymanie porzadku i czy-
stosci na stanowisku robo-
czym

MKP25-9-00
MKP25-10-00

Zagniatacz
Mieszadto
Rozbijacz piany MKP25-11-00

Zbiornik kpl. MKP25-2-00
Znak uwaga
niebezpieczenstwo
Ustawienie przystawki MKP
tylko na stojaku przesuwnym

Urazy
4.|powodowane MKN1,1,'3'00 ,
uderzeniem — Znaki informacyjne
— obstuga przez osoby prze-
utrata statecznosci ze szkolone
wzgledu na wysokie — utrzymanie porzadku i
potozenie srodka ciezkosci czystosci na stanowisku
roboczym
5.| Starcia, _

obtarcia dtoni

Tarcze robocze inoze bedace B

na wyposazeniu MKJ210,
MK]250

Korpus MKJ210, MKJ250
Pokrywa MKJ250.8-1-00
Nadstawka MK]210-3-00
Wsyp MKJ210-2-02
Zespot oston MKJ210-4-00
Dociskacz MKJ210-3-03
Dociskacz MK]J250.8-2-00
Popychacz KW350-0-0-03
Popychacz MK]250.5-0-05
Znaki informacyjne

Tarka MKT150-0-03(06)

Korpus MKT150-0-01
Popychacz MKT150-0-04
Ostona korpusu MKT150-1.00

Znaki informacyjne




Techniczne srodki
bezpieczenstwa
zastosowane w celu eliminacji
zagrozenh

Lp.|Rodzaj urazu Zrédto zagrozenia

— Korpus MK0200-0-01
Ostona MK0200-0-03
— Znaki informacyjne

— Zbiornik kpl. MKOZ3N-

Tarcza scierna MKO200-0-06

— Talerz kpl. 0Z10-5-00 1.00.00
— Segmenty $cierne 0Z10-1- — Drzwiczki kpl.0Z4N-7.00.00
04 — Pokrywa 0Z4N-4.00.00

— Znaki informacyjne
obstuga przez osoby prze-

Urazy starcia, obtarcia dtoni

mogg powstawacd réwniez w szkolone

wyniku btednych zachowah |- ytrzymanie porzadku i
cztowieka, wadliwego montazu|  czystosci na stanowisku
oraz upadku i poslizniecia roboczym

— Ostona kpl. NMK110-2.00.00
— Podstawa kpl.NMK75P-
2.00.00
— Znaki informacyjne
ochrona elektryczna jak na

dotyk bezposredni

kontakt posredni

Porazenie schemacie potaczen
pradem . ; koniecznos¢ wigczenia
6 elektrycznym przerwa w zasilaniu energil przyciskiem - START
| NMK110 z brak mozliwosci optymalnego |- odtgczenie napedu spod
przystc:awk'a. zatrzymania maszyny, napiecia-wyjecie wtyczki z
(w zaleznosci| uszkodzenie w zespole gniazda
od potrzeb) | sterowania
Urazy z powodu porazenia — obstuga przez osoby
mogga powstawac réwniez w przeszkolone
wyniku btednych zachowan - utrzymanie porzadku i
cztowieka, wadliwego montazu|  czystosci na stanowisku
oraz upadku i poslizniecia roboczym
— Stosowanie materiatéw
— Wszystkie przystawki z dopuszczonych do styku z
. wytaczeniem MKO200 i Zywnoscia. Atesty PHZ.
Zatrucia . -
7.| (zagrozenie MKK100 — Zachowanie konserwacji i
biologiczne) |~ Kontakt zywnosci z czystosci zgodnie z
elementami roboczymi i zaleceniami DTR. Mycie po
obudowami kazdorazowym uzyciu
przystawki.

5. Zaktécenia w pracy urzadzenia
Dostarczona Panstwu maszyna kuchenna wieloczynnosciowa zapewnia
prawidtowq i bezpieczng prace. Przestrzeganie zaleceh opisanych w ni-
niejszej DTR umozliwi Pahnstwu utrzymanie przez dtugi czas opisanych



urzadzeh w stanie wysokiej sprawnosci. Nie mniej jednak mozliwe jest
wystgpienie pewnych zaktéceh w czasie pracy maszyny. Nizej podane
wskazdéwki umozliwig ich szybkie usuniecie.

NMK110 - Naped maszyny kuchennej wieloczynnosciowej

Zaktocenia

Przyczyna

Sposoéb usuniecia zaktécen

Silnik napedu
NMK110 nie pracuje

Brak zasilania

Przerwa w dostawie energii
elektrycznej

Sprawdzi¢ stan bezpiecznikow
w budynku, ewentualnie

Zadziatat wytgcznik
przecigzeniowy (termiczny)

Usung¢ przyczyne przecigzenia
silnika i po kilku minutach
ponowi¢ prébe wigczenia

Awaria w instalacji elektrycznej
np.spalona cewka stycznika

Oddac do naprawy w punkcie
serwisowym

Wyciek oleju
przektadniowego do
tulei taczacej

Zuzyty pierscien
uszczelniajgcy

Odda¢ do naprawy, dokonac
wymiany pierscienia

Liczczolniaiacann

Zuzyte utozyskowanie watka

Wymieni¢ tozysko i pierscien

Niewtasciwy
kierunek obrotéw
watka wyjsciowego

Zte podtgczenie gniazda
wtykowego lub wtyczki

Wezwac elektryka celem
przetozenia faz w gniezdzie
wtykowym lub wtyczce

Silnik i przektadnia
pracuje lecz nie
przenosi napedu na
przystawki

Peknieta wktadka sprzegta

Wymieni¢ wktadke sprzegta

Wykrecit sie wkret mocujacy
wktadke sprzegtowa

Wymieni¢ lub dokreci¢ wkret

MKM82 - Przystawka do mielenia miesa

Zaktocenia

Przyczyna

Sposd usuniecia zaktdcen

Silnik napedu
pracuje, przystawka
nie mieli

Watek $limakowy obraca sie w
druga strone

Zmienic kierunek obrotéw -
wezwac elektryka

Brak dostatecznej ilosci wsadu

Sukcesywnie doktada¢ wsad

Stepione krawedzie tnace nozy
i sitek

Oddac do ostrzenia w
specjalistycznym zaktadzie

Watek slimakowy
obraca sie z duzym
oporem - stychac
tarcie i pisk

Zbyt mocno dokrecona

Poluzowa¢ nakretke

Qﬁﬁl%kaodk’fadka oporowa

Wymieni¢ podktadke na nowg

Stepione noze i sitka

Oddac do ostrzenia w
specjalistycznym zaktadzie

Owiniete zyty na
watku nozy- zte
mielenie

Niedokrecona nakretka

Dokreci¢ nakretke

Stepione noze i sitka

Oddac do ostrzenia w
specjalistycznym zaktadzie

Zuzyta podktadka oporowa

Wymieni¢ podktadke na nowg




Zaktocenia

Przyczyna

Sposé usuniecia zaktdcen

Zuzyte noze i sitka (zbyt
cienkie) -brak mozliwosci
dokrecenia

Wymieni¢ na nowe

Odwrotnie zatozony néz
dwustronny

Zatozy¢ poprawnie néz

Gromadzenie sokéw
w korpusie
przystawki

Zatkany otwér wyptywu sokéw

Przeczysci¢ otwér odptywowy

Bardzo szybkie
zuzywanie sie nozy i
sitek

Zbyt silne dokrecenie nakretki

ie przykreca¢ nakretki do

N
oporu

Praca przystawki bez wsadu

Unika¢ pracy przystawki bez
wsadu

Mielone mieso niedoktadnie
oczyszczone z kosci i chrzastek

Usungc chrzastki i kosci

MKJ210 - Przystawka do rozdrabniania jarzyn

Zaktocenia

Przyczyna

Sposéb usuniecia zaktécen

Silnik napedu
pracuje, tarcze
robocze lub zespét
noza nie obraca sie

Zerwany kotek na watku
pionowym przystawki

Wymieni¢ kotek

Uszkodzony ukfad
przenoszenia napedu w
przystawce

Wymieni¢ uszkodzone
elementy w punkcie
serwisowym

Zapychanie sie lub
zawieszanie sie
produktéw

Uszkodzony zgarniacz

Wymieni¢ zgarniacz na nowy

Zerwany kotek

Wymieni¢ kotek na nowy

nierozdrobnionych w

otworze wylotowym
przystawki

Brak zgarniacza

Zatozy¢ zgarniacz

Zte pobieranie
wsadu

Stepione ostrza tarek i nozy

Ostrzy¢ w specjalistycznym
warsztacie lub wymienié na

Nieodpowiedni ksztatt warzyw
do otwordw technologicznych
przeznaczonych do ciecia

- Lej wsypowy - otwory
samozabierakowe

- Nadstawka - otwér
samozabierakowy

Warzywa owalne, okragte,
Swieze

Nadstawka - otwdr w ksztatcie
rurki z dociskaczem

Warzywa w kazdym ksztafcie,
Swieze

Zbyt duze warzywa, owoce

Pokroi¢ na mniejsze kawafki

Miazdzenie cietych
warzyw

Stepione noze i ostrza tarek

Ostrzy¢ w specjalistycznym
zaktadzie lub wymieni¢ na

Zbyt miekkie, zwiedniete
warzywa lub zbyt mocno
rozgotowane

Schtodzi¢ wsad do 3°C,
przerabia¢ z warzywami
Swiezymi




Zaktocenia

Przyczyna

Sposéb usuniecia zaktécen

Zte ciecie warzyw na

kostke

Tepe ostrza kraty

Ostrzy¢ w specjalistycznym
warsztacie lub wymieni¢ na
NnOWe

LuZzny zespét noza

Dokrecic¢ Srube

Twarde i widkniste warzywa

Zmiekczy¢ (blanszowad)
warzywa

MKJ250 - Przystawka do rozdrabniania jarzyn

Zaktocenia

Przyczyna

Sposdb usuniecia zaktécen

Silnik napedu
pracuje, tarcze

robocze nie obracaja

sie

Zerwany kotek na watku
poziomym przystawki

Wymieni¢ kotek

Zte pobieranie

Stepione ostrza tarek i nozy

Ostrzy¢ w specjalistycznym
warsztacie lub wymieni¢ na

Nieprawidtowy kierunek

Wezwad elektryka

wsadu obrotow ; _
Zakleszczanie sie wsadu na
wsypie i leju wsadowym, zbyt Pokroi¢ na mniejsze kawatki
duze warzywa i owoce
) ] Ostrzy¢ w specjalistycznym
Miazdzenie Stepione noze lub ostrza tarek warsztacie lub wymieni¢ na
rozdrabnianych [~ -y Schiodzi¢ wsad do 3°C
warzyw Zwigdniete, miekkie lub przerabia¢ z warzywami

nieswieze warzywa

Swiezymi

Uszkodzenie tarcz
(pekniecia,
wyginanie)

Stepione ostrza tarek i nozy

Ostrzy¢ w specjalistycznym
warsztacie

Zbyt duzy docisk warzyw do
tarcz roboczych

Lekko dociska¢ warzywa
dociskaczem

Dociskacz nie
powraca z gérnego
potozenia

Peknieta sprezyna

Wymieni¢ sprezyne na nowa

Brak mozliwosci
regulacji grubosci
krojenia na tarczy z
nozem nastawnym
(luzny zespdt noza)

Rozkrecony zespét regulaciji
grubosci ciecia

Wiasciwie zmontowad zespét
regulacji grubosci ciecia i
dokreci¢ wkrety dociskowe
pierscienia ustalajgcego

MKO

200 - Przystawka do ostrzenia narzedzi

Zaktdcenia

Przyczyna

Sposo6b usuniecia zaktécen

Silnik napedu
pracuje, tarcza
Scierna nie obraca
sie lub zatrzymuje
sie podczas pracy

