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1. WSTEP

1.1 Stan dostawy

W trakcie odbioru dostarczonej maszyny nalezy sprawdzic, czy opakowanie nie jest uszko-
dzone oraz, czy znajdujace si¢ wewnatrz przedmioty sg zgodne z zaméwieniem i specyfikacja.
Jesli bedg niezgodnosci, nalezy poinformowa¢ dostawce.

Maszyna jest dostarczana przez producenta w stanie kompletnym. W celu rozpakowania
nalezy usuna¢ wszystkie zabezpieczenia przed przemieszczaniem si¢ maszyny w kartonie.

Modut kotleciarki i podstawa dostarczane s3 w osobnych kartonikach znajdujacych sie ra-
zem z maszyng w gtownym opakowaniu.

Modut kotleciarki znajduje si¢ w osobnym kartonie umieszczonym razem z jednostkg na-
pedowa w gtownym opakowaniu.

1.2 Opakowanie
Maszyna jest dostarczana w kartonie. Podczas transportu karton nalezy zabezpieczy¢ przed

wywrdceniem i mozliwoscig uszkodzenia mechanicznego.

Wymiary zewnetrzne i ciezar podaje tablica 1.

Jedn. miary Karton
Dtugosé mm 800
Szerokos$¢ mm 600
:3 Wysokos$¢ mm 460
E Cigzar brutto kg 25

1.3 Sktadowanie

Maszyna powinna by¢ skladowana w suchym pomieszczeniu, zapewniajacym ochrong
przed wptywami atmosferycznymi (temperatura, wilgotno$¢ powietrza). Warunki sktadowania
s3 podane na kartonie.

1.4 Kwalifikacje
Wszelkie czynnosci, zwiazane z zatadunkiem, roztadunkiem i przemieszczaniem maszyny,
musza by¢ wykonane przez osoby uprawnione, o niezbednych kwalifikacjach i doswiadczeniu.



2. CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA

2.1 Przeznaczenie

Kotleciarka do miesa jest profesjonalnym urzadzeniem do zmiekczania miesa. Maszyna
zostata przygotowana z bardzo duza starannoscig w zakresie utrzymania czystosci. Uzytkownik
ma zapewniong wygodng obstuge i mozliwos¢ zachowania maksymalnej czystosci. Prawidtowa
ekploatacja, codzienne staranne czyszczenie, konserwacja oraz regularne sprawdzenie stanu ele-
mentow tnacych zapewnia wysoki stopien higieny, dobrg sprawnos¢ i dtugg zywotno$¢ maszyny.

Kotleciarka jest maszyng zaprojektowang z mysla o zastosowaniu w sklepach, placéwkach
zbiorowego zywienia, w zaktadach gastronomicznych, przetworstwa zywnosci oraz w cateringu.

Maszyna nie powinna chodzi¢ na biegu jatowym bez miesa do przerobu. Dlatego zaleca
si¢ niezwloczne wylaczenie urzadzenia po skonczonym procesie przerobu miesa.

Kotleciarka zostata zaprojektowana dla potrzeb handlu i gastronomii. Uzywanie maszy-
ny do przemystowego przerobu migsa powoduje utrate praw gwarancji.

Instrukcja informuje uzytkownika o sposobie postepowania, obstugi w czasie uzytkowania
Kotleciarki.

2.2 Wielkosci podstawowe

Model KM20
Wymiary

- dtugosc 650mm

- szeroko$¢ 260mm

- wysokos¢ 465mm
Ciezar 22kg
Poziom hatasu 75dBA
Obroty watkéw nacinajacych 1500br/min
Stopien ochrony P33
Moc silnika 750W
Kondensator pracy 25pF
Napiecie zasilania 230V, 50Hz



2.3 Budowa

Modut kotleciarki
Sruba blokujaca
Obudowa napedu
Wiacznik

Podstawa kotleciarki III/

Sl

Rys. 1. Widok ogélny maszyny

Kotleciarka wykonana jest z elementow nierdzewnych z wyjatkiem obudowy modutu (Rys.2,
poz. 2 i 3), ktéra wykonana jest z aluminium anodowanego. Gtéwne elementy maszyny posiadaja
duza gtadkos¢ i s3 fatwe do wyczyszczenia. Modut kotleciarki (Rys.1, poz.1) napedzany jest silnikiem
elektrycznym poprzez przektadnie zebata umieszczong wewnatrz obudowy napedu (Rys.1, poz.3).

