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LIHAMYLLYN KAYTTOOHJEET

Varoitus!

KT-lihamyllyt on suunniteltu erityisesti lihan jauhatukseen. Niilld voidaan jauhaa myos
monenlaisia muita tuotteita. Tallaiset koneet voivat aiheuttaa kaytt4jan tapaturman, ellei oikeita
turvamenettelyja noudateta. Siksi tatd konetta kdytettdessa onkin noudatettava aarimmaista
huolellisuutta, sekd ennen koneen kaytt0a on tutustuttava naihin kayttdohjeisiin.

* ALA kaytd konetta ellet ole lukenut ja ymmartanyt perusteellisesti téta
kayttdohjetta.

* ALA tyonna sormiasi reikélevyn reikiin.

* ALA kayta konetta, elleivat kaikki sen suojukset ole kunnolla paikoillaan ja oikein

Kiinnitettyind.

*KYTKE kone irti virtalahteestd ennen terien vaihtamista, puhdistusta tai mitd tahansa
s&ato- tai huoltotoimenpidetta.

* RAPORTOI heti kaikista vioista.
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1. Esittely

KT-lihamyllyt on suunniteltu nimenomaan tuoreen lihan jauhamiseen. Lue ndmé ohjeet tarkasti

lukeneet ja tdysin ymmarténeet tdmén kayttoohjeen ja ettd he ovat perehtyneet erityisesti
seuraaviin kohtiin:

e Koneen purkamis- puhdistus- ja takaisinkokoamismenettely
e Kayttoohjeen turvallisuutta késittelevat osat

Kaikkien kayttajien on saatava oikea koulutus lihamyllyjen turvalliseen kaytt6éon ja heidan tulee
olla taysin perehtyneita oikeisiin turvallisuusmenettelyihin.

1.1 Tekninen erittely

LM-32/P LM-98/P
Kayttojannite 400/50/3 400/50/3
Jauhatusmoottori 3,0 kW 3,0 kw
Syvyys 620 mm 700 mm
Korkeus 620 mm 620 mm
Leveys 690 mm 690 mm
Jauhatuskapasiteetti 600-800 kg/h | 600-800 kg/h
Reikalevyn halkaisija 100 mm 98 mm
Liha-astian tilavuus 351 351
Paino 101 kg 103 kg

2. Yleinen kuvaus

Tassa kayttoohjeessa kasitellaan seuraavia malleja:
LM-32/P, LM-98/P

Lihamyllyt on suunniteltu tuoreen lihan nopeaa ja hyvénlaatuista jauhatustulosta varten ja ne on
rakennettu KT:n tuotekehityksen mukaan. Lihamyllyt kayvét hiljaisesti ja tasaisesti. Koneet ovat
myas helposti purettavissa puhdistamista varten.

Malleissa LM-32/P ja LM-98/P ké&ynnistys- ja pysaytyspainikkeet seké hatakatkaisija on
sijoitettu lihamyllyn etupuolelle (Kuva 1: Nro 1a, 1b, 1c¢). Kéynnistimeen kuuluu myds
alijinnitesuoja, joka estda koneen tahattoman kaynnistymisen sen jalkeen, kun virransyotto
koneeseen on katkennut.



< \\\ S | P b
o \\\t‘i:--\\‘ > /;/
\\::“ > r Y o
P e
Nne ~
= _ 1 , &
= ~, { [ \ . 1
| X - @) ']
D Y P 7
Nt e pie <z
1a
I : :
b
Kuva 1

3. Pakkauksen purkaminen

Lihamylly voidaan sailyttad kylmévarastossa. Kaikki mallit tulee puhdistaa perusteellisesti ennen
kayttdonottoa. Katso suositellut puhdistusaineet kohdasta 6.1.

Lihamylly toimitetaan syottolaitteet irrotettuna. Niiden asennusta késitellddn kappaleessa 6.3.
Mikali lihamylly tai pakkaus on vaurioitunut kuljetuksessa, ota yhteys myyjaan tai valmistajaan.

Lihamylly voidaan nostaa pois kuljetuslavalta tai pakkauksesta kasin. Koneiden painot on

ilmoitettu kappaleessa 1.1. Lihamyllyd nostettaessa on noudatettava &arimmaista
huolellisuutta.