Zbyt lekko skrecona tarcza
Scierna miedzy podkfadkami

Lekko dokrecic¢ srube
dociskajgca podktadki

Ostona zachodzi na tarcze
Scierng

Odsuna¢ ostone zachowujac
szczeline 1+2mm




Zaktocenia

Przyczyna

Sposoéb usuniecia zaktécen

Tarcza $cierna
pecznieje

Nie zlana woda po uzyciu do
ostrzenia

Zlewaé wode po kazdym

Nieréwno zuzywa sie kamien
na obwodzie

uzyciu

Duza przerwa
miedzy ostong, a
tarczg Scierng

Zuzycie sie tarczy sciernej
(piaskowca)

Dosungc¢ ostone do tarczy
Sciernej, zachowujac szczeline
1+2mm

Drgania podczas
pracy przystawki

Owalny kamien Scierny

Wyréwnad przez obciggniecie
lub toczenie

Zuzyte tulejki slizgowe

Wymieni¢ tulejki w warsztacie
serwisowym

MKT150 - Przystawka do tarcia sera

Zaktocenia

Przyczyna

Sposoéb usuniecia zaktécen

Zte tarcie, klejenie
sie sera

Zbyt miekki ser i za wysoka
temperatura sera

Schtodzi¢ ser do 3°C, trzec
sery twarde

Obcieranie tarki o
korpus

Zte zamocowanie tarki na
watku napedowym

Przymocowac tarke, zwrécic¢
uwage na whasciwe osadzenie
tarki w zabieraku i docisng¢
Srubg

Tarcza obraca sie
lecz nie trze sera

Niewtasciwy kierunek obrotéow
watka

Wezwac elektryka

Tarcza zalepita sie serem

Zbyt miekki ser

Stepione krawedzie tarki

Ostrzy¢ w specjalistycznym
warsztacie

MKF5W - Przystawka do krojenia flakéw

Zaktdcenia

Przyczyna

Sposo6b usuniecia zaktécen

Zte rozcinanie-
oplatywanie sie
pasemek na
watkach podajnika i
zespotu tngcego

Niewtasciwe utozenie zespotu
tnacego i podajacego oraz
zgarniaczy

Ponowi¢ montaz zgarniaczy i
zespotéw tnacego i podajacego
zwracajac uwage czy
niezaostrzony krazek znajduje
sie miedzy dwoma
odwréconymi do siebie nozami
krazkowymi

Niewtasciwy kierunek obrotéw
nozy

Wezwac elektryka

Nie rozcinanie
pasemek

Stepione noze zespotu tnacego

Oddac zespét tnacy do
ostrzenia w specjalistycznym

hiarcztacia

Zbyt duza przerwa miedzy

Odda¢ do punktu serwisowego

Nieodpbwiednio schtodzone
ptaty flakédw

Schtodzi¢ odgotowane ptaty
flakéw do temp. 8+10°C

Znieksztatcanie i

zrywanie zgarniaczy

Zle ztozone zespoty tnace po
myciu

Wymieni¢ na nowe, ztozy¢
poprawnie zespoty tnace i

zgarniacze




MKS50W - Przystawka do nacinania kotletow

Zaktocenia

Przyczyna

Sposdb usuniecia zaktécen

Ptat podanego
miesa nie zostaje
wciggniety miedzy
zespoty krazkéw
nacinajacych

Zbyt gruby ptat miesa

Nacina¢ ptaty miesa o grubosci
max. 8+10mm

Ptaty miesa zbyt mocno
zmrozone

Rozmrozi¢ ptaty miesa,
nacina¢ schtodzone od 5+10°C

Widkna i zyty miesa
nie rozciete

Stepione krazki nacinajace

Odda¢ zespoty nacinajgce do
ostrzenia w specjalistycznym
warsztacie

Znieksztatcanie i
zrywanie zgarniaczy

Zle ztozone zespoty tngce po
myciu

Wymieni¢ na nowe, ztozy¢
poprawnie zespoty tnace i
zgarniacze

MKK100 - Przystawka do mi

elenia kawy

Zaktécenia Przyczyna Sposdb usuniecia zaktécen
Zerr\:vany kotek ciernika Wymieni¢ kotek
Silnik napedu ~ Uchomego : .
pracuje, brak efektuZawieszenie sie wsadu w Zbyt wilgotna kawa lub pieprz,
mielenia gardzieli podajacej zbyt duze kawatki kory

cvnamaontl

Zapetniony lej zsypowy

Oprézni¢ zbiornik zsypowy

Zmienna granulacja
mielonych
produktéw

Wykrecanie sie nakretki
regulacyjnej przemiatu

Nakretka regulacyjna nie
zablokowana przeciwnakretka

Nadmierne grzanie
sie ciernikéw

Praca przystawki bez wsadu

Sukcesywnie doktada¢ wsad

Zbyt silnie dokrecona nakretka
regulacyjna

Poluzni¢ docisk nakretki
regulacyjnej

Zalepianie sie tarcz
ciernikéw

Wilgotne produkty
przeznaczone do mielenia

Wysuszy¢ produkty przed
przystapieniem do mielenia

MKW250 - przystawka do mielenia wedlin i chleba

Zaktocenia

Przyczyna

Sposéb usuniecia zaktécen

N6z tarczowy
obraca sie - efekt
krojenia mierny

Stepione krawedzie tnace
noza tarczowego

Oddac do ostrzenia w
specjalistycznym warsztacie

Zbyt miekka wedlina lub za
Swiezy chleb

Kroi¢ wedliny schtodzone do
10°C, starszy chleb

Ciezka praca stotu
przesuwnego

Oczysci¢ i przesmarowad
prowadnice

Nieréwna grubos¢
plastréw wedliny
lub kromek chleba

Odchylona tarcza oporowa
regulatora grubosci

Odda¢ do regulacji w

Nieréwnolegte ustawienie stotu
przesuwnego w stosunku do
ptaszczyzny noza

serwisowym zaktadzie
naprawczym

LuZna tarcza oporowa

Odda¢ do naprawy




MKP25 - Przystawka do ubijania piany i zagniatania ciasta

Zaktocenia

Przyczyna

Sposdb usuniecia zaktécen

Narzedzia robocze
ocieraja o zbiornik

Niewtasciwie zamocowany
zbiornik na ramionach

Poprawi¢ mocowanie zbiornika
- dokreci¢ nakretki gwiazdowe

Zle zasprzeglone narzedzie

Oczysci¢ gtowice uchwytu,
zacisna¢ narzedzie tuleja
uchwytu w gtowicy uchwytu

Wyrobione, wybite tulejki
slizgowe gtowicy uchwytu

Wymieni¢ tulejki w
serwisowym zaktadzie

NaNnraweczum

Zdeformowane narzedzia
robocze lub zbiornik

Poprawic ksztatt narzedzi
roboczych lub wymieni¢ na
nowe

Niemozliwa zmiana
predkosci obrotowe;

Zerwany kotek dZzwigni zmiany
biegéw

Wymieni¢ kotek w serwisowym
zakfadzie naprawczym

Zuzycie sie prowadnicy zmiany
biegéw

Wymieni¢ prowadnice w
serwisowym zaktadzie

narzedzi nanrawezum ;
Wytamanie sie dzwigni zmiany g\gvralseonvlvilriziv;%g?jzvive
biegéw
naprawczym
Silnik napedu

pracuje, elementy

robocze nie obracaja

sie

Uszkodzony uktad
przenoszenia napedu w
przystawce

Wymieni¢ uszkodzone
elementy w serwisowym
zaktadzie naprawczym

Nie mozna ubi¢
piany z jaj lub
Smietany

Zbyt maty wsad

Ubija¢ minimum 20 jaj lub 2
litry Smietany

MKZ 20 - Przystawka do przecierania zup

Zaktocenia

Przyczyna

Sposoéb usuniecia zaktécen

Zbiornik nie
zachowuje
sztywnosci w czasie
pracy przecieraka
(buja sie)

Zle zamocowany zbiornik w
ramionach przystawki

Poprawi¢ mocowanie zbiornika
- dokreci¢ rekojesci gwiazdowe

Niewtasciwie zasprzeglony
przecierak

Nasuna¢ tulejke sprzegta do
oporu (do kotka)

Przecierak obciera o
$ciany boczne
zbiornika

Zle zamocowany zbiornik w
ramionach przystawki

Poprawi¢ mocowanie zbiornika
- dokreci¢ rekojesci gwiazdowe

Niewtasciwie zasprzeglony
przecierak

Nasuna¢ tulejke sprzegta do
oporu (do kotka)

Nadmierne tarcie
przecieraka o
powierzchnie sita

Praca przystawki bez wsadu

Uzupetnia¢ sukcesywnie wsad
do zbiornika w miare
przeciskania wsadu przez sito

Bardzo szybkie
zaklejanie otwordw

W przecieranym wsadzie
przedmioty twarde

Oczysci¢ sito z twardych
przedmiotéw (kosci, chrzastki,

lkawatlei motalin itn




Zaktocenia

Przyczyna

Sposoéb usuniecia zaktécen

sita

Niewtasciwie dobrane sito (za
mate otwory)

Zmieni¢ sito 3 na @6

Peknieta sprezyna przecieraka

Oddac do naprawy, wymieni¢
na nowg

MKKF270 - Przystawka do kr

ojenia frytek

Zaktocenia

Przyczyna

Sposdéb usuniecia zaktécenia

Silnik napedu
pracuje, obracajacy
sie beben nie
pobiera wsadu

Zawieszenie sie wsadu na
wsypie

Poruszy¢ zawieszony wsad aby
wpadt do bebna (odblokowac)

Zbyt duze ziemniaki

Pokroi¢ na mniejsze kawatki

Niewtasciwy kierunek obrotéw

Wezwad elektryka

Tarcie wirujgcego
bebna o obudowe

Poluzniona nakretka
radetkowana mocujgca beben

Dokreci¢ nakretke

Miazdzenie, szarpa-
nie cietych ziemnia-
kéw

Stepione nozyki rozcinajace i
noz ptaski

Oddac do ostrzenia w
specjalistycznym warsztacie
lub wymieni¢ na nowe

Zbyt miekkie lub zwiedniete
ziemniaki

Schtodzi¢ wsad do 3°C,
przerabiad ze Swiezymi

Ciecie szerszych
beleczek

Wytamany nozyk rozcinajacy

Wymieni¢ oprawe nozy na
nowg

Gtosna praca
przystawki, zgrzyty
lub praca
przerywana

Uszkodzony uktad
przenoszenia napedu w
przystawce

Wymieni¢ uszkodzone
elementy w punkcie
serwisowym

MKOZ3N - Przystawka do obierania ziemniakéow

Zaktocenia

Przyczyna

Sposéb usuniecia zaktécenia

Silnik napedu
pracuje, talerz
obieraczki nie wiruje

Zerwany kotek zabierajgcy

Wymieni¢ kotek

Uszkodzony ukfad
przenoszenia napedu w
przystawce

Wymieni¢ uszkodzone
elementy w punkcie
serwisowym

Zte obieranie wsadu

Za mata ilos¢ wody ptuczacej

Doprowadzi¢ wiekszg ilos¢
wodv

Zuzyta wyktadzina Scierna
talerza i segmentéw bocznych

Wymieni¢ elementy Scierne na
nowe

Gromadzenie sie
obierzyn na dnie
obieraczki

Brak odptywu obierzyn

Oczysci¢ otwdr odptywowy

Uszkodzony lub brak
zgarniacza przy talerzu

Wymieni¢ zgarniacz na nowy

Wyptyw wody przy
zamknietych
drzwiczkach

Niedomkniete drzwiczki

Wyregulowac docisk drzwiczek
Sruba przy dZzwigni - wymienic
uszczelke




Zaktocenia

Przyczyna

Sposéb usuniecia zaktécenia

Gtosna praca
przystawki

Uszkodzony uktad
przenoszenia napedu

Wymieni¢ uszkodzone
elementy w punkcie

serwisowym




II. DOKUMENTACJA TECHNICZNO - RUCHOWA NAPEDU MASZYNY

1.