Wewnatrz modutu znajduja si¢ watki ugniatajace, ktorych elementy (nozyki) takze wyko-
nane s3 jako nierdzewne.

Wiaczenie maszyny jest mozliwe po wci$nieciu zielonego przcisku wacznika (Rys.1, poz.4).
Wylaczenie maszyny dokonuje si¢ po wcisnieciu czerwonego przycisku tego samego wiacznika.

Pokretto

Dolna czg§¢ obudowy
Gorna cze$¢ obudow?
Watki ugniatajace
Zgarniacz

Bl

Rys. 2. Elementy modutu kotleciarki

Kotleciarka wytaczy sie samoczynnie w przypadku zaniku napiecia w sieci zasilajacej. Po-
wrot napiecia w sieci zasilajgcej nie spowoduje uruchomienia maszyny. Ponowne wlaczenie moz-
liwe jest dopiero po nacisnieciu zielonego przycisku wtgcznika.
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ZASILANIE

Tablica 2

2.4 Schemat elektryczny KM20 (Rys. 3) Specyfikacja oznaczen:

VAN

C Kondensator 25uF
M Silnik elektryczny
W Wytacznik
L Lampka sygnalizacyjna
Schemat elektryczny kotleciarki KM20.
" Zielono-Z6tt
PE = == :
" 1 ”" "0"
N /[1N+ ourl Czarny
I
Im; OUT, l Czerwony
N o

W L

M

3. OCHRONA PRZED ZAGROZENIAMI

3.1 Zrédla zagrozen
Typowe Zrodta zagrozen oraz techniczne Srodki bezpieczefistwa, zastosowane w celu ich
eliminacji, przedstawione sa w tabeli:

Rodzaj o o Nr Techniczne srodki bezpieczenstwa
zagrozenia Zrodta zagrozenia czesci zastosowane w celu eliminowania z’agroienia
5805 - o
P Obudowa dolna i gérna modutu kotleciarki.
Watki nacinajace gg;g Naktadka ograniczajgca dostgp.
Mechaniczne Ostony stafe
Naped 5440 | Obudowa silnika uniemozliwiajaca dostep do

obracajacych sie czesci silnika.

5440 | Ochrona podstawowa, w tym:

iemozliwienie kontakt
E glz%rggié:mlg?;Zngzzc;mi Obudowa napedu - ochrona przed bezpo$rednim

przez dotyk bezposredni dotykiem czg$ci pod napigciem .
Stopien ochrony czegsci czynnych - IP55

Elektryczne

Uniemozliwienie kontaktu
z czeSciami przewodzacymi Ukfad potaczenia ochronnego
przez dotyk posredni

Materiaty z atestem Paristwowego Zaktadu Higieny
Kontakt zywnosci (wymienione ponizej)

z elementami maszyny 5815 | Zgarniacz - stal nierdzewna

5811 Segmenty rozgniatajace - stal nierdzewna

Biologiczne




3.2 Ryzyko resztkowe

Ryzyko resztkowe wystepuje przy probach manipulowania rckg w otworze wlotowym jak
i wylotowym podczas pracy urzadzenia. Dlatego w przypadku gdy nastgpi zablokowanie migsa
wewngtrz modutu nalezy wytgczy¢ zasilanie urzadzenia i wowczas przystapic¢ do usuniecia zblo-
kowanego migsa.

3.3 Poziom halasu
Poziom hatasu na stanowisku operatora, w warunkach normalnej pracy, mierzony na wysokosci
1,6m nad podtozem w odlegtosci 0,5m od wylotu z komory rozdrabniania, nie przekracza 80dBA.

