6. КОМПЛЕКТНОСТЬ

6.1. Комплектность поставки согласно таблице 3.

   Таблица 3

	Обозначение
	Наименование
	Количество

	77.840.00
	Мясорубка в сборе
	1

	77.023.45
	Комплект принадлежностей

Решетка для нарезки мяса типа «бефстроганов»
	1



	77.840.00 РЭ
	Эксплуатационные документы
Руководство по эксплуатации
	1


7. ТРЕБОВАНИЕ БЕЗОПАСНОСТИ

7.1. Запрещается направлять и проталкивать руками мясо в зону захвата шнека.

7.2. Во время работы следить за креплением мясорубки к столу, а также  надежной фиксацией рукоятки.

7.3. Хранить в недоступном для детей месте.

8. КОНСЕРВАЦИЯ

Мясорубка законсервирована на срок  5 лет.

9. ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ

Мясорубку транспортируют в крытых транспортных средствах всех видов в соответствии с правилами перевозки грузов, действующими на транспорте данного вида.

10. УТИЛИЗАЦИЯ

Рекомендуется утилизацию отработавших срок службы мясорубок производить через пункты приема Вторцветмета.

11. СВИДЕТЕЛЬСТВО О ПРИЁМКЕ

          Мясорубка             .                                        77.840.00              .                                                      .                                            (наименование изделия)                           (обозначение комплекта)                       (заводской номер)

изготовлена и принята в соответствии с обязательными требованиями ГОСТ 4025-95, действующей технической документацией и признана годной для эксплуатации.

Начальник ОТК

 М.П.                                         .                                                                               .  

                     (личная подпись)                                (расшифровка подписи)

                                                      .

                   (год, месяц, число)

12 ГАРАНТИЯ ИЗГОТОВИТЕЛЯ (ПОСТАВЩИКА)

12.1. Изготовитель гарантирует  соответствие мясорубки требованиям      ГОСТ 4025-95. 

12.2. Изготовитель обязуется в период действия гарантийного срока безвозмездно заменять или ремонтировать вышедшие из строя мясорубки при соблюдении потребителем  условий эксплуатации и хранения, приведенных в настоящем руководстве по эксплуатации.
12.3. Срок гарантии устанавливается 24 месяца. Начало гарантийного срока исчисляется со дня продажи.

12.4. Адрес изготовления: 422430 РТ г. Буинск ул. Космовского 240 ИП Сабирзянов А.Р.
ИП Сабирзянов А.Р.
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МЯСОРУБКА БЫТОВАЯ I МА-С-1
ГОСТ 4025-95

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

77.840.00 РЭ

Руководство по эксплуатации содержит краткое описание конструкции мясорубки бытовой              I МА-С-1 ГОСТ 4025-95 (далее именуемая мясорубка), сведения по эксплуатации, регулировки, техническому обслуживанию, устранению неисправностей и предназначено для правильной эксплуатации и успешного ее применения.

1. ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ И ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

1.1 . Мясорубка предназначена для приготовления крупного, мелкого мясного и рыбного фарша, для измельчения овощей.

1.2. Струбцина мясорубки обеспечивает крепление  к крышке стола толщиной от 15 до 40 мм при наличии выступа крышки не менее 25 мм от вертикальной поверхности каркаса стола.

1.3. Технические характеристики мясорубки приведены в таблице 1.
                                                                                                                                             Таблица 1

	Наименование
	Величина

	1   Производительность, кг/ч

2   Число решеток

3   Масса, кг не более

4   Габаритные размеры, мм, не более:

     длина

     ширина

     высота

5   Содержание цветных металлов: гайка 1, шнек 4, корпус 7, рукоятка 8   

     (см. рис. 1)  изготовлены из алюминиевого сплава, кг, не более
	32

2

1,5

233
90
285
0,875


2. УСТРОЙСТВО ИЗДЕЛИЯ

2.1. Устройство мясорубки приведено на рисунке 1.
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Рисунок 1 – Мясорубка
1 – гайка; 2 – решетка; 3 – нож; 4 – шнек; 5 – втулка; 6 – втулка; 7 – корпус; 8 – рукоятка; 9 – винт прижимной; 10 – прокладка; 11 – башмак.
3. ПОДГОТОВКА К РАБОТЕ И ПОРЯДОК РАБОТЫ

3.1. Перед первым пользованием мясорубку разобрать и все детали  очистить от заводской смазки тканью или бумагой,  промыть горячей (не выше 60 °С) водой с мылом и вытереть насухо.

Примечание. Во избежание потемнения алюминиевых деталей мясорубки, использование содовых и щелочных растворов не рекомендуется.

3.2. Сборку производить в последовательности, приведенной ниже.

3.2.1. Надеть втулку (6) на втулку (5), надеть их на шнек (4) и вставить в корпус (7), совместив пазы и выступы втулок, корпуса и шнека.

Для измельчения мяса, рыбы, овощей надеть на квадрат шнека (4), нож (3) (лезвием вперед) и одну из решеток (2) (с диаметром отверстия  4, 5 или 7 мм.), совместив паз решетки со штифтом корпуса (решетки ставить шлифованной стороной к лезвиям ножа).

3.2.2. Установленные в корпус детали мясорубки закрепить накидной гайкой (1) до плотного прилегания деталей друг к другу.

3.2.3. Для установки рукоятки (8) её необходимо повернуть влево и располагая горизонтально (согласно рис.1) надеть на хвостовик шнека (4), при этом выступающий  край рукоятки должен полностью зайти за язычок на корпусе мясорубки, для фиксации рукоятку повернуть в крайнее нижнее положение. 

3.2.4. Установить мясорубку на край стола и закрепить прижимным винтом (10).

3.3. Мясо очистить от пленок, сухожилий и костей, нарезать небольшими кусочками размерами по 2…3 см.

3.4. Рукоятку вращать по направлению хода часовой стрелки.

3.5. После использования разобрать мясорубку (разборку производить в обратной последовательности), промыть детали в теплой воде с мылом, вытереть тканью и просушить.

Примечание. Не протирать мясорубку стиральным порошком, содой, мелом, наждачной бумагой, песком и другими твердыми материалами. Это уничтожает блеск. Темные пятна на поверхности мясорубки могут быть удалены с помощью воды и уксуса.

4. ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ

4.1. По мере затупления ножа и решетки произвести их заточку на шлифовальном бруске, шлифовальном круге или мелкозернистой наждачной шкурке, прибитой к доске.

4.2. При заточки ножа, все четыре «лепестка» должны прилегать к шлифовальному инструменту одновременно, а заточку решеток произвести по плоскости, прилегающей к ножу. После заточки между режущими кромками ножа и решеткой не должно быть зазора (проверить на просвет).

4.3. Хранить мясорубку в сухом месте в собранном виде.

4.4. Назначенный срок службы и  хранения мясорубки не менее 10 лет.

5. ПЕРЕЧЕНЬ ВОЗМОЖНЫХ НЕИСПРАВНОСТЕЙ И УКАЗАНИЯ ПО ИХ УСТРАНЕНИЮ

5.1. Перечень возможных неисправностей, причины и способы их устранения приведены 
в таблице 2.

Таблица 2

	Неисправность
	Вероятная причина
	Метод устранения

	1. Рукоятка вращается туго, неплавно
	Чрезмерно затянута гайка
	Ослабить затяжку гайки

	2. Плохой вывод фарша
	Неплотное прилегание решетки к ножу
	Поджать гайку, обеспечив вращение шнека без значительных усилий

	
	Нож и шнек забиты пленкой
	Очистить нож и шнек от пленки

	
	Затуплен нож или решетка
	Произвести заточку