KUCHENNEJ WIELOCZYNNOSCIOWE] | PRZYSTAWEK
NAPED MASZYNY KUCHENNE) WIELOCZYNNOSCIOWE) NMK110

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA.
1.1. Zastosowanie.

Naped maszyny kuchennej wieloczynnosciowej stanowi podstawo-
we wyposazenie zestawu maszyny kuchennej. W potaczeniu z
przystawkami wykonuje szereg prac kuchennych i znajduje zasto-
sowanie w zaktadach zbiorowego zywienia. Przy zmechanizowaniu
czynnosci kuchennych eliminujemy prace reczna.

Dla zachowania warunkéw bezpieczenstwa obstugi maszyny ku-
chennej wieloczynnosSciowej z dowolnie wybrang przystawka w po-
mieszczeniu nalezy zapewni¢ wydzielong powierzchnie 3 + 4 m? i
zapewnic dobre oswietlenie.

Naped maszyny kuchennej dostosowany jest do poziomu $wiato-
wego w zakresie funkcjonalnosci, estetyki wykonania oraz bezpie-
czenstwa uzytkowania.

1.2. Ogdlny opis techniczny.

Naped maszyny kuchennej tagcznie z dowolng przystawka stanowi
komplet. Przystosowany jest do pracy na stojaku przesuwnym, na
nézkach lub mocowany jest do stotu za pomocg tap.

Naped sktada sie z motoreduktora, podstawy, ostony i tulei do ta-
czenia z przystawkami.

1.3. Charakterystyka techniczna.

Typ NMK 110
Wymiary gabarytowe wg rys.
Masa napedu 29 kg
Obroty wyjSciowe 170 min.’!
Moc znamionowa silnika 1,1 kW
Obroty znamionowe silnika 1400 min.’1
Rodzaj pradu ~3
Napiecie znamionowe 400V, 50Hz
Nastawienie przekaznika 3.1A

Hatas < 80dB
Rodzaj pracy S1

Stopien ochrony IP 34



UWAGA: w wykonaniu "morskim" na zyczenie klienta stosujemy silnik o pa-
rametrach 400/440V, 50/60Hz i 1400/1680min.1

8da

/350 724
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Ustawienie napedu:

- Rys. 1 - na stojaku przesuwnym,



- Rys. 2 - na tapach ( z mozliwoscia mocowania),

- Rys. 3 - na ndzkach.



2.

Szkic montazowy
3

g % 4% 4 Widok podstawy
od dolu:

1. Otwory do wkrecania
nozek 1 lap

2. Otwory do mocowania
wozka

J, Utwory do regulacji
naciagu opaski

INSTRUKCJA MONTAZOWA.

2.1. Montaz.

Naped maszyny uniwersalnej dostarczony jest uzytkownikowi bez
zamontowanych elementéw podstawy. W celu ich zamontowania
nalezy potozy¢ naped na boku i dokreci¢ wybrane przez siebie ele-
menty wg szkicu. Naped maszyny kuchennej moze by¢ ustawiony
na podtozu za pomoca:

4  stojaka przesuwnego - rys. 1,

4  tap (fapy nalezy przykreci¢ do blatu stotu) - rys. 2,

4  ndzek -rys. 3.

UWAGA: wyzej wymienione elementy nie wchodza w sktad wypo-
sazenia, a sa odrebna pozycja przy zakupie.

Naped maszyny kuchennej wieloczynno$ciowej powinien pracowad
w pomieszczeniu zamknietym na wypoziomowanym stole lub po-
sadzce o pochyleniu nie wiekszym niz 2°, w temperaturze otocze-
nia nieprzekraczajgcej 35°.

Ustawienie napedu zalezy od potrzeb klienta z tym, ze ustawienie
napedu na ndézkach dopuszczalne jest tylko dla lekkich przystawek
tj. p. do mielenia miesa, p. do mielenia kawy, p. do ostrzenia na-
rzedzi, p. do tarcia sera. Zastosowanie pozostatych przystawek
wymaga zamocowania napedu na stojaku przesuwnym lub na sta-
te za pomoca tap.

Po dokonaniu tej czynnosci urzadzenie jest gotowe do przeprowa-
dzenia rozruchu prébnego. W tym celu nalezy wtyczke przewodu
zasilajacego podtaczy¢ do gniazda wtykowego z uziemionym kot-
kiem ochronnym. Po wcisnieciu przycisku sterowniczego "start"
(rys. 4, poz. 27, koloru zielonego) nastepuje rozruch napedu.
Sprawdzi¢ prawidtowos¢ kierunku obrotu watka sprzegta. Unieru-



chomienie nastepuje po wcisnieciu przycisku sterowniczego "stop"
(rys. 4, poz. 26, koloru czerwonego). Pierwszego podtaczenia
napedu dokonuje uprawniony elektryk w mysl obowiazuja-
cych przepiséw.

T~
— 3
\ L wﬁf
m i
°c6\2/ \29 \28 4
5

rys. 4

2.2. Obstuga.

Naped maszyny wieloczynno$ciowej jest zespotem napedzajgcym
poszczegdlne przystawki robocze oméwione w dalszej czesci DTR.
Potgczenie przystawki z napedem w tulei taczacej napedu dokonu-
je sie tylko przy wytaczonym silniku (poprzez wyjecie wtyczki z
gniazda wtykowego - rys. 5). Warunkiem prawidtowego zasprze-
glenia jest unieruchomienie przystawki w tulei tgczacej napedu i
dokrecenie Sruby mocujacej (rys. 4, poz. 15).
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2
LYzo 1x1.5mm L

Uwagi:

Frzewod

OPdzo 4x1 ,5mm2

Zespol sterowania

| —

L 2x400V;50Hz,

- Instalacja elektryczna jest przystosowana do uktadu

sieciowego TNC - wtyczka 3 x 16 + PEN, lub TNS - wtycz-

ka3 x16 + PE + N,

- Wielkos¢ zabezpieczenia réznicowo - pradowego przed
urzadzeniem 6A.

! OPdzo

4x1,.5mm

M

1.1 kW 1400 min.— 1

3. WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKACH.

ok wnh e

Motoreduktor 1,1kW

Ostona kompletna

Podstawa kompletna (wyk. II)

Silnik
Opaska silnika

Podzespét watka wyjSciowego

(wyk. 1)

Koto zebate z - 66
Tuleja

Watek wyjsciowy

Pierscien uszczelniajacy A 32/52x7

. tozysko 6205 2RS

tozysko 16008
Tuleja taczaca
Sruba mocujaca
Sruba M5

Koto zebate z-23/z-66

NMK110-1.00.00
NMK110-2.00.00
NMK75-2.00.00
SKh80x-4c¢/32
NMK110-0.01.00

NMK75P-1.01.00

NMK75P-1.01.01
NMK110-1.01.02
NMK110-1.01.03
Handel

Handel

Handel
NMK110-0.00.01
NMK110-0.03.00
NMK75-0.00.03
NMK75P-1.02.00



18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
217.
28.
29.

Korpus reduktora

Koto zebate z-23 (silnika)

0$

Podktadka @l4/@25x1,8
Tulejka dystansowa

Zawor odpowietrzajgcy
Pierscien uszczelniajgcy A20/35x7
Zespot sterowania (wyk. 1)
Przycisk sterowniczy N1-1UPc
Przycisk sterowniczy N1-1UPz
Stycznik CI9, 50Hz, 400V

Przekaznik termiczny TI16C
(2,7+4,2A)

NMK75-1.00.01
NMK75P-1.00.02
NMK75P-1.00.03
NMK75P-1.00.04
NMK75P-1.00.05
MM10-9-10/0
Handel
NMK55-5.00.00
Handel

Handel

Handel

Handel



1.

2.

PRZYSTAWKA DO MIELENIA MIESA MKM 82

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA.
1.1. Zastosowanie.

Przystawka do mielenia miesa MKM 82 stuzy do mielenia wszyst-
kich gatunkéw miesa surowego i gotowanego. Zastosowanie sita o
odpowiednim numerze oraz wtasciwy dobdr nozy pozwala na uzy-
skanie zadanej i najbardziej wskazanej w procesie technologicz-
nym granulacji mielonego miesa.

1.2. Ogélny opis techniczny

Przystawka jest urzadzeniem przenosnym, tatwym do zamontowa-
nia do napedu maszyny kuchennej. Sktada sie z korpusu odlewa-
nego, watka Slimakowego, nakretki, sit, nozy, popychacza, pier-
$cienia i misy (stanowi oddzielng pozycje przy zakupie). Przystaw-
ka do mielenia miesa powinna zawsze pracowad razem z misg i
popychaczem. Przystawka przystosowana jest réwniez do zamon-
towania zestawu do napetniania wedlin. Dodatkowym wyposaze-
niem jest $ciggacz do demontazu watka Slimakowego.

1.3. Charakterystyka techniczna.

Typ MKM 82
Wymiary gabarytowe przystawki 320x160x270 mm
Wymiary misy 585x285x100 mm
Masa przystawki z misg 10.5 kg
Masa przystawki 8 kg
Wydajnos¢ 110 kg/h
Srednica sit 81,5 mm
Srednica nozy 72 mm
Obroty watka $limakowego 170 min.’1
INSTRUKCJA MONTAZOWA.

2.1. Montaz.
Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowac w tulei fagczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosSciowe;j i zatozy¢ mise.

2.2. Obstuga.

W zaleznosci od rodzaju mielenia na kohcéwke podajnika Slimako-
wego i noza naktadamy sito o odpowiednim numerze i odpowiedni
néz. Whasciwy dobdr sit i nozy obrazuje tabela. W czasie pracy na
przystawce stosowac noze i sita odpowiednio ostre i nie dokrecac
zbyt silnie nakretki, co moze spowodowad przecigzenie silnika na-
pedu maszyny kuchennej lub uszkodzenie przektadni zebate;j.



Montaz oraz wymiane sit i nozy dokonywac na niezasprze-
glonej do napedu przystawce.



Rodzaj mielenia

Zastosowanie

Nalezy uzy¢

néz pierscien
(1) jedn. (3) konigc
Mielenie grube | mieso, ryby itp. 452Er0|.<'
(2) dwustr (4) oniec
' waski
(1) jedn. | (5) koniec
Mielenie normal- | mieso, watroba (3) dwustr. waski
ne itp. .
. (3) koniec
(1) jedn. szeroki
(1) jedn. | (5) koniec
Mielenie drobne Tvletsrgb;yik;y' (3) dwustr. waski
a P (1) jedn. | (3) koniec
jedn. szeroki

Cyfry w nawiasach oznaczajg kolejno$¢ montazu sita noza i pierscienia na

watek slimakowy.




Sitko nr 1

Z Stn owalnymi
Sitka nr Z Walek  slirnako

(ub3. 4]

Net kel

Nantoz w wersji z dwoma nozami

Sitko nr 2
Nokretka (luba, 4) Wolek slimakn

. Jednostranny
Fierecian

Montoz w werg) z jednym npzem

3. WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKACH.

1. Korpus MKM82.5-3-01
2. Podktadka oporowa MKM82-0-06

3. Kotek MKM82-0-04

4. Watek Slimakowy kompletny MKM82N-3-0-00
5. Podktadka oporowa MKM82-2-03

6. NOz jednostronny MPO1-0-19

7. N6z dwustronny MPO1-0-18

8. Sito nr1 zotw. owalnymi MPO1-0-46

9. Sitonr2zotw. ¢8 MKM82-0-08



10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

UWAGI:

Sito nr 3 z otw. @5 MPO1-0-43

Sito nr 4 z otw. @3 MPO1-0-45
Pierscien MKM82-0-07
Nakretka MKM82S-2.00.00
Popychacz MKM70-0-10
Sciggacz MKM82-1-00
Misa kompletna MKM70-6-00
Pierscien MKM82L-0-07
Lejek @20 MKM82L-1-00
Lejek @25 MKM82L-2-00
Lejek @32 MKM82L-3-00
Lejek @38 MKM82L-4-00

poz. 16 + 21 nie stanowig wyposazenia przystawki. Nalezy je
dodatkowo zakupi¢,

poz. 17 + 21 dotyczg zestawu do napetniania wedlin.
4, ZESTAW DO NAPELNIANIA WEDLIN.