3.4 Zasady bezpiecznej pracy
Bezpieczne uzytkowanie kotleciarki zalezy od spetnienia nastepujacych warunkow:

a)

b)

d)

przeszkolenia operatora, ktéry powinien zna¢ potencjalne zagrozenia wystepujace przy
maszynie,

zakazu uzytkowania kotleciarki jesli:

D maszyna jest wykorzystywana niezgodnie z przeznaczeniem,

D maszyna jest w widoczny sposob niesprawna,

D zostala usunigta ktorakolwiek z oston elektrycznych lub czesci ruchomych,
wyraznego okreslenia czynnosci, nie nalezacych do obowigzkoéw operatora maszyny
i zastrzezonych dla wyznaczonych osdb uprawnionych, zwtaszcza w przypadku usu-
wania usterek i naprawy, w tym instalacji elektrycznej,

nakazu wykonywania czynnosci konserwacyjnych, tylko przy odtgczonym zasilaniu
elektrycznym.

Zabrania sie:

1)

G BN

)
)
)
)

Uzywania kotleciarki niezgodnie z przeznaczeniem. Producent nie bierze odpowiedzial-
noéci za zdarzenia wynikajace z niezgodnego z przeznaczeniem stosowania kotleciarki.

Obstugi maszyny przez osoby niepowotane oraz ponizej 18 roku zycia.

Uzytkowania niesprawnej technicznie maszyny.

Uzywania maszyny bez zamontowanej naktadki ograniczajacej dostep (Poz. 31 Rys.12).
Jakiegokolwiek manipulowania rekoma w szybie zasilajgcym podczas pracy urzadzenia.
Czynnosci reczne podczas przerobu migsa powinny ograniczac sie tylko do wkiadania
miesa przez wlot maszyny.

Dokonywania napraw przez osoby nieupowaznione.

Podtaczenia kotleciarki do sieci elektrycznej bez zapewnienia ciagtosci przewodu ochron-
nego. Po stronie uzytkownika kotek uziemniajacy gniazda wtykowego musi by¢ trwale
podfaczony do przewodu ochronnego.

Przerabiania produktow z koscig jak i zamrozonych.

Pozostawienia pracujacego urzadzenia bez dozoru.

Pozostawienia pracujacej maszyny na biegu jatowym bez miesa do przerobu. Ponadto
zaleca si¢ niezwloczne wylgczenie maszyny po skoficzonym procesie przerobu migsa.

3.5 Zgodnos¢ z normami
Wyposazenie elektryczne kotleciarki jest zgodne z PN-EN 60204-1; 2010
Maszyna spetnia odnoszace si¢ do niej wymagania zatgcznika 1.A do dyrektywy 2006/42/WE
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4. PRZYGOTOWANIE DO URUCHOMIENIA

4.1 Rozpakowanie
Razem z kotleciarka w kartonie znajduje sie instrukcja obstugi, karta gwarancyjna oraz de-
klaracja zgodnosci WE.

4.2 Ustawienie

Po wyjeciu kotleciarki z opakowania maszyna musi by¢ umieszczona na stabilnym podtozu
odpowiednim do wymiaréw i cigzaru maszyny (dane techniczne na str. 16). Ponadto powierzchnia
ustawienia powinna by¢ pozioma, ptaska i bez przechylen. Zaleca si¢ stosowanie stotow roboczych
o0 wysokosci ok. 800mm.

4.3 Podlaczenie do sieci elektrycznej

Kotleciarka jest dostarczana w stanie kompletnym z przewodem trzyzytowym i przekroju
Imm?, zakoficzonym wtyczka. Do obowigzku uzytkownika nalezy zainstalowanie gniazda wty-
kowego ze stykiem ochronnym, przylaczonym trwale do instalacji ochronnej.

Przy wyjmowaniu wtyczki z gniazda zasilajacego nalezy zawsze chwytac za wtyczke, nie
wolno ciagna¢ bezposrednio za przewod!

