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ВВЕДЕНИЕ
Термины и определения


     В настоящей работе применены следующие термины с соответствующими определениями:

1 чистка: Технологическая операция отделения от клубней овощей и фруктов несъедобных частей механическим способом.

2 очистка: Операция удаления остатков овощей и фруктов из оборудования после окончания его работы.

3 рабочий орган: Вращающийся узел машины в виде специального инструмента (дисковых насадок) для перемешивания клубней овощей и фруктов и удаления с них при этом несъедобных частей.

Подготовка овощей и фруктов к тепловой обработке включает в себя следующие основные операции:
- приёмка;

- кратковременное хранение;

- сортировка и калибровка;

- мойка;

- чистка;

- доочистка;

- промывание;

- нарезание.

При этом в зависимости от объёма производства овощи могут обрабатываться вручную, либо с использование соответствующего технологического оборудования, к которому относятся машины сортировочные, калибровочные, моечные, очистительные, резательные.

При приёмке овощей и фруктов проверяют массу партии, доброкачественность, соответствие продуктов требуемым стандартам. При сортировке удаляют побитые, загнившие экземпляры, посторонние примеси, разделяют по степени зрелости и пригодности к производству, потом калибруют продукты по размерам. При мойке овощей и фруктов удаляют загрязнения, при этом уменьшается обсеменённость продуктов микроорганизмами.
1 МАШИНЫ ДЛЯ МОЙКИ ОВОЩЕЙ И ПЛОДОВ
Мойка овощей и фруктов может быть:

- ручная;

- механизированная;

- автоматизированная.

Для ручной мойки используют ёмкости для замачивания, из которых овощи и фрукты направляют для мойки в ванны с перфорированными решётками (см. рис. 1). В этих ваннах после мойки продукты оставляют для стекания воды.
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Рисунок 1 – Моечная ванна с перфорированными решётками

Для механизированной мойки овощей и фруктов используют моечные машины активаторного и барабанного типа.

На рисунке 2 представлена схема лопастной моечной машины                  А9 – КЛА/1, которая предназначена для предварительной мойки корнеплодов.

На станине 1 смонтированы загрузочный бункер и три отсека: первичной мойки, основной мойки и ополаскивания.

В опоре станины 1 со стороны загрузки находится желоб с люком для слива воды и удаления грязи при мойке машины. Предварительно вода сливается через вентили в канализацию, а затем с помощью рычажной системы открывается сливной люк. В отсеке основной мойки находятся два люка и вентиль для санитарной обработки машины.

Лопастной вал 2 проходит через все отсеки станины, осуществляя перемешивание и перемещение продукта из одного отсека в другой и выгрузку его через выгрузочное окно.

Барабан 3 представляет собой перфорированную в нижней части обечайку, установленную в опорах на лопастном валу 2 машины. Он расположен в отсеке основной мойки. Через отверстия в нижней части барабана 3 частицы песка и грязи оседают на дно ванны. Барабан 3 закреплён двумя фиксаторами, которые необходимо отпускать во время санитарной обработки для возможности поворота барабана.
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1 – станина; 2 – вал лопастной; 3 – барабан; 4 – привод 

Рисунок 2 – Схема лопасной моечной машины А9 – КЛА/1
Привод 4 лопастного вала осуществляется от мотор-редуктора и цепной передачи с передаточным отношением 1,6. Натяжение цепи производится за счёт подъёма подредукторной плиты, один конец которой имеет шарниры, а второй отжимается специальным болтом.

Вода подаётся в машину через коллектор с запорным мембранным вентилем, который автоматически отключает воду при остановке машины. Подача воды в отсек первичной мойки и отсек ополаскивания регулируется вентилями. Уровень воды в ванне поддерживается при помощи переливного патрубка.
Продукт загружается в бункер, а из него лопастями вала перегружается в отсек первичной мойки. Здесь он перемешивается лопастями и посредством взаимного трения очищается от грязи. Частицы грязи оседают на дно и периодически выводятся из машины через сливной люк.