Zestaw do napetniania wedlin stanowi wyposazenie dodatkowe
sktadajace sie z czterech lejkdw i pierscienia.

18 19 20 2]

W zaleznosci od rodzaju wedliny na kohcéwke podajnika zakta-
damy sito nr 1 z otworami owalnymi (poz. 8), pierscien (poz.
17) oraz odpowiednio dobranej srednicy lejek.

Catos¢ skrecamy nakretka (poz. 13)




1.

2.

PRZYSTAWKA DO MIELENIA MIESA NIERDZEWNA MKM 82S

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA.
1.1. Zastosowanie.

Przystawka do mielenia miesa MKM 82S stuzy do mielenia wszyst-
kich gatunkéw miesa surowego i gotowanego. Zastosowanie sita o
odpowiednim numerze oraz wtasciwy dobdr nozy pozwala na uzy-
skanie zadanej i najbardziej wskazanej w procesie technologicz-
nym granulacji mielonego miesa.

1.2. Ogélny opis techniczny

Przystawka jest urzadzeniem przenosnym, tatwym do zamontowa-
nia do napedu maszyny kuchennej. Wykonana jest z materiatéw
nierdzewnych i kwasoodpornych. Sktada sie z korpusu, wewnatrz
ktérego osadzona jest wktadka z podtuznymi otworami, watek $li-
makowy kompletny, noze, sita, pierscien dystansowy. Catos¢ skre-
cona jest nakretka. Przystawka do mielenia miesa powinna zawsze
pracowac razem z misg (stanowi odrebng pozycje przy zakupie) i
popychaczem, a dodatkowo wyposazona jest w $ciggacz stuzacy
do demontazu watka Slimakowego oraz wyjmowania wktadki z kor-
pusu.

Przystawka przystosowana jest réwniez do zamontowania zestawu
do napetniania wedlin.

1.3. Charakterystyka techniczna.

Typ MKM 82S
Wymiary gabarytowe przystawki 320x160x270 mm
Wymiary misy 350x242x95 mm
Masa przystawki z misg 9.5 kg
Masa przystawki 7 kg
Wydajnos¢ 120 kg/h
Srednica sit 81,5 mm
Srednica nozy 72 mm
Obroty watka $limakowego 170 min.1
INSTRUKCJA MONTAZOWA.

2.1. Montaz.
Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowana
przystawke zamocowac w tulei fagczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowej i zatozy¢ mise.

2.2. Obstuga.

W pierwszej kolejnosci nalezy prawidtowo osadzi¢ wktadke w kor-
pusie. W zaleznosci od rodzaju mielenia na koncéwke podajnika
Slimakowego i noza naktadamy sito o odpowiednim numerze i od-



powiedni n6z. Wtasciwy dobdr sit i nozy obrazuje tabela. W czasie
pracy na przystawce stosowac noze i sita odpowiednio ostre i nie
dokrecac zbyt silnie nakretki, co moze spowodowac przecigzenie
silnika napedu maszyny kuchennej lub uszkodzenie przektadni ze-
batej.

Montaz oraz wymiane sit i nozy dokonywac na niezasprze-
glonej do napedu przystawce.

Nalezy uzy¢
néz | pierscien

Rodzaj mielenia Zastosowanie

sito



Mielenie grube | mieso, ryby it (zglggz 1) Jedn. BS)ZE?QL?C
’ e (L)nrl (2) dwustr (4) koniec
(3)nr2 | waski
EZ; 2;; (1) jedn. | (5) koniec
Mielenie normal- | mieso, watroba albo (3) dwustr. waski
ne itp. .
- (3) koniec
(2)nr 3 (1) jedn. szeroki
Eig :Fi (1) jedn. | (5) koniec
Mielenie drobne rvrv]laeiigb?ﬂ?g albo (3) dwustr. | waski
' . (3) koniec
(2)nr 4 (1) jedn. szeroki

Cyfry w nawiasach oznaczaja kolejnos¢ montazu sita noza i pierscienia na
watek slimakowy.

3.

Sitko nr 1

z st owalnymi

Sitka nr 2
{lub3, 4

Walek oliri ska

Jed nostranny

Plerscien dwustranny

Mantaz w wersji z dwomg nezami

Sitko nr 2

Nokretka (b5, 4)

Walek slimoka

Jednostranny

Montoz wowersjl z jednym npzem

WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKACH.




1. Korpus MKM82S-1.1.00
la. Tuleja samosmarujgca 3520BS Handel

1b. Podktadka oporowa MKM82-0-06
lc. Sruba ztbem gwiazdowym MPO1-0-54

2. Wktadka MKM825-0.0.01
3. Watek slimakowy kompletny MKM82N-3-0-00
3a. Podktadka oporowa MKM82-2-03

6. NOz jednostronny MPO1-0-19

7. NOz dwustronny MPO1-0-18

8. Sitonr1 zotw. owalnymi MPO1-0-46

9. Sitonr2zotw. ¢8 MKM82-0-08
10. Sito nr 3 z otw. ¢5 MPO1-0-43

11. Sitonr 4 z otw. @3 MPO1-0-45

12. Pierscien MKM82-0-07
13. Nakretka MKM82S-2.00.00
14. Popychacz MKM70-0-10
15. Sciggacz MKM82-1-00
16. Misa kompletna MKM70N-3-00
17. Pierscien MKM82L-0-07
18. Lejek @20 MKM82L-1-00
19. Lejek @25 MKM82L-2-00
20. Lejek @32 MKM82L-3-00
21. Lejek ¢38 MKM82L-4-00

UWAGIL: poz. 17 + 21 nie stanowig wyposazenia przystawki. Nalezy je
dodatkowo zakupi¢,

poz. 17 + 21 dotyczg zestawu do napetniania wedlin.
4., ZESTAW DO NAPELNIANIA WEDLIN.

Zestaw do napetniania wedlin stanowi wyposazenie dodatkowe sktada-
jace sie z czterech lejkow i pierscienia.
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W zaleznosci od rodzaju wedliny na koncéwke podajnika zaktadamy
sito nr 1 z otworami owalnymi (poz. 8), pierscien (poz. 17) oraz odpo-
wiednio dobranej $rednicy lejek.

Catos¢ skrecamy nakretka (poz. 13)




PRZYSTAWKA DO ROZDRABNIANIA JARZYN MK] 210

1. CHARAKTERYSTYKA OGOLNA

1.1. Zastosowanie
Przystawka stuzy do rozdrabniania réznych gatunkéw jarzyn po-
przez tarcie (przecieranie), siekanie, krojenie na plastry, beleczki,
widrki i kostki. Zastosowanie odpowiedniej tarczy z tarkami lub
tarczy z nozami pozwala na uzyskanie najbardziej wskazanego
rozdrabniania jarzyn w danym procesie technologicznym.
Przystawka nie nadaje sie do rozdrabniania w kostke:
- warzyw cebulowych (np. cebula, por),
- produktéw kruchych (np. papryka, grzyby),
- ogérkdéw kiszonych.

1.2. Ogélny opis techniczny
Przystawka jest urzadzeniem przenosnym tatwym do zamontowa-
nia do napedu maszyny kuchennej. Wykonana jest z materiatéw
nierdzewnych i kwasoodpornych. Sktada sie z zespotu napedowe-
go, zestawu tarcz, nadstawki i leja wsypowego z wsypem oraz ze-
spotem oston. Ruch obrotowy z napedu zostaje przenoszony po-
przez watek poziomy i przektadnie stozkowg na watek pionowy, na
ktérym osadzony jest zgarniacz oraz tarcza robocza.

1.3. Charakterystyka techniczna.

Typ MK]J 210
Wymiary gabarytowe 345x275x430 mm
Masa przystawki 14 kg
Obroty tarcz roboczych 227 min-l
Srednica tarcz rozdrabniajacych 210 mm
Wydajnos¢ 30-150 kg/h

2. INSTRUKCJA MONTAZOWA

2.1. Montaz.

Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowad w tulei faczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowej i zatozy¢ korpus leja wsypowego z wsypem
lub nadstawke.
2.2. Obstuga

Tarcze z nozami lub tarcze z tarkami po zatozeniu zgarniacza osa-
dzamy na watku pionowym w zespole napedowym, ktére przykre-
ca sie srubg mocujaca tarcze(rys.1 poz. 1 - lewy gwint). W przy-
padku pracy na przystawce z wykorzystaniem leja wsypowego
producent zobowigzuje uzytkownika do bezpiecznego stosowania
zespotu oston (rys. 2, poz. 14a).



Zasada dziatania leja wsypowego z zespotem oston.
Przesung¢ gérng ostone zabezpieczajgca otwdr wsypowy do oporu
zgodnie z kierunkiem wskazanym strzatka. Wsypa¢ produkt do
WSYpU Zwracajac uwage, aby nie wystawat poza wsyp.

Zamkna¢ gérng ostone, a nastepnie zgodnie z zaznaczonym Kkie-
runkiem wysung¢ ostone dolng uniemozliwiajacg wlot obrabianych
produktéw na tarcze rozdrabniajaca.

UWAGA: z chwilg wysuniecia ostony dolnej ruch ostony gérnej jest
zablokowany.

Po stwierdzeniu, ze zadany produkt zostat przerobiony, nalezy za-
mkna¢ wlot przez wsuniecie ostony dolnej do oporu, a nastepnie
odchyli¢ ostone gérna i ponownie zada¢ produkt do obrébki. Czyn-
nosci te powtarza¢ do zakonczenia przerobu Zzadanej ilosci wa-
rzyw.
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Do mocowania leja wsypowego lub nadstawki stuzg umieszczone
na ich korpusie dwa kotki zaczepowe. Obrécenie leja wsypowego
lub nadstawki wzgledem zaczepdw przy zespole napedowym w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara powoduje zablo-
kowanie tych elementéw wzgledem siebie.

oslona gorna

W zaleznosci od potrzeb przy zastosowaniu odpowiedniej tarczy
mozemy na przystawce wykonad rozdrobnienie:
4 na "wiérki":
tarcza do wiérek 3x1.5 (poz. 19a),
tarcza do widérek 5x2.5 (poz. 19b),
tarcza do wiérek 8x4 (poz. 19¢),
tarcza do wiérek 10x5 (poz. 19d),
tarcza do widérek 12x6 (poz. 19e),
4 na miazge (ziemniaki lub buraczki - poz. 20),
4  naplastry:
tarcza do plastréw 2mm (poz. 21a),
tarcza do plastréw 4mm (poz. 21b),

( )

)

A A DADMDS

tarcza do plastréw 6mm (poz. 21c),
tarcza do plastrow 8mm (poz. 21d),
tarcza do plastréw 10mm (poz. 21e),
4  na kostke:
4 kratka do kostek 8x8x10 (poz. 23a + zespdt thacy (poz. 25),
4 kratka do kostek 10x10x10 (poz. 23b) + zespdt tnacy (poz.
25),

A DA DMBMDS



4 kratka do kostek 16x16x10 (poz. 23c) + zespoét tnacy (poz.
25),

4 na beleczki:

4 tarcza do beleczek 4x4 (poz. 22a),
4 tarcza do beleczek 6x6 (poz. 22b).
W przypadku krojenia warzyw na kostke w pierwszej kolejnosci na-
lezy zaktada¢ zgarniacz, krate do kostek a nastepnie zesp6t tnacy,
Zwracajgc uwage na ich prawidtowe osadzenie w korpusie. W cza-
sie pracy na przystawce z zatozong nadstawka nie nalezy zbyt
mocno dociska¢ rozdrabnianych lub krojonych jarzyn do obracaja-
cych sie tarcz, gdyz moze to spowodowac ich uszkodzenie.
Montazu i wymiany tarcz roboczych dokonywad tylko na
niezasprzeglonej do napedu przystawce.