4.4 Uruchomienie maszyny

Po rozpakowaniu maszyny nalezy doktadnie zapoznac sie z instrukcjg obstugi. Wiasciciel
tego urzadzenia ponosi petng odpowiedzialnos¢ za to, ze kotleciarka bedzie uzytkowana bez-
piecznie i zgodnie z niniejszg instrukcjg obstugi, Scisle stosujgc zawarte w instrukcji wskazania,
a ponadto, Ze urzadzenie w czasie eksploatacji bedzie odpowiada¢ wymogom przepisow Unii
Europejskiej.

Maszyna po wyjeciu z opakowania jest w postaci zmontowanej i wymaga jeszcze tylko
zamontowania modutu kotleciarki (Rys. 1, poz.1) do jednostki napedowej.

Przed pierwszym uruchomieniem maszyny nalezy sprawdzi¢ czy sruba blokujaca (Rys.1,
poz. 2) jest dokrecona i tym samym czy modut kotleciarki jest dobrze unieruchomiony w jedno-
stce napedowej.

Aby uruchomi¢ maszyne nalezy wcisna¢ zielony przycisk wacznika (Rys.1, poz.4).

5. UZYTKOWANIE KOTLECIARKI

5.1 Obstuga maszyny.

Aby bezpiecznie uzywac maszyny operator musi sta¢ w czasie pracy i stale kontrolowa¢ po-
tozenie swojego ciata wzgledem maszyny. Gwarancja bezpiecznego uzytkowania urzadzenia jest
zajecie pozycji przez obstugujacego od strony elementdw sterujacych takich jak wylacznik oraz
pokretto blokujace (Rys. 4). W razie wystapienia jakiejkolwiek usterki w dziataniu urzadzenia
istnieje wowczas mozliwos¢ natychmiastowego wylaczenia maszyny. Urzadzenie moze uzywac
rownoczesnie jedynie jeden operator.
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Zabrania sie pozostawienie pracujgcego urzgdzenia bez nadzoru. Dlatego po zakonczeniu
pracy nalezy bezzwlocznie wylaczy¢ urzadzenie.

5.2 Montaz/demontaz maszyny.

Maszyna zostata tak zaprojektowana
aby obudowa modutu wraz z watkami nacina-
jacymi i ,grzebieniem” stalowym stanowita
zespot dalej zwany modutem, ktory moze by¢
tatwo montowany do jednostki napedowej.
Aby to zrealizowa¢ nalezy czgsciowo odkre-
ci¢ srube blokujaca (Rys. 5, poz. 2) tak aby
jej koniec nie wystawat w otworze jednostki
napedowej.

Nalezy teraz dopasowat koncowke modu-
tu do otworu jednostki napedowej. Obudowa
modutu powinna wejs¢ catg swa dtugoscig do
korica i oprze¢ si¢ na kotnierzu wystajacej tulei
(rys.6, poz.1).

Przy montazu modutu do jednostki
napedowej moze okazac sie zasadne lekkie
obracanie modutem na przemian w lewo

i w prawo tak aby ksztattowa koficowka wat- |

ka modutu weszta w ksztattowy otwor watka
jednostki napedowej (Rys. 5, poz. 1).

_—

)

(e

f Elementy sterujgce f
Rys. 4.  Pozycja operatora wzgledem maszyny.

Rys. 5. Widok jednostki napedowej

Rys. 6.  Prawidlowo zamontowany modut
kotleciarki w jednostce napedowe;.



Rys. 12
Kotleciarka do migsa KM20
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5.3 Montaz/demontaz modutu kotleciarki.

Modut kotleciarki stanowi zwarty podzespot catej maszyny zaprojektowany w taki sposob
aby zapewnic szybki jego demontaz jak i ponowny montaz. W celu rozebrania modutu na czesci
sktadowe nalezy odtgczy¢ go od jednostki napedowej. W pierwszej kolejnosci odkrecamy o pare
obrotow w lewo $rube blokujacg (Rys. 5, poz. 2) aby nastepnie wyciggna¢ modut z otworu jed-
nostki napedowe;j.