4. Asennus

4.1 Sijoituspaikka

Lihamylly sijoitetaan tukevalle poydalle, jonka tulee olla riittdvan suuri, jotta lihamylly mahtuu
kokonaan sen péélle eika jalat jaa osittain poydan ulkopuolelle.

Lisévarusteena lihamyllylle toimitetaan oma alusta, joka on varustettu pyorilld, joista kaksi
etummaista on lukittavia pyorid. Pyordt helpottavat koneen liikuteltavuutta. Kéaytettdessa
lisdvarusteena saatavilla olevaa alustaa, on lihamylly kiinnitettdva alustaan mukana tulevalla
pultilla.

Kéyttopaikan (lihamyllyn sijoituspaikan) on oltava loitolla ké&ytévista ja ovista. Paikan tulee olla
riittdvan hyvin valaistu, jotta koneen kaytté on turvallista. Lihamyllyn tulee olla paikassa, jossa
ohikulkijat eivat voi hairita kayttajaa. Kayttdjan turvallisuuden kannalta lattiapinnan tulee olla
luistamaton.



4.2 Sahkokytkentd

Huomautukset

1.
2.
3.

4.

Varmista, ettd arvokilvessa ilmoitettu jannite vastaa kaytdssa olevaa jannitetta.

Koneen TULEE OLLA OIKEIN MAADOITETTU.

Ainoastaan valtuutettu sahkourakoitsija saa liittdad virransyoton koneeseen tai huolehtia
séhkohuollosta.

Varmista, ettd virransyottd on tdysin katkaistu (pistoke irti seindstd) ennen mink&aén
séhkaliitannén tekemisté tai huolto- tai sdatotoimenpiteeseen ryhtymista.

4.2.1 Pyodrimissuunta

Ennen koneen kayttod, tarkista pyorimissuunta. Pydrimissuunta tulee tarkistaa syottolaitteet
ja syottopesa irrotettuna. Koneen teran tulisi kdynnistyksen jalkeen pyorid edesta katsottuna
vastapaivdan (Kuva 2). Jos pyoOrimissuunta on vaard, kutsu valtuutettu s&hkourakoitsija
muuttamaan koneen pydrimissuunta.

Pyorimissuunta
Oirection of rotation
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Kuva 2

4.2.2 Kytkentakaavio

Lihamyllyjen kytkentdkaaviot on esitetty tdiman kayttdohjeen liitteena.



5. Kaytto

5.1 Kayttoturvallisuus

5.1.1 Turvallisuuden ennakointi

Elintarviketeollisuuden lihamyllyjen turvallista tydskentelytapaa ei voi korostaa liikaa.
Lihamyllyt ovat jo luonteeltaan kykenevid aiheuttamaan kayttdjalle tapaturmia. Terveen jarjen
kaytolla, huolellisuudella ja toimintaan liittyvilla turvallisilla menettelyilld kayttdja pystyy
kuitenkin saamaan tdstd monipuolisesta koneesta irti parhaan mahdollisen suorituskyvyn,
vahentéen samalla henkilokohtaisen tapaturman riskia.

Aseta aina henkilokohtainen turvallisuus toiminnan nopeuden edelle.

Suosituksena on, ettd elintarviketeollisuuden lihamyllyja saa kayttaa vain sellainen valtuutettu
henkild, joka on saanut oikean koulutuksen tdméantyyppisen laitteen kayttoén ja jolle on
selvitetty ilmeiset vaaratekijat ja turvallisuuden ennakointi.

HUOM.

Kaikki tdsséd kéayttbohjeessa esitetyt turvallisuusohjeet ovat vain valmistajan suosituksia.
Paikallisia turvallisuussaantdja ja méarayksia on aina noudatettava.

Ala kayta tata konetta mihinkain muuhun, kuin tassé kasikirjassa mainittuun tarkoitukseen.
Viimeisen reikalevyn (suumutterin puoleisen) reikien tulee olla halkaisijaltaan alle 8 mm.
Suurempireikéisten reikélevyjen kéayttod on kielletty. Viimeisen reikélevyn tulee olla vahintdén 5
mm paksu. Ohuempien reikalevyjen kaytto on kielletty.