Zlob) Zl{cde) 2a<uk>

3. WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKACH.
1. Sruba mocujaca tarcze MK)210-0-01
2. Zespot napedu przystawki wyk. Il MK]J210-1-00
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8.

9.

10.
11.
12.
13.
14.

14a.

15.
16.
17.
18.

Tuleja korpusu

Zgarniacz

Watek pionowy

Pierscien

Watek poziomy

Koto zebate stozkowe z-24

Koto zebate stozkowe z-32
Tuleja spiekana A22/32x40
tozysko 6205 2RS
tozysko 6207 2RS

Lej wsypowy

Korpus leja wsypowego
Wsyp

Zespot oston

Nadstawka

Rekojes¢ gwiazdowa C50
Dociskacz

Popychacz

19a.Tarcza do
19b.Tarcza do
19c. Tarcza do
19d.Tarcza do
19e.Tarcza do

20. Tarcza do tarcia ziemniakéw

widrek 3x1.5
widrek 5x2.5
widrek 8x4

widrek 10x5
widrek 12x6

21a.Tarcza do plastréw 2mm

- Tarcza do plastrow 2mm wyk. nierdzewne (2

nozowa)

- Tarcza do plastréw 2mm wyk. nierdzewne (3

nozowa)

21b.Tarcza do plastréw 4mm
21c. Tarcza do plastréw 6mm
21d.Tarcza do plastréw 8mm
21e.Tarcza do plastréw 10mm
22a.Tarcza do beleczek 4x4
22b.Tarcza do beleczek 6x6
23a.Krata do kostek 8x8x10
23b.Krata do kostek 10x10x10

MKJ210-1-02
MK)210-1-04
MKJ210-1-05
MKJ210-1-06
MKJ210-1-07
MKKF270-0-
15/1
MKKF270-0-16
MU110-1-20
Handel
Handel
MKJ210-2-00
MKJ210-2-01
MKJ210-2-02
MK)210-4-00
MKJ210-3-00
Handel
MKJ210-3-03
MKJ250.5-0-05
MKJ210-5-00
MKJ210-6-00
MKJ210-19-00
MKJ210-20-00
MKJ210-21-00
MKJ210-7-00
MKJ210-8-00
MKJ210-30-00

MKJ210-31-00

MKJ210-9-00

MKJ210-10-00
MKJ210-11-00
MKJ210-12-00
MKJ210-15-00
MKJ210-16-00
MKJ210-27-00
MKJ210-28-00



23c. Krata do kostek 16x16x10 MKJ210-29-00
25. Zesp6t tnacy MKJ210-26-00



1.

2.

PRZYSTAWKA DO ROZDRABNIANIA JARZYN MK] 250

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA

1.1. Zastosowanie.
Przystawka stuzy do rozdrabniania wszelkiego rodzaju jarzyn suro-
wych. Zastosowanie odpowiedniej tarczy z tarkami lub tarczy z no-
zami, najbardziej wskazanymi w danym procesie technologicznym
pozwala na uzyskanie zadanego rozdrobnienia jarzyn.

1.2. Ogolny opis techniczny.
Przystawka jest urzadzeniem przenosnym, tatwym do zamontowa-
nia do napedu maszyny kuchennej wieloczynnosciowej. Wykonana
jest z materiatéw nierdzewnych i kwasoodpornych. Sktada sie z
korpusu, w ktérym osadzony jest watek napedzajacy tarcze tarek
lub tarcze z nozami. Korpus zakryty jest pokrywag z wsypem, za-
opatrzony w dociskacz z dzwignig. Wyposazenie przystawki w do-
ciskacz z dzwignig zapewnia bezpieczng i tatwg prace na przy-
stawce. Pokrywa z korpusem mocowana jest na zawiasach a za-
mykana jest przez dokrecenie nakretki radetkowanej.

1.3. Charakterystyka techniczna.

Typ MK]J 250
Wymiary gabarytowe 420x305x315 mm
Masa przystawki 5 kg
Srednica tarcz rozdrabniajacych 250 mm
Obroty tarcz roboczych 170 min1
Wydajnos¢ 40-80 kg/h
INSTRUKCJA MONTAZOWA.
2.1. Montaz.

Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowac w tulei fagczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.

2.2. Obstuga.
W zaleznosci od potrzeb przy zastosowaniu odpowiedniej tarczy
mozemy na przystawce wykonac:

Rozdrabnianie zgrubne - na tarczy z tarkag zgrubng (poz.15)
Rozdrabnianie $rednie - na tarczy z tarka $rednig (poz.14)
Rozdrabnianie drobne - na tarczy z tarka drobng (poz.13)
Rozdrabnianie na miazge - na tarczy do tarcia ziemniakdéw
(poz.12)

Plasterki o Zadanej grubosci - na tarczy z nozem nastawnym
(poz.7)

Plastry faliste - na tarczy do plastréw falistych (poz.7a)
Plasterki - na tarczy z nozem sierpowym (poz.16)



- Beleczki - na tarczy do beleczek 6x6 (poz.9)

Aby uzyska¢ regularne plastry o zadanej grubosci np. przy kroje-
niu ogdrka nalezy go wktada¢ do tulei w pokrywie (poz.1) i doci-
skac do tarczy tnacej popychaczem (poz.6).

W przypadku uzycia tarczy z nozem nastawnym nalezy dokonac
regulacji grubosci krojenia przez przykrecenie lub odkrecenie ra-
detkowanej nakretki regulacyjnej. Tak przygotowana tarcza jest
gotowa do zatozenia na watek napedowy przystawki.

Montazu i wymiany tarcz roboczych dokonywad tylko na
niezasprzeglonej do napedu przystawce.

UWAGI: Zbyt mocny docisk popychaczem lub dociskaczem
moze spowodowac uszkodzenie przystawki,

Do zdejmowania tarcz roboczych stuzy sruba gwiazdowa
(poz. 18 - umieszczona na lejku wsadowym pokrywy). Nale-
2y ja wkreci¢ w otwoér srodkowy tarczy roboczej i pociagnac
za Srube.






3. WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKU

1
2.
3.
4

o u

7a.
8.

8a.
9.

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

17.

Pokrywa kompletna

Watek

Tulejka spiekana @32/¢22x40

Pierscien
©¥43x10

Podktadka @22.5/p40x2

Popychacz

Tarcza z nozem nastawnym
Tarcza do plastréw falistych

N6z do jarzyn
Noz falisty

Tarcza do beleczek 6x6

N6z ptaski
Oprawa noza 6x6

Tarcza do tarcia ziemniakéw
Tarcza z tarka drobna

Tarka z tarcza $rednig
Tarcza z tarka zgrubna
Tarcza z nozem sierpowym
16a.

2mm
NGz sierpowy

uszczelniajacy

@28/

Tarcza dwunozowa do plastréw

18. Sruba z tbem gwiazdowym M8x35

MK] 250.8-1-00
MK] 250-0-05
MU 110-1-20
Handel

ZN-88/M2020
KW 350-0-0-03
MK 250-12-0-0
MK] 250-13-0-00
MK] 250-3-08/2
MKJ250-13.01
MK 250-11-00
MU 40-2-03
MK 250-11-02
MK] 250-4-00
MK] 250-5-00
MK] 250-6-00
MK] 250-7-00
MK] 250.4-2-00
MKJ250-14.0.0

MK] 250.4-2-02
MP01-0-54



1.

PRZYSTAWKA DO OSTRZENIA NARZEDZI MKO 200

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA.

1.1. Zastosowanie.
Przystawka stuzy do ostrzenia elementéw tnacych narzedzi z przy-
stawek maszyny kuchennej wieloczynnosciowej jak réwniez nozy
kuchennych, rzeznickich, tasakéw itp.

1.2. Ogélny opis techniczny.
Przystawka jest urzadzeniem przenosnym przeznaczonym do za-
montowania do napedu maszyny kuchennej wieloczynnosciowe;.
Skfada sie z korpusu, wewnatrz ktérego na watku osadzona jest
tarcza scierna.

1.3. Charakterystyka techniczna.

Typ MKO 200
Wymiary gabarytowe 260x230x215 mm
Masa przystawki 6,5 kg
Obroty tarczy szlifierskiej 170 min-1
Srednica tarczy $ciernej 200 mm
INSTRUKCJA MONTAZOWA
2.1. Montaz.

Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowac w tulei faczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.

2.2. Obstuga.
Po zamocowaniu przystawki w tulei tgczacej napedu nalezy do
zbiornika korpusu nalaé niewielka ilos¢ wody w celu zwilzenia tar-
czy Sciernej. Po zakonczeniu pracy wode z korpusu nalezy wyla¢,
poniewaz pozostawienie tarczy szlifierskiej przez dtuzszy czas w
wodzie powoduje jej pecznienie.
Zamocowana do korpusu ostona (poz. 2) spetnia role podstawki w
czasie ostrzenia narzedzi oraz zabezpiecza przed rozbryzgiwaniem
wody. W miare zuzycia tarczy Sciernej, nalezy ostone odpowiednio
dosuna¢ do wirujacej tarczy.
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3. WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKU.

1. Watek MKO200-0-02
2. Ostona MKO0200-0-03
3. Podkfadka MK0200-0-10
4. Tarcza Scierna MKO200-0-06
5. Podktadka dystansowa MK0200-0-07
6. Tulejka spiekana @22/¢@32x42 MU110-1-20

7. Podkfadka ¢19/@40x2 ZN-88/M-2019
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PRZYSTAWKA DO TARCIA SERA MKT 150

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA
1.1. Zastosowanie.

Przystawka stuzy do tarcia wszelkiego rodzaju seréw twardych.
Poza tarciem sera mozna réwniez na przystawce trze¢ wszelkie ja-
rzyny, oraz owoce w niewielkich ilosciach. Maszynka moze by¢ wy-
korzystana w przemysle cukierniczym do przygotowania kruszonki
(ciasto chtodzone).

1.2. Ogélny opis techniczny.

Przystawka jest urzadzeniem przenosnym przeznaczonym do za-
montowania do napedu maszyny kuchennej wieloczynnosciowe;.
Skfada sie z korpusu, wewnatrz ktérego na watku osadzona jest
tarka do rozdrabniania sera z otworami @3 lub @4, popychacza
oraz ostony korpusu, ktéra zapobiega rozrzucaniu rozdrabnianego
produktu.

1.3. Charakterystyka techniczna.

Typ MKT 150
Wymiary gabarytowe 200x180x260 mm
Obroty tarki 170 min!
Masa przystawki 2,5 kg
Srednica tarki 150 mm
Srednica otworu @3 lub @4 mm
Wydajnos¢ 40+60kg/h
INSTRUKCJA MONTAZOWA

2.1. Montaz.
Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowac w tulei faczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.

2.2. Obstuga.

Po zamocowaniu przystawki wktadamy do leja wsadowego ser lub
inny produkt przeznaczony do tarcia. Popychacz stuzy do dociska-
nia tartych produktéw w czasie pracy do wirujgcej tarczy oraz za-
bezpiecza obstugujgcego przed okaleczeniem. Produkty po prze-
tarciu w ksztatcie drobnych pasemek spadaja do podstawionego
naczynia.



3.

WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKU

1. Watek

2. Tarka @3mm

2a. Tarka @4mm

3. Popychacz

4. Tulejka spiekana @22/¢@32x22
5. Podktadka @22.5/@40x2

7. Ostona korpusu

8. Sruba M8 z tbem gwiazdowym

MKT 150-0-02
MKT 150-0-03
MKT 150-0-06
MKT 150-0-04
MU 110-1-20
ZN-88/M-2019
MKT150-1.00
MP01-0-54
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PRZYSTAWKA DO KROJENIA FLAKOW MKF 5 W i MKF 4 W

(W - wyjscie walcowe)

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA
1.1. Zastosowanie

Przystawka MKF5 W stuzy do krojenia flakéw wotowych, wieprzo-
wych itp. na paski o szerokosci okoto 5,4mm, a przystawka MKF4
W do krojenia na paski okoto 4mm.