Rozbieranie modutu nalezy rozpocza¢ od poluzowania dwoch pokretet (Rys. 7, poz. 1).

Rys. 7. Rozbieranie
modutu kotleciarki

W nastepnej kolejnosci nalezy obroci¢ modut kotleciarki o 180° i posadowi¢ w normalnej
pozycji pracy (szybem wylotowym do dotu). Mozna teraz wykreci¢ pokretta do korfica az wypad-
ng Z OtWOrow.

Po wykreceniu pokretet gorna czgs¢ obudowy jest gotowa do zdemontowania (Rys. 8). W ten
sposob odstania si¢ cate wnetrze modutu z watkami ugniatajacymi i stalowym zgarniaczem.

Zgarniacz wraz z watkami tworzy spojny zespot, ktory nalezy zdemontowa¢ chwytajac za
wystajace uchwyty zgarniacza (Rys. 9).

Rys.8  Demontaz obudowy Rys.9  Demontaz zespotu watkow

12
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6. KONSERWACJA

6.1 Czyszczenie maszyny
Sciste przestrzeganie wskazowek dotyczacych czyszczenia zapewni dotrzymanie wymaga-
nych przepisow sanitarnych. Maszyne nalezy czysci¢ codziennie po zakonczeniu pracy.

Nie wolno zanurza¢ maszyny w wodzie, ani my¢ strumieniem wody pod ciSnieniem, ze
wzgledu na silnik, elementy wyposazenia elektrycznego, ktore nie posiadaja hermetycznych
obudow.

Przed rozpoczeciem demontazu elementéw do czyszczenia dobrze jest odtgczy¢ wtyczke
przewodu elektrycznego z gniazda zasilajacego.

Do mycia nalezy uzywac wytacznie wody (goracej jesli to mozliwe) i neutralnego deter-
gentu. Nie wolno uzywa¢ kwasu lub srodkow zracych.

Modut kotleciarki zostat zaprojektowany tak, aby jak najbardziej utatwi¢ proces jego czysz-
czenia. Z tego wzgledu caty modut mozna roztozy¢ na czesci sktadowe, ktdre nastepnie moga by¢
czyszezone kazdy z osobna poprzez catkowite zanurzenie w wodzie.

Rys. 10. Modut kotleciarki
roztozony do czyszczenia

Aby zachowa¢ maszyne do przerobu miesa w idealnym stanie przez dtugi czas, jest dobrg
zasadg aby po kazdej operacji mycia i czyszczenia wysuszy¢ maszyne doktadnie.
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6.2 Utrzymanie

W sktad maszyny wchodzi zespot napedowy z przektadnig zebata wypetniong smarem pot-
ptynnym zapewniajacym dtuga, bezobstugows prace przektadni.

W przypadku wymiany jakiejkolwiek czesci znajdujacej sie wewnatrz obudowy napedu na-
lezy zdemontowa¢ podstawe maszyny w nastepujacy sposob:

1) Ustaw jednostke napedowa nozkami do gory (Rys. 11).
2)  Odkrec wszystkie widoczne $ruby.
3)  Zdemontuj podstawg maszyny.

o
\ i

\
|

i

" Rys.11. Demontaz podstawy

7. KATALOG CZESCI ZAMIENNYCH

Lp. Nrczesci Nazwa czesci

5422 Motoreduktor

5433 Ostona wentylatora

5432 Wentylator silnika

5421 Podporka silnika

5445 Podstawa WM kpl.

5439 Stopka wciskana

5435 Sruba blokujaca KM

5410 Wspornik motoreduktora kpl.
5415 Podzespot tulei

10. 5437 Lozysko wzdtuzne 51105

e 9 53] o 9 5= £85I oy

11. 5438 PierScien Segera W42
12. 5414 Sprzegietko

13. 5434 Simmering 47x25x7
14. 5409 Obejma kondensatora
15. 5431 Kondensator pracy
16. 5413 Przelotka