5.1.2 Ennen kayttoa

Kéyttajan tulee ennen lihamyllyn kdynnistdmista suorittaa seuraavat toimenpiteet:

PURKAA lihamyllyn terét ja syottoruuvi (puhdistusohjeet: kpl 6)

TARKISTAA sy0ttoruuvin pyorimissuunta (vastapaivaan).

TARKISTAA etté liha-astia on tyhja.

TARKISTAA ettd koneeseen asennettavat terd ja reikélevy on kaytetty pareittain.

TARKISTAA etté terd ja reikdlevy on asennettu oikein myllyn pesaan.

TARKISTAA ettd reikdlevyn reuna on 2-4 mm pesén ulkopuolella (LM-32/P), tai

ettd valirenkaan reuna on 2-4 mm pesén ulkopuolella (LM-98/P).

TARKISTAA ettd terdsarja on aina samassa jarjestyksessa (LM-98/P)

8. TARKISTAA ettd suumutteri ei ole turhan Kireédlla. Tall4 toimenpiteella pidennetdan
terdsarjan kayttoikaa.

9. VARMISTAA ettd kaytettdvan viimeisen (suumutterin puoleisen) reikalevyn reidt eivat
ole suuremmat kuin 8 mm.
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5.1.3 Kayton aikana

Tarkkaile tuotteen laatua. Jos tuote ei tule kunnolla ulos tai se on puuromaista, tarkista terd ja
reikdlevy. Kuluneet osat vaihdetaan uusiin. Katso kohtia 6.2 ja 6.3 terdpakan purkaminen ja
kasaaminen.

5.1.4 Kayton jalkeen

1. PYSAYTA kone painamalla mustaa pysaytyspainiketta (Kuva 1, Nro 1b)
2. KYTKE kone irti virransyotosta.

5.2 Kéynnistys

Edellyttden, ettd kaikki kohdan 5.1.2 ehdot on tdytetty, koneen voi kdynnistdd painamalla
valkoista kaynnistyspainiketta (Kuva 1, Nro 1a).

5.3 Pysaytys

Lihamyllyn voi pysdyttad painamalla mustaa pysaytyspainiketta (Kuva 1, Nro 1b) tai
VAARATILANTEISSA painamalla HATAKATKAISIJAA (Kuva 1, Nro 1c). Lihamylly on
varustettu alijdnnitesuojalla, joten se ei kaynnisty tahattomasti virransy6ton palauduttua
syottokatkon tai sahkdverkosta irtikytkeytymisen jalkeen.

5.4 Jauhaminen

Syota liha syottopesadan koneen mukana toimitettua syottdpulikkaa apuna kéyttaen.
Ala tyonna sormia syottosuppiloon.

Anna jauhetun tuotteen pudota vapaasti astialle.

Ala yrita tyontaa sormia reikélevyn reikiin.

Alé pudota vieraita esineita syottopesaan.

6. Puhdistus ja huolto

Puhdista mylly aina kayton jalkeen. Aloita puhdistaminen irrottamalla pistoke seinést4. Poista
reikélevy, terd ja syottoruuvi pois myllyn sy6ttopesasta (katso kpl 6.2 Terdpakan purkaminen).

Irrotetut osat voidaan pestd kayttdmalla l&mmintd vettd, pesuainetta ja koneen mukana
toimitettavaa pesuharjaa, tai tarkoitukseen soveltuvalla pesukoneella. Osat tulee myos
desinfioida. Myllyn pesa kuivataan pesun jéalkeen ja voidellaan sopivalla elintarvikedljylla.
Myllyn ulkopinta pyyhitaan sopivalla pesuaineella ja kuivataan.



6.1 Suositeltavat pesuaineet

Pesuun voidaan kayttaa esimerkiksi seuraavaa pesuainetta:
Kéarcher RM 81

Suositeltavat desinfiointi aineet:
Kéarcher RM 32 ja RM 35

Mitd pesuainetta tai menetelmad kéytatkin, varmista ettd noudatat pesuaineen valmistajan
ohjeita. Ala ylitd suositeltuja pitoisuuksia tai liotusaikoja, koska silloin saatat vaurioittaa
lihamyllyasi. Jos pesuvettd, huuhteluvettd tai desinfioimisainetta ja& lihamyllyyn, kuivaa
kyseinen kohta tarkoitukseen soveltuvalla menetelmalla.