1.2. Ogolny opis techniczny

Przystawka jest urzadzeniem przenosnym, tatwym do zamontowa-
nia do napedu maszyny kuchennej. Sktada sie z dzielonego korpu-
su, umozliwiajgcego fatwy demontaz zespotu nozy, zespotu podaj-
nika, zgarniaczy oraz wsypu.

1.3. Charakterystyka techniczna

Typ MKF5 W; MKF4 W
Wymiary gabarytowe 340x164x310 mm
Masa przystawki 7,0 kg; 8,2 kg
Obroty zespotu nozy 170 min'!
Wydajnos¢ 100 kg/h
Szer. cietych paskdéw 5,4 mm; 4 mm
Srednica nozy 58 mm
INSTRUKCJA MONTAZOWA

2.1. Montaz.
Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowac w tulei faczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.

2.2. Obstuga.

Wstepnie odgotowany i schtodzony do temperatury 6+8°C suro-
wiec nalezy pokroi¢ na ptaty o szerokosci wsypu i dtugosci wyma-
ganej przez proces technologiczny.

Przygotowane ptaty surowca nalezy wsuwa¢ do szczeliny wsypu
po wtgczeniu napedu z zamontowang przystawka. Poprzecinane
paski spadaja z dotu przystawki do podstawionego pojemnika. W
zadnym przypadku nie nalezy popycha¢ produktéw jakimkolwiek
przedmiotem, gdyz grozi to uszkodzeniem zespotdéw tnacych przy-
stawki.

UWAGA: po kazdorazowym zlozeniu przystawki nalezy
sprawdzi¢ prawidtowos¢ jej ztozenia przez reczne pokrece-
nia watka zespotu tnacego.
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3. WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKU

=

Zespot taczacy
Zespot nozy

N

3. Zespot podajnika

4. Wsyp kpl.
5. Zgarniacz wyk. |

6. Zgarniacz wyk. Il

MKF50-00.01.00

MKF5-00.02.00 wyk. 5,4 lub
4,0

MKF5-00.01.00 wyk. 5,4 lub
4,0

MKF50-00.07.00

MKF5-00.00.01, MKF4-
00.00.01

MKF5-00.00.01, MKF4-
00.00.01

Uwaga: Przy zamawianiu zespotu nozy i zespotu podajacego nalezy okresli¢

szerokos¢ cietych paskéw



PRZYSTAWKA DO NACINANIA KOTLETOW MKS 50 W
(W - wyjscie walcowe)

1. CHARAKTERYSTYKA OGOLNA

1.1. Zastosowanie
Przystawka stuzy do nacinania kotletéw wieprzowych, stekéw wo-
towych, itp., dzieki czemu znacznie przyspieszony zostaje proces
ich smazenia i duszenia, przy zachowaniu petnych waloréw sma-
kowych.

1.2. Ogélny opis techniczny
Przystawka jest urzadzeniem przenosnym, tatwym do zamontowa-
nia do napedu maszyny kuchennej. Sktada sie z dzielonego korpu-
su, umozliwiajgcego tatwy demontaz zespotéw krazkéw nacinaja-
cych zgarniaczy oraz wsypu.

1.3. Charakterystyka techniczna

Typ MKS 50 W
Wymiary gabarytowe 340x164x310 mm
Masa przystawki 8.0 kg
Obroty zespotu krgzkéw nacinajgcych 170 min-1
Wydajnos¢ 120 kg/h
Srednica krazkéw nacinajacych 54 mm
Max. grubos¢ krojonych stekéw i kotle- 15 mm
téw

2. INSTRUKCJA MONTAZOWA.

2.1. Montaz.

Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowac w tulei fagczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.
2.2. Obstuga

Pokrojone na ptaty i umyte mieso nalezy wsuwaé do szczeliny
wsypu. Ponacinane ptaty po przejsciu przez zespoty krazkéw naci-
najacych spadajg z dotu przystawki do podstawionego pojemnika.
W zadnym wypadku nie nalezy popycha¢ produktédw jakimkolwiek
twardym przedmiotem, gdyz grozi to uszkodzeniem zespotéw na-
cinajacych przystawki.
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WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKU

1.

o Uk~ wN

Zespot taczacy

Zespdt krazkéw nacinajacych |
Zespot krgzkéw nacinajacych Il
Wsyp kpl.

Zgarniacz wyk. |

Zgarniacz wyk. Il

MKF50-00.01.00
MKF50-00.05.00
MKF50-00.06.00
MKF50-00.07.00
MKS50-00.00.01
MKS50-00.00.01
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PRZYSTAWKA DO MIELENIA KAWY MKK 100

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA
1.1. Zastosowanie

Przystawka stuzy do mielenia kawy suchej lub pieprzu, lub cyna-
monu itp.

1.2. Ogolny opis techniczny

Przystawka jest urzadzeniem przenosnym, tatwym do zamontowa-
nia w tulei taczacej napedu maszyny kuchennej wieloczynnoscio-
wej. Sktada sie z korpusu i pokrywy oraz dwéch zbiornikéw.

W korpusie przystawki osadzony jest ciernik staty. Ruch obrotowy
z napedu maszyny kuchennej zostaje przenoszony na podajnik
przystawki, na ktérym jest osadzona tarcza z ciernikami.

Do regulacji przemiatu stuzy nakretka regulacyjna umieszczona w
pokrywie korpusu, a zabezpieczona przed odkreceniem przeciwna-
kretka.

Zbiornik gérny spetnia role zasobnika produktéw przeznaczonych
do przemiatu. Produkty zmielone opadajg do podwieszonego zbior-
nika dolnego.

1.3. Charakterystyka techniczna

Typ MKK 100
Wymiary gabarytowe 185 x143 x420 mm
Masa przystawki 3,5 kg
Obroty ciernika 170 min‘l
Srednica ciernikéw 100 mm
Pojemno$¢ zbiornikédw 1,31
Wydajnos¢ mielenia kawy suchej 3 kg/h
INSTRUKCJA MONTAZOWA.

2.1. Montaz.
Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowac w tulei tgczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.

2.2. Obstuga.

Po zamocowaniu przystawki w tulei taczacej napedu, uruchomié
przystawke i do zbiornika gérnego zada¢ produkt przeznaczony do
przemiatu. Ruch obrotowy z napedu zostaje przenoszony na podaj-
nik i ciernik. Slimakowy podajnik wstepnie kruszy zadany produkt i
podaje go na ciernik, gdzie nastepuje przemiat na ustalona gru-
bos¢ przemiatu. Grubos¢ przemiatu ustala sie przez odpowiednie
ustawienie nakretki regulacyjnej. Zmielony produkt opada do
zbiornika dolnego.



Do regulacji grubosci przemiatu stuzy nakretka regulacyjna (poz.
5). Ustawiajgc odpowiednig grubos¢ przemiatu nalezy lekko odkre-
ci¢ przeciwnakretke (poz. 6), ktéra zabezpiecza nakretke regula-
cyjna. Nastepnie odpowiednio dokreci¢ nakretke regulacyjng i po-
nownie zabezpieczy¢ ja przeciwnakretka. Regulacje przeprowadzi¢
W czasie pracy przystawki.

Produkty mielone na przystawce powinny by¢ suche, co zwieksza
wydajnos¢ mielenia oraz wptywa na jakos¢ przemiatu.
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Pokrywa

Podajnik

Ciernik

Tarcza ciernika
Nakretka regulacyjna
Przeciwnakretka
Lejek zasypowy gdrny
Tulejka spiekana @22/@32x20
. Lej zsypowy

10. Sprezynka

11. Kulka O. 6

12. Zbiornik kpl.

L O N o VR WwWNE

MKK 100-0-02
MKK 100-0-03
MKK 100-0-04
MKK 100-0-05
MKK 100-0-06
MKK 100-0-07
MKK 100-0-09
MU 110-1-20
MU 51-0-11
MKK 100-0-10
Handel

MKK 100-1-00
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PRZYSTAWKA DO KROJENIA WEDLIN | CHLEBA MKW 250

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA
1.1. Zastosowanie

Przystawka stuzy do krojenia wszystkich gatunkéw wedlin na pla-
stry i chleba na kromki od grubosci 1 do 16 mm.

1.2. Ogolny opis techniczny

Przystawka jest urzadzeniem przenosnym fatwym do zamontowa-
nia do napedu maszyny kuchennej. Wykonana jest z materiatéw
nierdzewnych. Sktada sie z korpusu, w ktérym osadzony jest néz
tarczowy (poz. 4). Korpus noza przymocowany jest do podstawy.
Na podstawie pracuje zespét stotu przesuwnego. Ruchomy stét wy-
posazony jest w popychacz i ostone zabezpieczajgcg przed okale-
czeniem obstugujgcego. Zastosowany zespdt regulacji grubosci
krojenia pozwala na uzyskanie Zadanej grubosci plastréw wedlin
lub kromek chleba. Zespdt ten umieszczony jest w podstawie przy-
stawki.

1.3. Charakterystyka techniczna

Typ
Masa przystawki

Wymiary gabarytowe
Obroty noza tarczowego

MKW 250
10 kg
425 x410 x340 mm

170 min-!

Wydajnos¢ krojenia wedlin 20 -40 kg/h
Wydajnos¢ krojenia chleba 20 -60 kg/h
Srednica noza tarczowego 250 mm
Kat zaszlifowania noza tarczowego okoto 8°
INSTRUKCJA MONTAZOWA.

2.1. Montaz.
Przed przystgpieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowana
przystawke zamocowad w tulei tgczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.

2.2. Obstuga.

Na stole przesuwnym ktadziemy produkt do krojenia. Jedng reka
poprzez rekojes¢ stotu wykonujemy ruchy posuwisto zwrotne sto-
tem, a druga rekg dopychamy krojony produkt do tarczy oporowej
regulatora grubosci krojenia. W czasie przesuwania stotem naste-
puje odcinanie plastréw wedliny lub kromek chleba. W koncowe;j
fazie krojenia nalezy dopychac krojong wedline lub chleb do tarczy
oporowej za pomoca popychacza.

Grubos¢ krojenia czyli odlegtos¢ miedzy nozem tarczowym, a tar-
Czg oporowq regulatora ustalamy poprzez pokrecanie rekojescig



3.

gwiazdowa, ktéra umieszczona jest wewnatrz podstawy. W zalez-
nosci od potrzeb, grubos¢ krojenia mozna regulowac od 1-16 mm.
Krojone plastry wedliny lub kromki chleba spadajg na tace, ktéra
utozona jest na wspornikach przykreconych do podstawy.

W przypadku krojenia wiekszych ilosci chleba nalezy tace zdja¢, a
pod pracujaca przystawke podstawi¢ kosz, do ktérego bedg wpa-

daty pokrojone kromki chleba.
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WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKU

1. Zespdt noza MKW 250-1-00
2. Watek MKW 250-1-03
3. Ostona MKW 250-1-02
4. NOz tarczowy MU 91-1-02

5. Podktadka noza MU 91-1-13

6. Zespot podstawy MKW 250-2-00
7. Taca MU 91-0-01

8. Zespot stotu MKW 250-3-00
9. Popychacz MKW 250-3-05
10. Prowadnica MKW 250-3-07
11. Tulejka ©22/¢@32x20 MU 110-1-20
12. tozysko EL9 Handel

13. tozysko 6205 Handel

14, Zespét regulacji MKW 250-4-00
15. Rekojes¢ gwiazdowa C-40 Handel



PRZYSTAWKA DO UBIJANIA PIANY | ZAGNIATANIA CIASTA MKP 25

1. CHARAKTERYSTYKA OGOLNA

1.1. Zastosowanie
Przystawka stuzy do ubijania smietany i jaj, do mieszania wszelkie-
go rodzaju kreméw, majonezéw itp. oraz do zagniatania ciasta lek-
kiego jak tortowe, nalesnikowe itp.