Конструкция машины предусматривает возможность сухой очистки корнеплодов от грязи. Для этого сливной люк открывают полностью, а подачу воды в отсек первичной мойки ограничивают до 0,2 м3. Необходимость сухой очистки корнеплодов диктуется степенью их загрязнения. Продукт далее перегружается в центральный отсек, в котором осуществляется основная мойка. Примеси, пройдя через сетчатую часть барабана, оседают в ванне станины и во время санитарной обработки уплотняются. Затем продукт перегружается в отсек ополаскивания, а оттуда идёт на выгрузку.
К автоматизированным моечным машинам относят вибрационные моечные машины, которая приведена на рисунке 3.  

Энергия импульса при работе вибрационной машины создаётся за счёт роликового транспортёра или вращающихся по принципу «пьяная бочка» роликов.
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Рисунок 3 – Вибрационная моечная машина

К достоинствам вибрационных моечных машин относят высокую производительность и возможность применения при мойке моющих средств.

На качество мойки оказывают влияние следующие факторы:
- температура воды;

- скорость движения воды;

- продолжительность обработки;

- первичная загрязнение продуктов.
2 МАШИНЫ ДЛЯ ЧИСТКИ ОВОЩЕЙ И ФРУКТОВ

Различают следующие виды чистки овощей и фруктов:

- ручная;

- механизированная;

- автоматизированная.

2.1 Ручная чистка овощей и фруктов

При ручной чистке используют ножи и овощечистки.

Ножи (рисунок 4), как правило, имеют небольшое лезвие, вогнутое во внутрь, толщина лезвия от 0,8 до 1,2 мм, лезвие гибкое, угол заточки лезвия 20º.
Овощечистки, используемые для очистки овощей и фруктов, бывают двух видов: 

- щелевые;

- с плавающим лезвием (см. рисунок 5).

При использовании овощечисток толщина кожуры зависит от силы надавливания на продукт в процессе чистки.
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Рисунок 4 – Нож для чистки овощей и фруктов
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Рисунок 5 – Овощечистка с плавающим лезвием
2.2 Механизированный способ чистки овощей и фруктов
           Конструкция овощеочистительных машин основана на принципе трения поверхности плода (наружный покров) о жёсткую поверхность рабочего органа машины, вид которого определяется плотностью наружного покрова. 

Очистка овощей и фруктов механизированным способом производится на машинах, которые в зависимости от структуры рабочего цикла подразделяются на машины периодического (камерные) и непрерывного действия, которые значительно различаются по своей конструкции и принципу действия.

В зависимости от формы рабочего органа (см. рисунок 6) очистительные машины для овощей и фруктов периодического действия подразделяются на конусные и дисковые, а у очистительных машин непрерывного действия рабочие органы выполнены в виде роликов.

          Принципиальное устройство картофелечисток может отличаться расположением электродвигателя – верхним (выше уровня рабочего органа) или нижним (ниже уровня рабочего органа). Схема с верхним расположением двигателя благодаря небольшой высоте удобна для настольной картофелечистки.
Конусные картофелечистки имеют рабочий орган в виде вращающегося усечённого конуса, у которого днище и поверхность конической части с внутренней стороны выполнены из абразивного материала. Днище имеет три волнообразных выступа с увеличением высоты волны к конической части рабочего органа.
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а – конусный рабочий орган; б – дисковый рабочий орган; в – рабочий орган в виде ролика
Рисунок 6 – Рабочие органы машин для чистки овощей и фруктов

Дисковые картофелечистки имеют рабочий орган в виде вращающегося диска, верхняя поверхность которого имеет волнообразную форму и выполнена из абразивного материала. 
На поверхности диска имеются 2-4 волны, высота которых постепенно увеличивается от середины диска к его краям. В центре диска высота волн стремится к нулю. По своей высоте эти волны значительно выше, чем волны на днище конического рабочего органа.
На нижней стороне рабочих органов картофелечисток периодического действия расположены вертикальные лопасти для удаления отходов.

Для сдирания кожицы клубней рабочие органы картофелечисток вместо абразивного материала могут быть выполнены из специального обработанного металла или пластмассы.