6.2 Terapakan purkaminen

Loysenna syottopesdn (Kuva 3, Nro 2) mutterit (Nro 3) avaimella (vastapéivaan). Aukaise
suumutteri (Nro 4) k&sin pyorittamalld vastapaivaan (kts. kuva). Poista syottopesan mutterit (Nro
3) ja irrota syottopesad. Tyonné sydttéruuvia (Nro 5) késin pesén takapuolelta, jotta syottoruuvi ja
terdasetelma tulevat ulos pesasté. Irrota valirengas (LM-98/P, Nro 15). Veda terd (Nro 6) ja
reikélevy (Nro 7) pois teratapilta.

LM-32/P LM-98/P
Suumutterin paino 2,8 kg 2,8 kg

Sy6ttéruuvin ja 2,2 kg 3,1 kg
terasarjan paino




6.3 Terapakan kasaaminen

Asenna pesa lihamyllyyn. Pes&d asennettaessa on katsottava, ettd pesa menee kunnolla
lihamyllyssa olevan laipan (Kuva 4, Nro 16) ohjaukseen. Sen jalkeen kiristd mutterit (Nro 3)
avaimella (myotapaivaan). Asenna syottéruuvi syottopesddn. Asenna terd ja reikalevy, seké
vilirengas (LM-98/P). Kierrd suumutteri paikoilleen (myotapaivaan). Ald kirista suumutteria
lilkaa.

1. Asenna pesé lihamyllyyn. Pesda asennettaessa on katsottava, ettd pesd menee kunnolla
lihamyllyssa olevan laipan (Kuva 4, Nro 16) ohjaukseen.

2. Kirista mutterit (Nro 3) avaimella (my6tépéivaan).

3. Asenna syottoruuvi syottopesaan.

LM-32/P:

4. Asenna terd (Nro 6) teratapille (Nro 8).

5. Asenna reikdlevy (Nro 7) teratapille.

6. Kierrd suumutteri (Nro 4) paikoilleen (my6tapaivaan). Ala kirista suumutteria liikaa.

LM-98/P:

4. Asenna ensimmadinen reikalevy (0-laippa, Nro 9) teratapille (Nro 10).

5. Asennaterd (Nro 11), toinen reikélevy (Nro 12), terd (Nro 13), kolmas reikalevy (Nro 14)
ja valirengas (Nro 15).

6. Kierrd suumutteri (Nro 4) paikoilleen (my6tapaivaan). Ala kirista suumutteria liikaa.




7. Huolto

10

Paivittaisen puhdistuksen liséksi lihamyllyssé ei ole sdannéllista huoltoa kaipaavia osia. Kuluvat
osat on vaihdettava tarvittaessa (Teratappi, terat, reikélevyt, painonappien kumisuojat).

Reikélevyn tulee olla yli 5 mm paksu. Tarvittaessa reikélevy vaihdetaan uuteen.

8. Melupaastot

Lihamyllyjen LM-32/P ja LM-98/P d&anenpainemittauksen tulokset on esitetty taulukossa.
Mittaukset on suoritettu 0,5 m pééssa syottopesén ulostuloaukosta ja 1,6 m korkeudelta.

LM-32/P

71 dB(A)

LM-98/P

75 dB(A)

9. Vikataulukko

VIKA SYY KORJAUS
Huono jauhatus e Terapari kulunut (LM-32/P) Teroitetaan tera(t) ja
e Terasarja kulunut (LM-98/P) reikalevy(t).
e Reikalevy painuu liian syville LM-32/P:
Muutetaan syo6ttéruuvin

paikkaa. Asennetaan peltilevyt
syo6ttoruuvin taakse.

LM-98/P:
Vaihdetaan véalirenkaan
paksuutta.

e Suumutteri ei kierry pohjaan

Puhdistetaan kierteet.

e Suumutterin kierteet kolhiintuneet

Vaihdetaan suumutteri uuteen.