1.2. Ogélny opis techniczny
Przystawka jest urzadzeniem przenosnym tatwym do zamocowa-
nia w tulei tgczacej maszyny kuchennej. Sktada sie z korpusu spet-
niajgcego role skrzyni przektadniowej oraz ze zbiornika, ktéry mo-
cowany jest do korpusu. W zwigzku z tym, ze na przystawce moz-
na wykonywac kilka czynnosci wyposazona jest w odpowiednie na-
rzedzia. Czynnosci te odbywajg sie w tym samym naczyniu, lecz
przy zmianie narzedzi i przy réznych szybkosciach obrotowych na-
rzedzi. Ruch obrotowy z napedu maszyny kuchennej zostaje prze-
noszony poprzez dwustopniowa przektadnie két walcowych, prze-
ktadnie kot stozkowych, oraz przekfadnie obiegowg na watek wyj-
Sciowy, do ktérego zasprzegla sie odpowiednie narzedzie. Watek
wyjsSciowy posiada dwie rézne szybkosci obrotowe. Przy zasprze-
gleniu go z narzedziami, nalezy zwréci¢ uwage na witasciwe usta-
wienie dZzwigni zmiany obrotéw, co okresla tabliczka informacyjna.

1.3. Charakterystyka techniczna

Typ MKP 25
Wymiary gabarytowe 500X340X550 mm
Masa przystawki 20,5 kg

Obroty rozbijacza piany 268 min.-!

Obroty zagniatacza 149 min."1
Pojemno$¢ zbiornika 25 litréw

Srednica zbiornika 330 mm

1.4. Wyposazenie przystawki
4  Rozbijacz piany
4  Mieszadto
4  Zagniatacz

2. INSTRUKCJA MONTAZOWA

2.1. Montaz
Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowac w tulei fagczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.
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3.

2.2. Obstuga

Do podwieszania i mocowania zbiornika do ramion stuzg dwa
uchwyty zaopatrzone w nakretki specjalne. Podwieszajac zbiornik,
nalezy uchwyty zbiornika wprowadzi¢ ruchem obrotowym w wy-
ciecia ramion korpusu. Nastepnie przez dokrecenie nakretek usta-
li¢ potgczenie elementdw.

Rozbijacz piany stuzy do ubijania piany z jajek, smietany itp.
Mieszadto stuzy do mieszania kreméw majonezu, bardzo rzadkiego
ciasta itp. Zagniatacz stuzy do zagniatania ciast lekkich tortowych
itp.

Do zagniatania ciasta chlebowego przystawka nie jest przystoso-
wana.

Przy ubijaniu $mietany nalezy wla¢ do zbiornika minimum 2 litry
Smietany.

Do bicia jaj nalezy uzywa¢ minimum 20 jaj.

W czasie ubijania ciast lekkich nalezy tak dobra¢ wielkos¢ porcji,
aby objetos¢ jej nie przekraczata 1/2 pojemnosci zbiornika.

WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKU

1. Beben MKP 25-8-01

2. Ostona MKP 25-8-17

3.  Watek poziomy MKP 25-6-22

4. Watek poziomy MKP 25-6-06

5.  Watek pionowy MKP 25-8-03

6. Tulejka z kotnierzem MKP 25-6-17

7.  Watek maty MKP 25-6-15

8. Prowadnica MKP 25-6-14

9. Koto zebate z-22/32 MKP 25-8-22
10. Koto zebate z-52 MKP 25-8-21
11. Koto zebate z-42 MKP 25-8-23
12. Koto zebate z-23 MKP 25-8-05
13. Kofto zebate z-13 MKP 25-8-06
14. Koto zebate stozkowe z-24 MKKF 270-0-15/1
15. Koto zebate stozkowe z-32 MKKF 270-0-16
16. Gtowica uchwytu MKP 25-8-07
17. Tulejka uchwytu MKP 25-8-08
18. Kamien MKP 25-8-10
19. DZwignia MKP 25-6-16



20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,

Oprawa tozyska

Ptytka maskujaca
Pokrywka

Zagniatacz

Mieszadto

Rozbijacz piany

Wkret M10

Sprezyna

Wpust 6x6x60

Zbiornik

Pierscien uszczelniajgcy
Pierscien uszczelniajgcy
Tulejka 22H7/@32r6x40
Pokrywa

Tulejka @25/932x19
Podktadka spec. sprezysta
tozysko 6204

tozysko 6205

Tulejka 16H7/22r7x16
Kulka @ 6

Podktadka 22.5/40x2
Pierscien uszczelniajgcy 7.3x2.4
Piasta uchwytu

Gatka owalna z gw. M10
0s rekojesci

MKP 25-8-18
MKP 25-8-12
MKP 25-6-19
MKP 25-9-00
MKP 25-10-00
MKP 25-11-00
MKP 25-8-11
MKP 25-6-21
MKP 25-6-22/1
MKP 25-2-00
MKP 25-8-19
MKP 25-8-20
MU 110-1-20
MKP 25-8-15
MKKF 270-0-23
MKZ 20-1-05
Handel
Handel
PN/M-87201
Handel
ZN/M-2020
Handel

MKP 25-8-04
Handel

MKP 25-8-13



1.

PRZYSTAWKA DO PRZECIERANIA ZUP MKZ 20

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA

1.1. Zastosowanie.
Przystawka stuzy do przecierania zup i pokrojonych gotowanych
jarzyn oraz do przygotowania ziemniakéw purre.

1.2. Ogolny opis techniczny.
Przystawka jest urzadzeniem przenosnym tatwym do zamocowa-
nia w tulei faczgcej maszyny kuchennej. Sktada sie z korpusu spet-
niajgcego role skrzyni przektadniowej oraz ze zbiornika, ktéry mo-
cowany jest do korpusu.
Ruch obrotowy z napedu maszyny kuchennej zostaje przenoszony
poprzez przektadnie két stozkowych na watek przecieraka. W dnie
zbiornika osadzone jest sito z otworami @6 lub @3

1.3. Charakterystyka techniczna.

Typ MKZ 20

Wymiary gabarytowe 500x340x470 mm
Masa przystawki 11,5 kg

Obroty przecieraka 128 min.-1
Pojemno$¢ zbiornika 20 litréw

Srednica sita 330 mm

1.4. Wyposazenie przystawki
a) wyposazenie podstawowe:
4 przecierak kompletny
4 sito z otworami @6
b) wyposazenie dodatkowe:
4 sito z otworami @3
INSTRUKCJA MONTAZOWA.
2.1. Montaz.
Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowad w tulei faczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.
2.2. Obstuga.
Do zbiornika nalezy wtozy¢ sito, a nastepnie zamocowa¢ zbiornik
do ramion korpusu przystawki. Do tego celu stuza dwa uchwyty
zaopatrzone w nakretki specjalne. Podwieszajgc zbiornik, nalezy
uchwyty zbiornika wprowadzi¢ ruchem obrotowym w wyciecia ra-
mion korpusu. Nastepnie przez dokrecenie nakretek ustali¢ pota-
czenie elementéw. Nakretki te stuzg réwniez jako uchwyty w cza-
sie przenoszenia zbiornika. Do tak zmontowanej przystawki zato-
zy¢ przecierak zasprzeglajac go z watkiem pionowym przystawki.



Po potaczeniu kompletnej przystawki z napedem maszyny kuchen-
nej pod zbiornik nalezy podstawi¢ pojemnik odbierajgcy przecier.
Przygotowang przystawke uruchamiamy i do zbiornika wlewamy
zupe lub przygotowane jarzyny. Zbiornik napetnia¢ do okoto poto-
wy jego pojemnosci. Nie dopuszcza¢ do pracy przystawki bez wsa-
du.
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3. WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKU

1. Pokrywa korpusu MKZ 20-1-06

2.  Watek poziomy MKZ 20-1-03

3. Watek pionowy MKZ 20-1-04

4. Koto zebate stozkowe z-24 MKKF 270-0-15/1
5. Koto zebate stozkowe z-32 MKKF 270-0-16



12.
13.
14.
15.
16.
17.

Zbiornik kompletny
Rekojes¢ gwiazdowa C-50
Sito @6

Sito @3

Przecierak kompletny

. Pierscien uszczelniajgcy

@5@40X10

tozysko 6206

tozysko 6304

Podktadka sprezysta specjalna
Tulejka @22@32X40

Sprzegto

Pierscien uszczelniajacy

MKZ 20-2-00
Handel
MKZ 20-4-00
MKZ 20-5-00
MKZ 20-3-00
Handel

Handel
Handel
MKZ 20-1-05
MU 110-1-20
MKZ 20-0-01
MKP 25-8-19



PRZYSTAWKA DO KROJENIA FRYTEK MKKF 270

1. CHARAKTERYSTYKA OGOLNA

1.1. Zastosowanie
Przystawka stuzy do krojenia ziemniakdéw surowych na frytki. Na
przystawce poza przygotowaniem frytek mozna réwniez rozdrab-
nia¢ (kroi¢ w pasy) inne jarzyny. Przy zastosowaniu dodatkowe;
wktadki mozna rozdrabnia¢ jarzyny na widrki.

1.2. Ogolny opis techniczny
Przystawka jest urzadzeniem przenosnym fatwym do zamontowa-
nia do napedu maszyny kuchennej. Skfada sie z korpusu, ktéry
spetnia role skrzynki przektadniowej. Ruch obrotowy z napedu ma-
szyny kuchennej zostaje przenoszony na watek pionowy poprzez
przektadnie stozkowg. Na watku pionowym osadzone jest sprzegto,
ktére zasprzegla sie z ruchomym bebnem. Ruchomy beben osto-
niety jest ostong, do ktérej mocowana jest oprawa nozy. Na gérng
czes¢ ostony bebna naktadany jest wsyp. Przystawka wykonana
jest wersjach dajacych mozliwosé przygotowania frytek o przekro-
ju pasemek 10x10 i 8x8mm oraz widrek 3x1,5 i 4x1,5. Rodzaj
przystawki nalezy okresli¢ w zamdéwieniu.

1.3. Charakterystyka techniczna

Typ MKKF 270
Wymiary gabarytowe bez wsypu 420x340x300 mm
Wymiary gabarytowe 460x440x450 mm
Masa przystawki 17 kg

Obroty bebna 128 min.-1
Srednica bebna 270 mm

Rozstaw nozy w oprawie 10x10 lub 8x8
Wydajnos¢ przy krojeniu frytek 370+400 kg/h
Rozdrobnienie na widrki 3x1,5i4x1,5

Wydajnos¢ przy rozdrabnianiu na wiérki  200+250 kg/h
1.4. Wyposazenie dodatkowe przystawki.

- Wktadka z tarkg na wiérki 3x1,5,
- Wktadka z tarkg na widrki 4x1,5.
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2. INSTRUKCJA MONTAZOWA
2.1. Montaz.
Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowac w tulei faczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.
2.2. Obstuga.
Zatozy¢ wsyp na przystawke i sprawdzi¢ prawidtowos¢ zamocowa-
nia oprawy nozy. Tak przygotowang przystawke uruchamiamy. Po
uruchomieniu zadajemy do wsypu produkt przeznaczony do kroje-
nia. Ziemniaki lub inne jarzyny wpadajg do wirujacego bebna, kté-
ry sitg odsrodkowg odrzuca je na ostone bebna. Tam zabierane sg
przez segmenty bebna i trafiajg na noze, gdzie nastepuje krojenie
na pasemka lub widrki. Oprawa nozy jest tak uksztattowana, ze
pokrojone jarzyny kieruje do podstawionego naczynia.
3.  WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA ZAtACZONYM RYSUNKU

1. Tuleja MKKF 270-0-01

2. Beben kompletny MKKF 270-1-00

3. Segment MKKF 270-0-07
3a. Wktadka z tarkag na widrki ¢3 MKKF270-2.0.00/1
3b. Wktadka z tarka na widrki ¢4 MKKF270-2.0.00/2
4. Oprawa nozy 10x10 MKKF 270-0-08/1
5. Oprawa nozy 8x8 MKKF 270-0-08/2
6. Sprzegto MKKF 270-0-09

7. Wsyp MKKF 270-0-11

8. Watek poziomy MKKF 270-0-12

9. Watek pionowy MKKF 270--0-13
10. Podktadka sprezysta specjalna MKKF270-0-14

11. Koto zebate stozkowe z 24 MKKF 270-0-15/1
12. Koto zebate stozkowe z 32 MKKF 270-0-16
13. Sruba dwustronna specjalna M8 MKKF 270-0-17
14. Sruba dwustronna specjalna MKKF 270-0-18
15. N6z ptaski MKKF 270-0-19
16. Os segmentu MKKf 270-0-29

17. Sruba specjalna M8 MKKF 270-0-30



18. Sruba specjalna M8 dwustronna MKKF 270-0-22

19. Tulejka @25/@32X40 MKKF 270-0-23

20. Nakretka radetkowana M8 MKKF 270-0-24

21. Pierscien uszczelniajacy @42/ Handel
©62X10

22. Pierscien uszczelniajacy @25/ Handel
@40X10

23. tozysko 6205 Handel

UWAGA: Przystawka wykonywana jest w dwoch wersjach dajgcych
mozliwos¢ przygotowania frytek o przekroju pasemek 10x10 oraz
8x8 mm. Rodzaj przystawki nalezy okresli¢ w zaméwieniu.