Щёточные очистительные машины с рабочими органами в виде чередующихся вращающихся валиков с капроновыми и резиновыми щётками применяются для овощей, предварительно прошедших термическую обработку наружного покрова (острым паром или обжигом). 
Валики установлены вдоль цилиндрического корпуса в нижней его части, а в центральной части установлен вращающийся с остановками шнек. Шнек периодически перемещает овощи от загрузочного бункера к люку для выгрузки по поверхности вращающихся щёток. 
В верхней части корпуса смонтирован коллектор для подачи воды, которая смывает очищенную кожуру, и она проваливается через щёточные валы в специальную ванну.
Поскольку в объеме очищаемых овощей наибольший удельный вес занимает картофель, такие машины для очистки корнеплодных овощей и картофеля носят название картофелечисток, хотя в них очищаются и другие овощи.
В процессе сдирания с клубней поверхностного слоя на абразивные рабочие органы подается вода, которая смывает с них и с клубней удаленные частицы верхнего слоя и уносит их за пределы рабочей камеры. При этом участки поверхности клубней многократно соприкасаются с абразивными поверхностями и, следовательно, сдирается не только кожура, но и часть самого клубня, что приводит к увеличению отходов. Для их снижения клубни должны быть откалиброваны, а очистку целесообразно прекращать, когда очищено     85-90 % клубней. 
Глазки, участки с вогнутой, механически и биологически поврежденной поверхностью дочищаются вручную.
Пример схемы типовой машины для чистки овощей и фруктов приведён на рисунке 7.
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1 - впускной патрубок для воды; 2 - впускное отверстие для воздуха; 3 - камера чистки;         4 - стенки; 5 - рабочий орган; 6 - выпускной патрубок для воды; 7 - отверстие для выгрузки отходов; 8 - корпус; 9 - проем для выгрузки с желобом для очищенных клубней;                   10 - электродвигатель; 11 - приводной механизм; 12 - загрузочный люк; 13 - шибер выгрузочного проема; 14 - шкив


Рисунок 7 – Схема типовой машины для чистки овощей

Самыми распространенными в России на сегодняшний день являются картофелечистки типа МОК (Производитель: Beltorgmash, Барановичи, Беларусь). При использовании машин типа МОК наилучшие результаты по качеству обработки достигаются при чистке картофеля.
На рисунке 8 приведена схема машины для чистки картофеля марки  МОК – 250.

Машина имеет неподвижную чугунную рабочую камеру 7, внутренняя поверхность которой имеет чередующиеся выступы и впадины, препятствующие совместному вращению корнеплодов с вращающимся абразивным сегментом.

Загрузка продукта в машину ведётся периодически. При этом крышка 8 открыты, разгрузочная дверца, расположенная в нижней части разгрузочного лотка 9, закрыта. Рабочий диск приводится во вращение валом от электродвигателя. Удаление снятой кожуры от машины осуществляется скребками. Чтобы смыть разрушенную кожуру с продукта внутрь рабочей камеры через форсунку под напором подаётся чистая водопроводная вода.
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1 – основание; 2 – облицовка; 3, 4 – шкивы; 5, 6 – абразивные сегменты; 7 – камера рабочая; 8 – крышка; 9 – лоток разгрузочный; 10 – ремень; 11 – электродвигатель

Рисунок 8 – Схема машины для чистки картофеля марки МОК – 250 
Универсальная машина для чистки овощей и лука МООЛ-500 (Производитель: ОАО «Салют», Самара) в отличие от машин типа МОК совмещает чистку лука, моркови, свеклы, картофеля и других овощей без забоин и повреждений и выдает их чистыми, готовыми к употреблению. После удаления донцев и шеек луковиц их можно сразу без доочистки нарезать в салаты. Количество отходов при этом не больше, чем при предварительной сортировке овощей: грязные, даже проросшие овощи выходят из камеры чистыми и пригодными к нарезке. 

