Instrukcja czyszczenia maszynki do mielenia miesa Varimixer A/S i 62 mm, 70 mm, 82
mm.

W przypadku wszystkich proceséw czyszczenia zwigzanych z produkcjg zywnosci, nalezy zawsze
przeprowadzi¢ ocene ryzyka.

W oparciu o obowigzujace przepisy firma Varimixer A/S' opracowata ponizsza tabele, ktéra stanowi pomoc
w opracowywaniu dostosowanych do potrzeb klienta planéw czyszczenia maszynki do mielenia miesa i
napedu przystawki.

Maszynka do mielenia miesa i naped przystawki sg wykonane gtéwnie z aluminium i stali nierdzewnej EN
1.4301 (AISI 304). Aby unikna¢ korozji stali i zmian strukturalnych na powierzchniach aluminiowych, nalezy
przestrzega¢ nastepujacych wytycznych:

e Zawarto$¢ anionéw chlorkowych (Cl-) musi wynosi¢ ponizej 50 ppm w temperaturach do 80°C.
(aluminium i stal nierdzewna)

e PH $rednie 5,0 8,0. (Aluminium).

¢ Nie nalezy uzywac¢ twardej wetny stalowej ani innych twardych przedmiotéw, ktére moga porysowac
powierzchnie stali.

e Po uzyciu srodkéw chemicznych wszystkie czesci nalezy zawsze sptukaé czystg wodg o jakosci
wody pitnej.

Czyszczenie krok po kroku

Demontaz do Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy catkowicie zatrzymac urzadzenie.
pojedynczych 0dtgcz maszynke do mielenia miesa i zdemontuj wszystkie podzespoty do
elementow. poziomu poszczegdlnych elementéw.

Uwaga: Podczas demontazu elementow nalezy uwaza¢ na ostre noze oraz
tarcze krajalnicy i rozdrabniacza.

Mycie Firma Varimixer A/S zawsze zaleca uzycie szczotki lub gagbki do recznego
czyszczenia obudowy maszynki do mielenia miesa i Sruby przed myciem
(mozna je my¢é w zmywarce do naczyn).

Mycie w zmywarce Wszystkie poszczegolne elementy mozna myé w zmywarce do naczyn, jezeli
do naczyn przestrzegane sg nastepujgce zasady: Zawarto$¢ anionéw chlorkowych (Cl-)
musi wynosi¢ ponizej 50 ppm w temperaturach do 80°C.
Uwaga: Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy czyszczenie zostalo przeprowadzone
prawidlowo, oddzielnie dla wszystkich poszczegdlnych elementéw.

Naped przystawki Naped przystawki zamontowanej w maszynce do mielenia miesa nalezy umy¢
zgodnie z instrukcjami dotyczacymi materiatow czyszczacych. Naped
przystawki w serii Kodiak jest wykonany z aluminium, a naped przystawki w serii
AR - ze stali.

Po uzyciu srodkow chemicznych nalezy umy¢ naped za pomocga wykreconej
Sciereczki lub ggbki, ktdrg wczesniej zanurzono w czystej wodzie o jakosci wody
pitnej. Nigdy nie sptukuj wodg bezposrednio napedu.

Uwaga: Zawsze nalezy zajrze¢ do wnetrza napedu przystawki, aby sprawdzi¢,
czy czyszczenie zostato przeprowadzone prawidtowo.

! DS/EN 454: 2014, DS/EN 1672-2:2020 itd.
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Dezynfekcja W razie potrzeby zdezynfekuj wszystkie poszczegdlne elementy po zakoriczeniu
czyszczeniu.
Naped nie ma bezposredniego kontaktu z zywnoscig, dlatego nie wymaga
dezynfekc;ji.
Uwaga: Przed uzyciem nalezy zawsze uzyska¢ zalecenia od
dostawcy/producenta produktéw do czyszczenia/dezynfekcji.

Przechowywanie. Przed ponownym ztozeniem maszynki do mielenia miesa wszystkie jej elementy
muszg by¢ zawsze catkowicie oczyszczone i suche.

Aby zapobiec przedostawaniu sie kurzu, wody i innych niepozadanych
materiatéw do napedu, podczas przechowywania urzadzenia nalezy zawsze
przykrywac je zaslepka lub pokrywka.

Uwaga: Przed zatlozeniem zaslepki lub pokrywki na otwér montazowy naped
musi by¢ catkowicie suchy wewnatrz.

Jesli na powierzchni z aluminium lub stali nierdzewnej pozostawi sie wode z czyszczenia i dezynfekcji do
odparowania, stezenie chlorkéw i innych substancji chemicznych bedzie wyzsze niz podczas procesu
czyszczenia.

Po uzyciu srodkéw chemicznych powierzchnie nalezy zawsze optukaé i przetrzeé z uzyciem czystej wody
o jakosci wody pitnej.

Wszystkie utleniajgce chemiczne $rodki dezynfekujgce wymagajg sptukania czystg wodg o jakosci wody
pitnej.

Nie majac dostepu do czystej wody o jakos$ci wody pitnej, mozna stosowaé dezynfekcje przy uzyciu
goracej wody, pary wodnej, etanolu IPA i etanolu.

Uwaga: Zawsze nalezy uzyska¢ od dostawcy/producenta srodka dezynfekcyjnego pisemna deklaracje,
Ze jest on bezpieczny i moze by¢ stosowany bez sptukiwania czysta woda o jakosci wody pitne;j.

Niewtasciwe uzycie detergentéw i sSrodkéw dezynfekujgcych moze spowodowaé uszkodzenie maszynki
do mielenia miesa i napedu przystawki.

Wiecej szczeg6téw na temat czyszczenia mikseréw Varimixer A/S mozna znaleZé na naszej stronie internetowej https://varimixer.com/
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