Kone ei kdynnisty

e Johto irti pistokkeesta
e Johto poikki
o Kontaktori rikki

Ota  yhteys  valtuutettuun
séhkoliikkeeseen tai
valmistajaan.
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LIITE 1. Kytkentdkaavio

M121BN P
EMERGENCY STOP
L1[L2[ 13| N | PE Ll
F:{T
— ]
0 E—7 s
B
a1 3] s8] B I E- 2 g
0 7\
v 2 4 6| 1%
9 98
11 3|5 | 9
£~ E [%% F2
2| 4 6 95
95
A2
01 C ]
M
(12|13 |PE
o v] w N (L)
A1l B1| O

LM-32/P ; IM-98/P



KONETEOLLISUUS OY

EY-VAATIMUKSENMUKAISUUSVAKUUTUS

Vakuutamme téten, ettd alla mainitut laitteet tiyttavit konedirektiivin 2006/42/EY (VNp 2008/400) terveys- ja
turvamiirdykset.

Valmistaja: KONETEOLLISUUS OY Tekninen aineisto: KONETEOLLISUUS
Osoite: alla Osoite: alla
Laitekuvaus ja tyyppi: Sarjanumero: 139000-150000

Lihamyllyt: LM-5/P, LM-10/P, LM-22/P, LM-82/P, LM-32/P, LM-98/P, LM-42, LM-130
Automaattimyllyt: LM-22A, LM-82A, LM-32A, LM-98A, LM-42A, LM-130A, LM-130/280A
KT-MS1, KT-MS2, KT-MS3 Makkaransulkija

KT-PK Pihvikone

KT-S Kalansuomustuskone

KT-ALP Lihaprissi

F-19S Suikalekone

HB-4, HB-3 Rasiansulkija

HB-10 Pussinsulkija

KT-HB420 Vakuumikone

KT-KB2, KT-KB3 Kebab-grilli

Laitteet on suunniteltu ja valmistettu seuraavien yhdenmukaistettujen standardien mukaisesti:

EN 12100-1:2003+A41:2009, EN 12100-1:2003+A1:2009 Koneturvallisuus — Perusteet ja yleiset
suunnitteluperiaatteet

EN 60204-1:2006+A1:2009 Koneturvallisuus - Koneiden sdhkolaitteet — Yleiset vaatimukset

EN 1088:1995+A2:2008 Koneturvallisuus - Suojusten kytkentd koneen toimintaan. Suunnittelu ja valinta

EN ISO 13857:2008 Koneturvallisuus - Turvaetdisyydet yliraajojen ja alaraajojen ulottumisen estdmiseksi
vaaravyohykkeille

EN 953:1997+A41:2009 Koneturvallisuus — Suojukset. Kiinteiden ja avattavien suojusten suunnittelu ja rakenteen
yleiset periaatteet.

EN ISO 14121-1:2007 Koneturvallisuus - Riskin arviointi.

Liséksi ndma laitteet on suunniteltu ja valmistettu noudattaen seuraavien standardien ja direktiivien vaatimuksia:
SFS 5107, Teurastamo ja liha-alan koneet, Leikkaamon koneet, tyoturvallisuus
EM.C Sahkémagneettista vastaavuutta koskeva direktiivi 2004/108/EY

Lisdksi lihamyllyt ja automaattimyllyt on suunniteltu ja valmistettu seuraavan yhdenmukaistetun standardin
mukaisesti:
EN 12331:2003+A2:2010 Food processing machinery. Mincing machines. Safety and hygiene requirements.

Piiviys 1.1.2011

- M
Nimi: P;LMMS Asema: Johtaja

(painokirjaimin)

Jdrvihaantie 5, 01800 Klaukkala Tel. +358 (0) 9 878 9220 Y-Tunnus 0110175-1
P.O.Box 49, FIN-01801 Klaukkala Fax. +358 (0) 9 878 92233 V.AT.FI10110175-1
FINLAND www.koneteollisuus.fi



Jateastia, jonka paalle on merkitty rasti, tarkoittaa, ettd Euroopan unionin alueel-
la tuote on toimitettava erilliseen kerayspisteeseen, kun tuote on kaytetty lop-
puun.

Tama koskee seka laitetta etta talla symbolilla merkittyja lisalaitteita. Naita tuot-
teita ei saa heittaa lajittelemattoman yhdyskuntajatteen joukkoon.
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