Рабочим органом является стандартный шлифовальный круг плоского профиля, смонтированный на валу электродвигателя с установленной мощностью 2,2 кВт. Диск толщиной 40 мм практически не срабатывается даже за несколько лет эксплуатации. Производительность машины составляет по луку до 500 кг/ч (при цикле 30 с); по картофелю, моркови и свекле — до 300 кг/ч (при цикле по картофелю 20 с) при единовременной загрузке 5 кг и расходе воды не более 0,2 м3/ч.
Отечественные и белорусские машины оснащаются абразивным материалом как на дне камеры (съемные рабочие органы), так и на её стенках (абразивные сегменты).
Картофелечистки западных производителей отличаются от белорусских и отечественных наличием нескольких видов съёмных абразивных рабочих органов, которые называют дисками:

· крупнозернистый для чистки преимущественно «старых» картофеля, моркови, свеклы;

· мелкозернистый для чистки молодого и среднего по возрасту картофеля, а также зеленой редьки, молодой свеклы и моркови;

· щёточный для чистки лука;

· ножевой для чистки картофеля за счет среза минимального количества кожуры ножами, установленными с минимальным зазором.

В импортных моделях чаще встречается вариант, когда абразив располагается только на дне камеры, и реже, когда дно и стенки выполнены из абразива. Кроме того, в ряде импортных машин применяются съёмные перфорированные барабаны, стенки которых напоминают мелкую тёрку (используются для чистки всех видов продуктов, кроме лука), и специальные корзины для мойки и сушки овощей и зелени.
Универсальные машины для чистки овощей, фруктов, моллюсков выпускает компания Imperial Machine Company (Peelers) Limited (Англия).

Универсальные очистительные машины типа PPF (фирма FIMAR, Италия) применяются для чистки овощей, корнеплодов и мидий. Возможность работы машин на двух скоростях позволяет выбрать наиболее оптимальный режим обработки продукта с учётом его особенностей. Машина PPF-5 обеспечивает производительность до 100 кг/ч при единовременной загрузке 5 кг и мощности двигателя 0,37 кВт (PPF-10: 300 кг/ч, 10 кг, 0,55 кВт; PPF-18: 500 кг/ч, 18 кг, 0,9 кВт).

Установка напольных овощеочистительных машин на рабочем месте предполагает наличие вокруг них специального влагозащитного бортика высотой не менее 100 мм. Внутри зоны, ограниченной бортиком, обустраивают дренажный слив с отверстием не менее 100 мм в диаметре.
2.3 Автоматизированные очистительные машины
Принцип действия автоматизированных очистительных машин аналогичен принципу действия механизированных машин. Отличительными особенностями их являются следующие:

- автоматическое дозирование выгружаемой партии продукта;

- автоматическая загрузка продукта;

- сортировка, отправленных на переработку овощей.
3 КАРТОФЕЛЕЧИСТКА ARESA (модель Р-01)

Картофелечистка ARESA (модель Р-01) предназначена для чистки картофеля в бытовых условиях для обработки не более 1 кг картофеля за один раз.
Ознакомьтесь с руководством по эксплуатации картофелечистки ARESA (Приложение), проверьте комплектность. Обратите внимание на меры предосторожности при эксплуатации картофелечистки.

ПЛАН ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ

1. Ознакомиться с устройством и работой машин для мойки овощей и фруктов.
2. Ознакомиться с устройством и работой машин для чистки овощей и фруктов.                 
3. Привести схемы и описать работу машин для мойки и чистки овощей и фруктов, наиболее распространённых в перерабатывающей промышленности.                           
4. Ознакомиться с устройством, правилами технического обслуживания и техники безопасности при работе с картофелечисткой ARESA (модель Р-01).
5. Подготовить машину к работе.
6. Приготовить отмеренную для чистки порцию картофеля.
7. Провести чистку картофеля на машине ARESA (модель Р-01).

8. Определить количество образованных отходов при чистке картофеля.
9. Провести расчёт выхода очищенного картофеля и оценить качество его чистки.
10. Провести чистку машины и сдать её на хранение лаборанту.
11. Описать устройство, работу, правила технического обслуживания и техники безопасности при работе с картофелечисткой ARESA (модель Р-01).

12. Составить выводы и предложения по работе.
ОТЧЕТ ДОЛЖЕН СОДЕРЖАТЬ:

1. Титульный лист.
2. Цель работы.
3.  Схемы и описание устройства и работы машин для мойки и чистки овощей и фруктов, наиболее распространённых в перерабатывающей промышленности.                                           
4.  Схему, устройство, работу, правила технического обслуживания и техники безопасности при работе с картофелечисткой ARESA (модель Р-01).                             
5. Результаты расчёта выхода очищенного картофеля и сведения о качестве его чистки.