PRZYSTAWKA DO OBIERANIA ZIEMNIAKOW MKOZ 3N

1. CHARAKTERYSTYKA OGOLNA

1.1. Zastosowanie.
Przystawka stuzy do obierania ziemniakéw, burakéw i innych wa-
rzyw.

1.2. Ogolny opis techniczny
Przystawka jest urzadzeniem przenosnym tatwym do zamocowa-
nia do napedu maszyny kuchennej. Sktada sie ze zbiornika, ktére-
go wnetrze wytozone jest wymiennymi segmentami sciernymi. Do
dna zbiornika umocowana jest skrzynka przektadniowa. Ruch ob-
rotowy z napedu maszyny kuchennej zostaje przenoszony poprzez
przektadnie stozkowg na watek pionowy, osadzony w o0si zbiornika.
Na watku zamocowany jest wirujacy talerz pokryty masa Scierna.
Od géry zbiornik zakryty jest pokrywa, w ktérej umieszczony jest
wtryskiwacz ze ztgczka do weza R 1/2" lub koncédwka wezowg fi
14. Przystawka wraz z napedem powinna by¢ ustawiona na postu-
mencie lub stojaku w poblizu, ktérego znajduje sie gniazdo wtyko-
we, kran i kratka Sciekowa.

1.3. Charakterystyka techniczna

Typ MKOZ 3N
Wymiary gabarytowe 460x330x465
Masa przystawki 19 kg
Obroty talerza 280 min.-!
Srednica talerza 280 mm
Jednorazowy wsad 3-4 kg
Wydajnos¢ 60-100 kg/h

2. INSTRUKCJA MONTAZOWA

2.1. Montaz

Przed przystapieniem do pracy nalezy kompletnie zmontowang
przystawke zamocowac w tulei fagczacej napedu maszyny kuchen-
nej wieloczynnosciowe;.
2.2. Obstuga

Przystepujac do obierania ziemniakéw lub jarzyn nalezy je posor-
towac i pozbawi¢ ktgczy. Najlepsze efekty obierania uzyskuje sie
stosujac wielkos¢ jednorazowego wsadu 3 do 4 kg.

Przed zadaniem do obieraczki wsadu, nalezy zamkna¢ drzwiczki
zbiornika, otworzy¢ doptyw wody i uruchomi¢ prace zespotu nape-
dowego. Przygotowany wsad wsypujemy do zbiornika uruchomio-
nej maszyny przez otwér w pokrywie. Czas obierania jednego wsa-
du nie da sie doktadnie okresli¢. Zalezy on od rodzaju obieranego
produktu, jego Swiezosci itp. (nie przetrzymad zbyt dtugo wsadu,



3.

gdyz powoduje to nadmierny ubytek obieranych ziemniakéw lub
jarzyn). Po stwierdzeniu, ze wsad jest dostatecznie obrany, nalezy
otworzy¢ drzwiczki zbiornika nie wytaczajac pracy silnika. Obrany
wsad wsypie sie do podstawionego naczynia.

Nastepnie nalezy drzwiczki zamkna¢ i do zbiornika wsypa¢ nastep-
ng partie wsadu. Czynnosci te powtarzamy do czasu obrania catej
zadanej partii ziemniakdéw lub jarzyn. Obrane ziemniaki lub jarzyny
nalezy przejrze¢ i usungc oczka recznie.

W czasie obierania, nalezy zwraca¢ uwage, aby z wsadem nie do-
staty sie do zbiornika kamienie lub inne przedmioty, ktére mogty-
by uszkodzi¢ lub zniszczy¢ elementy Scierne. Po zakohczeniu obie-
rania, nalezy zatrzymac prace zespotu napedowego i zamkng¢ do-
ptyw wody.
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WYKAZ CZESCI PRZEDSTAWIONYCH NA RYSUNKU
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7b.

7c.

0.

10.

11.

12.
13.
14.
15.
16.
17.

Talerz kompletny
Watek poziomy
Watek pionowy
Piasta

Tulejka z kotnierzem
Wktadka tozyskowa
Drzwiczki kompletne

Uszczelka drzwiczek
Segment drzwiczek

DZwignia
Sworzen drzwiczek

Tulejka dystansowa
Tuleja

Tulejka ¢25¢32X40

Koto zebate stozkowe z-28
Koto zebate z-17
Segmenty obieraczki
Pierscien zaciskowy
Nakretka specjalna
Pokrywa kompletna

17a.Koncéwka wtryskiwacza

17b. Wtryskiwacz

17c. Kohcéwka wtryskiwacza (wyk. morskie)
18. tozysko kulkowe 6205 2RS
19. tozysko kulkowe 6204 2RS
20. tozysko kulkowe 6203 2RS

0Z 10-5-00

MKOZ 3-0-01
MKOZ 3-0-02
MKOZ 3-0-03
MKOZ 3-0-04
MKOZ 3-0-05

OZ4N-7-01-
00

0Z 02-1-09

0OZ4N-7-00-
03

078-2-04

0Z4N-7-00-
02

MKOZ 3-0-09

MKKF 270-0-
01

MKKF 270-0-
23

MKL 9-0-05
MU 70-0-10
0Z 10-1-04
0Z 10-1-09
0Z 10-1-12

0 24N-4--00-
00

OZP 15.5-8-
02

OZP 15.5-8-
03

0Z8M-3-01
Handel
Handel
Handel



21.
22.
23.

Pierscien uszczelniajacy B25X40X10
Pierécien uszczelniajgcy B19X40X10

Pierscien uszczelniajacy o przekroju okra-
gtym 18,3x2,4

Handel
Handel
Handel



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

[ll. Wykaz punktéw dokonujacych napraw gwarancyjnych
wyrobow produkowanych przez Nakielskie Zaktady Maszyn
i Urzadzeh Gastronomicznych w Nakle nad Notecig

Nakielskie Zaktady Maszyn i Urzadzen Gastronomicznych "SPOMASZ"

gg - %(ZJO lglaklo n. Not., ul. Potulicka 1, tel. /052/ 386-64-39, centrala /052/ 386-64-00, fax /052/
5-22-1

ZUH “GASTRO - SZRON “BIS”, Krzysztof Krawczyk

10 - 418 Olsztyn, ul. Przemystowa 5, tel./fax /089/ 534-57-54, tel. kom. 0-609 185 349

MULTI FRIGO, 20-150 Lublin ul. Bursaki 18,

tel. (081) 444-10-76, tel./fax (081) 444-10-71, tel. kom. 0-502 236 924

Serwis, Handel Urzadzen Chtodniczych i Gastronomicznych

p. Andrzej Zdziebko, 31 - 222 Krakéw ul. Malinowa 12, tel./fax /012/ 415-58-42, tel. Kom. 0

502 124 476

Firma Remontowo - Montazowa p.p. M. i M. Fifielscy

41 - 800 Zabrze ul. Armii Krajowej 13B/1, tel. /032/ 271 - 54 - 80, 275 36 38, 0-502 386 595

PUH "GASTRO - TECH." p. J. Przybytowski, 80 - 337 Gdansk,

al. Grunwaldzka 615, tel. (0-58) 559-81-31, tel. kom. 0-601 611 579

GASTROMER p. Wiestaw Wilhelm, 45 - 231 Opole, ul. Oleska 70,

tel./fax /077/ 40 28 205, tel. kom. 0 691 727 343

“TAST” Piotr Swierszczynski, Arkadiusz Grzywna

25-618 Kielce, ul. Hoza 70, tel./fax. /0-41/ 368-49-14

“GAR SERWIS Mechanika Maszyn Gastronomicznych p. Jézef Szczapa

335320 Zychlin, Kaczkowizna 8, tel./fax /0-24/ 285-82-80, /0-42/ 656-39-30, tel. kom. 0-602-672-

Urzadzenia dla Gastronomii i Sklepéw ULM - NEU - ULM

65 - 001 Zielona Géra, ul. Lotnikéw 6, tel. /068/ 325-59-61, tel.\fax. /068/ 325-77-92

“GAST” SC, J. E. Lewandowska, A. Hierowski

70-485 Szczecin, ul. Krélowej Korony Polskiej 25,

tel./fax. (091) 488-29-79, 422-99-84, tel. kom. 0-501 347-227

Naprawa - sprzedaz AGD - p. Lech Nowak

67-200 Gtogow, ul. Wioslarska 51, tel. (076) 833-42-00, tel. kom. 0 605 255 542

Gastro - plus, Marzena Rola (Marek Rola), 58-560 Jelenia Géra

ul. Wolnosci 241, tel. (0-75) 76-75-577, tel. kom. 0-601 554 087

Zaktad Ustug Specjalistycznych p. Mariusz Lazarowicz

Zbylitowska Géra k/Tarnowa, 33-113 Zgtobice, tel. (0-14) 674-31-61, tel. kom. 0-604 276 104

Specjalistyczny Sprzet dla Gastronomii EVA-TEC

p. Zbigniew Tortop, 61-306 Poznan, ul. Bobrownicka 24a, tel./fax (061) 870-54-71, tel. kom. 0

602 454 033

Zaktad Remontowo Montazowy “SPOMASZ"

8.3§y057z?rd Kowalski, 76-200 Stupsk, ul. H. Poboznego 1a, tel. (059) 842 24 70, tel. Kom. 0-508

,GOLJAC" lwona Golis

50-208 Wroctaw, ul. Dubois 8/10C, tel. 0-71 329 68 16, tel. kom. 0-601 417 977

,CONRAD COMPANY” Konrad Kaczynski

Kolonia porosty 55, 16-070 Choroszcz, tel. 0-85 747 00 07, fax 0-85 747 01 59

Firma Ustugowa “FELIX" Jan Grzelinski, 59-300 Lubin

ul. KoSciuszki 21/19, tel. (0 76) 846 08 91, tel. kom. 0 606 449 893

Okregowy Intendencki Zaktad Produkcyjno - Ustugowy

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110, tel. /0-22/ 681-50-19, fax. /0-22/ 673-51-66

Rejonowy Punkt Konserwacyjny przy J.W. 1106

82-300 Elblag, ul. Mazurska 26, tel. /0-55/ 230-38-89, tel. kom. 0-603-780-104 p. Marek Jaster

Rejonowy Punkt Konserwacyjny przy J.W. 1106/WAK-2

10-359 Olsztyn, ul. Jagielonczyka 43, tel. /0-89/ 542-25-72, tel. kom. 0-603-780-121 p. Marek

Ciski

GASTROMER p. Wiestaw Wilhelm, 42-200 Czestochowa, ul. Sw. Rocha 18/1,

tel.\fax 0-34 360 50 57, tel. kom. 0 691 727 334



Uzytkownicy proszeni sg o zgtaszanie reklamacji w najblizszym terenowo punkcie lub w zaktadzie
produkcyjnym.
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