17. 5440 Obudowa napedu kpl.
18. 5459 Lampka sygnalizacyjna
19. 5412 Wyltacznik

14



Tablica 3

20. 5411 Diawik

21. CZ-124  Wibroizolator M4

22. CZ-123  Wibroizolator M6

23. 5802 Obudowa KM20 gora

24. 5801 Obudowa KM20 dot

25. 5808 Koto zebate 2 modutu KM20
26. 5807 Koto zebate 1 modutu KM20
27. 5819 Trzpien taczacy

28. 5820 Pokretto KM20

29. 5815 Zgarniacz

30. 5805 Watek rozgniatajacy 1

31. 5810 Watek rozgniatajacy 2

32. 5806 Tulejka Slizgowa

33. 5835 Naktadka ograniczajaca dostep

Uwaga:
Lp. oznacza numer cze¢éci, zgodnie z rysunkiem zestawieniowym kotleciarki
w instrukcji (rys. 12, str. 10-11).
Przy zamawianiu czesci i podzespotéw zamiennych kotleciarki nalezy podac nastepujace dane:
1 Numer fabryczny maszyny 2 Numer fabryczny czgsci lub podzespotu
3 Nazwe czesci lub podzespotu 4 Zadang ilos¢
Zaleca sie uzywanie oryginalnych czesci zamiennych maszyny wyprodukowanych przez producenta

8. USUWANIE NIEDOMAGAN TECHNICZNYCH

WADA PRZYCZYNA SPOSOB USUNIECIA
Brak napigcia w sieci Sprawdzi¢ obwod zasilania
Uszkodzenie instalacji elektrycznej Sprawdzi¢ i naprawi¢

Silnik nie pracuje Uszkodzony kondensator Wymieni¢ kondensator
Uszkodzony wigcznik Wymieni¢ wtgcznik
Uszkodzony silnik Wymieni¢ lub naprawic¢

ggivylgg;:?liu maszyny Zuzyte tozyska silnika lub przektadni | Wymieni¢ fozyska

Uwaga:

Jesli maszyna zatrzymuje sie nagle podczas przerobu, przed dochodzeniem powo-
dow tej usterki nalezy przerwaé zasilanie maszyny przez nacisniecie czerwonego
przycisku wlgcznika (Rys. 1, poz. 4)

1) Jesli zatrzymanie nastgpito przez braki w dostawie prqdu nie wigczaj maszy-
ny do czasu normalnych warunkéw dostawy prgdu.

2) Jesli zatrzymanie jest spowodowane przez przecigzenie, usuri materiat powo-
dujqcy zatrzymanie.

3) Jesli zatrzymanie jest spowodowane niesprawngq instalacjg elektryczng ma-

szyny, skontaktuj si¢ ze sprzedawcq tak aby maszyna mogta by¢ sprawdzona
w razie koniecznosci przez producenta.
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9. DANE TECHNICZNE
9.1 Wymiary

D= 465

C= 169

A= 377
B = 650

9.2 Dane techniczne (specyfikacja)

Wymiary gabarytowe 650 x 244 x 465(H)mm

Rozstaw nozek 377 x 244mm

Obroty watkow 1500br/min

Stopien ochrony IP33

Poziom hatasu < 75dB

Zasilanie 230V 50Hz 1 faza

Moc 750W 3
Waga (ciezar netto) 27kg 3

Tablica 4

E=244

377mm

650mm

169mm

465mm

m oo | w| >

244mm

Naprawy gwarancyjne i platne remonty
pogwarancyjne realizuje rowniez producent
Ma-Ga O/Grudziadz
ul. Laskowicka 8
tel. (56) 4626-632, fax (56) 4620-265
tel. kom. 607 606 151
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KARTA GWARANCYJNA
KOTLECIARKA DO MIESA KM20

AU 10047041 O

Data i piecze¢ producenta ...........ceereeerneene

Potwierdzenie sprzedawcy

Potwierdza sig, ze kotleciarka KM20

zostata sprzedana w dnit.......cceeeeeceeneeeenees

UWAGI:

10.