6. Выводы и предложения.
 ВОПРОСЫ

к защите лабораторной работы

МАШИНЫ ДЛЯ МОЙКИ И ЧИСТКИ ОВОЩЕЙ И ФРУКТОВ

1. Перечислите и дайте характеристику основным операциям первичной подготовки овощей и фруктов к тепловой обработке.
2. Какие машины используются для механической мойки овощей и фруктов (приведите технологические схемы и опишите устройство и работу).

3. Приведите технологическую схему моечной машины А9-КЛА-1 и опишите её устройство и работу.

4. Какие машины используются для автоматизированной мойки овощей и фруктов (приведите технологические схемы и опишите устройство и работу).

5. Как осуществляется механический способ чистки овощей и фруктов.

6. Как очистительные машины периодического действия подразделяются в зависимости от формы рабочего органа? Как устроены и работают эти рабочие органы?

7. Опишите устройство и работу щёточной очистительной машины (приведите технологическую схему машины).

8. Приведите схему типовой машины для чистки овощей и опишите её устройство и работу.

9. Приведите схему машины МОК-250 для чистки овощей и опишите её устройство и работу.

10. Перечислите конструктивные особенности картофелечисток западного производства.

11. Опишите устройство и работу картофелечистки ARESA.

12. Приведите основные требования правил эксплуатации картофелечистки ARESA.
13. Приведите основные правила очистки и хранения картофелечистки ARESA.

14. Приведите основные требования ТБ при эксплуатации картофелечистки ARESA.

15. Как определить выход очищенного картофеля при использовании картофелечистки ARESA.

ПРИЛОЖЕНИЕ

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КАРТОФЕЛЕЧИСТКА ARESA
Модель: Р-01
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Tloxanyiicta, BHAMATENbHO MPOMTUTE PYKOBOACTBO MEpes Tem, Kak

MNpUCTYNUTL K 3kcnnyarauuu

kaptoeneductk.  Coxpausiite

MHCTPYKUMIO, OHA MOXKET NMoHapoGuTbes Bam B Gyayuwiem.

Mpu nokynke kapTodeneuncTku cobniopaiTe criegyiolme npasuna:

TMpoBepbTE KOMMIIEKTHOCTL TOBapa.

YGeauTecs B OTCYTCTBIM MEXaHWMECKUX MOBPEXAEHU Ha uapenuax,

BXOASLMX B KOMNIIEKT NOCTABKA.
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[image: image11.jpg]o CoxpaHsiiiTe TOBapHbiil (KACCOBbI) 4EK, TapaHTMiHbIA TanoH
DYKOBOACTBO MO KCTNyaTaLuu Ha M3fienue A0 KOHU@ FapaHTWiHoro
cpoKa aKcnnyarauum.

[aHHas kapToheneuncTka U3roToBfeHa B COOTBETCTBUW C COBPEMEHHBIMU
TexHonorusiMu. OHa oBnanaeT M3siuHbIM AM3aiHOM, sBnseTcs yaobHod u
6e30NacHOi B UCTIONb30BAHNN.

Baxuo! Kaproceneuuctky, npuoGpeTeHHyio B XOnogHoe Bpems, BO
usbexaHve BbIXOAA W3 CTPOS, [0 BKIKOHYEHWS B 3MEKTPOceTb Heobxoaumo
BbIAEPXKATh HE MeHe YETbIPEX HACOB MPI KOMHATHOI TEMNepaType.

TexHuyeckue XapaKTepUcTUKn

MapameTpb! 3naueHne
[ HomunansHoe HanpskeHue, B 230
HomuHanbHas yactota Toka, My 50
HomuHanbHas notpebnsemas MowHoCTb, BT 85

Cpok cnyx@bl — 3 roga
[apaHTHitHBIA CPoK — 12 Mecaues

Mepbl NpegocTopoOXHOCTM NPY JKCNAyaTaumnm

o BHuMaTenbHo MnpounTaiite [aHHylo MHCTPYKUMIO nepen SKcrnyarauued
KapTotheneumcTkn Bo u3bexakue NnosioMoK Npu ucnons3oBaHnu. HenpasunsHoe
oGpallieHue MOKET NPUBECTI K NOSIOMKE W3OEnusi, HaHecTU MarepuanbHbli
yiep6 unm NPUsMHATL BPEZ 3A0POBLIO NOMb30BATENS!.

