Instrukcja obshlugi
Maszyny do zamykania puszek WEK MASZYNA
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Zamykarka do puszek Wek Maszyna Puszkopol

Zdjecie 1.1

1.Sworzen prowadzacy
2.uchwyt docisku
3.glowica gérna

4. uchwyt mocowania
rolek

5 uchwyt rolek

6. wylacznik
bezpieczenstwa
7.podstawa dolna

8. rolka operacji 1

9. Rolka operacji 2




Zamykarka do puszek Wek maszyna standardowo stuzy do zamykania puszek metalowych o
Srednicy 99 po zakupie dodatkowego oprzyrzadowania mozna zamykac inne rodzaje puszek.

Moza na niej zamykac puszki o wysokosci od 2cm do 18 cm
Maszyne przed rozpoczeciem pracy nalezy zamocowac do stotu(miejsca gdzie bedzie sie odbywato
konfekcjonowanie w puszki) mozna to zrobi¢ za pomoca $rub lub docisku stolarskiego
Nalezy ustawi¢ odpowiednia wysokos¢ stolika podstawy oraz wycentrowac z glowica gorna
Ustawienie rolek
Rolki przed wysytka do Panstwa sg ustawiane w momencie rozregulowania rolek, jako pierwsza
ustawiamy rolke operacji pierwszej ustawiamy jq nastepujaco
warga rolki nad warga glowicy 0,2mm oznaczenie 1 rys

1. rowek rolki od rantu glowicy 1,1 — 1,3mm oznaczenie 2 rys

Parametry ustawienia rolki 2

Warga rolki nad warga glowicy 0,8- 1mm
Odleglosc rolki od rantu glowicy 08 mm, 09 mm
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Zamkniecie puszki odbywa sie poprzez przeciggniecie uktadu, rolka operacji 1 oraz rolka operacji 2
muszg przejs¢ obok rantu glowicy, po zamknieciu nalezy wyciagnac¢ puszke i wrécic raczka do
pozycji startowej zdjecie 1,1

Konserwacja maszyny

Po kazdorazowej pracy na maszynie zaleca sie nasmarowanie rolek operacji 1,2 oraz glowicy
gornej smarem SpoZywcCzym

Zyczymy milego uzytkowania maszyny

Proces utrwalania konserw

Pasteryzacja
3 godziny od momentu zagotowania wody — chlodzenie
przetrzymywanie w max 8 stopniach Celsiusza okres przydatnosci 6 miesiecy -12 miesiecy

Tyndalizacja

pierwszy dzien gotowanie 90 min
drugi dzien gotowanie 60 min
trzeci dzien gotowanie 30 min

puszki chtodzimy w kazdym dniu odczekujemy 12 godzin przed kazdym gotowaniem

Sterylizacja

odbywa sie w autoklawie

uktadamy puszki na przektadke zalewamy woda ponad 1 cm nad poziomem puszek
podgrzewamy do uzyskania 121 stopni

utrzymujemy temperature 121 od 25 min do 45 zalezy od wsadu

wychladzamy

UWAGA NIGDY NIE OTWIERAMY AUTOKLAWU JESLI MANOMETR WSKAZUJE
CISNIENIE W SRODKU!!