Miejscowos¢ Pieczatka i podpis sprzedawcy

NAPRAWY GWARANCYJNE ZGELASZAC POD: serwis@maga.com.pl
WYKAZ ZAKEADOW SERWISOWYCH W POLSCE (dostgpny na www.maga.com.pl)

Gwarancja obowigzuje przez okres 12 miesiecy od daty zakupu lecz nie dtuzej niz 24 od
daty produkcji. W tym czasie producent gwarantuje nieodptatne usuwanie wad
Niewypetniona i nie podpisana karta gwarancyjna jest niewazna i nie moze stuzy¢ jako
podstawa do reklamaciji.

Gwarancja nie obejmuje si¢ uszkodzen powstatych podczas transportu, w czasie zatadunku
oraz spowodowanych niewtasciwg i niezgodng z instrukcja eksploatacjg.

W przypadku niewfasciwej i niezgodnej z instrukcjg obstugi eksploatacji uzytkownik traci
udzielong gwarancje.

W przypadku stwierdzenia wad fizycznych urzadzenia, uzytkownik powinien zglosi¢ ten
fakt w najblizszym zakfadzie naprawczym lub bezposrednio do komorki serwisowej pro-
ducenta.

Przy zglaszaniu naprawy gwarancyjnej nalezy poda¢:

— adres z kodem pocztowym pod ktorym znajduje si¢ reklamowana urzadzenie,

- godziny otwarcia placowki i nr kontaktowy telefonu

- krotki opis usterki i objawow uszkodzenia.

Przedstawiona do naprawy gwarancyjnej urzadzenie musi spetnia¢ podstawowe warunki
higieniczne.

Dokonywanie napraw gwarancyjnych maksymalnie trwa 14 dni od daty zgloszenia
i gwarancja zostaje automatycznie przedtuzona o podwdjna liczbe okresu naprawy.

Po zakonczeniu naprawy musi by¢ wypetniony kupon reklamacyjny zataczony do karty
gwarancyijnej z potwierdzeniem uzytkownika.

Urzadzenie nalezy dostarczy¢ zapakowane w oryginalne opakowanie celem unikniecia do-
datkowych uszkodzen w transporcie. W innym wypadku uszkodzenia zwigzane z trans-
portem usuwane bed odpfatnie.
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Stwierdza sie, ze po naprawie powyzsze prace zostaty wykonane i urzgdzenie dziata bez usterek.
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Deklaracja zgodnosci WE

W rozumieniu dyrektywy maszynowej 2006/42/WE, zatacznik II 1. A.

Deklarujemy z petng odpowiedzialnoscia, ze maszyna:

marka (nazwa handlowa): Kotleciarka do mie;sa typ/model: KM20

nr fabryczny:

data produkji:

funkcja: maszyna stuzy do nacinania i zmiekczania miesa
(dalsze informacje zamieszczono w instrukcji maszyny)
do ktorej odnosi sie niniejsza deklaracja,
spetnia wymagania nastepujacych dyrektyw europejskich:

- dyrektywa maszynowa 2006/42/WE

oraz spelnia wymagania nast¢pujacych norm zharmonizowanych:
- PN-EN 60204-1 - Bezp. maszyn.
Wyposazenie elektr. maszyn. Wymagania ogolne
Osoba upowazniona do przygotowania dokumentacji technicznej:
Pawet Pakulski Kierownik Dziatu Konstrukcyjnego,

Bydgoskie Zaktady Maszyn Gastronomicznych ,,Ma-Ga”
ul. Kujawska 136, 85-146 Bydgoszcz

Prezes}/r{zadu-
ari




Bydgoskie Zakltady Maszyn Gastronomicznych ,Ma-Ga” Sp. z o.0. tel. +48 52 3704 500, fax +48 52 3712 657
ul. Kujawska 136, 85-146 BYDGOSZCZ www.maga.com.pl | handlowy@maga.com.pl