e T[lepes nepBoHaYanbHbIM BKIIOYEHMEM MPOBEPLTE, COOTBETCTBYIOT
TeXHUJeckue XapakTepUCTVKIN U3AEnUs apameTpam SnexTpoceTy.

s Kaproderieunctka He npeaHasHaueHa Ans  MCMONb3OBaHUA  NMLAMM
(Bwlioyas  [€Tein) C MOHWKEeHHbIMW  (DMIUHECKUMM, HYBCTBEHHLIMW  Unn
YMCTBEHHEIMU CMOCOBHOCTSIMU, Wi MU OTCYTCTBUM Y HUX ONbITA WK 3HAHMIA,
€CnM OHM He HAXOATCA MOA KOHTPONEM WM He MPOUHCTPYKTUPOBaHHI 06
MCNONb30BaHMM KapTOENeumncTki SIMLIOM, OTBETCTBEHHBIM 3a X 6e30nacHoCTb.
o bBygbTe npedenbHoO  BHUMATENbHB, €CMM  psgoMm c  pabotalouiedt
KapTO(hEeneUncTKoi HaxoaaTcs AeTH.

e He wvcnonsayitte kapTopeneuMcTky, €cnu MOBPEXAEH WHYp  Wnu
wTencenbHas Banka, a Takke, €CNW TOBPeXAeHa Wnu HewcrnpaBHa cama
kapTocpeneunctka. OTHecHTe €e B CepBUCHBI UeHTp. He PpemMoHTUpYiiTe
KapTOENeUncTKy CaMoCTOATENBHO.

o TIpn NOBPEXHEHVN \WHYPa NUTaHWs BO MIBEXaHWe ONacHOCTM ero AOMKeH
3aMEHUTb CIeUNAn13aupoBaHHbIA CEPBUCHBIA LIEHTP.

o Bo wu3bexaHve ynapa aneKTpUYECKMM TOKOM He mnorpyxaite Kkopnyc ¢
[BUratenem B BOAY UM PYrve XUAKOCTH.

o He monyckaiiTe CBACaHMS AMEKTPUYECKOTO WHYPA C kpas cTona wiv Haj
TOPSYMMI MOBEPXHOCTAMM.

o OTKrioyaiiTe KapTOeneuncTky OT INEKTPOCeTH, ecriu Boi et He nonb3yeTecs,
@ TaloKe, ECTIN XOTUTE CHSITh KDBILUKY.

A




[image: image12.jpg]o He Bkniovaiite kapTodeneuncTky 6ea ycTaHOBNEHHOW KPBILLKH.

* Vcnonbayiite kapTodheneumcTky Ha POBHOM YCTOWMYMBOM YUCTOW CyXoit
FOPU3OHTaSEHOI NOBEPXHOCTY.

e He  pgonmyckaiite  COMPUKOCHOBEHWS — C  ABWKYWMMUCA — 4acTaMu
KapTotheneuncTku,

¢ He ucnonkayiite kapTotheneunctky BHe nomMelieHns.

¢ He nomelyaiite KapTodeneqncTky Ha razoByio U SNEKTPUIECKYIO NAUTY, @
TaKke AyxoBoi LKach.

e He oTkpbiBaiiTe KpbILLKY B npolecce paboTkl kapToeneuncTki.

o Tlepes vcnonb3oBaHMeM KapToeneuucTku yGeauTech, MPaBUnibHO n
YCTaHoBMeHa Kpbillka KapTO(eneuucTki, 3akpsiTa MM Kpbilka A0 MOMHON
chukcaLmun.

o [lepes CHATMEM KPbIKA BCEra BbikNiodailTe KapTodeneuucTky ua
BNEKTPOCETU U JOXKAUTECh MOMHOMA OCTAHOBKY ABUraTens.

¢ He akcnnyaTupyiite kapToeneumcTky BRaxHbIMIA pyKami.

e [locne KaXporo MCNonb3oBaHusi kapToenedncTku, CTasbTe nepekniovaTens
8 nonoxeHue «0» (BbIKMIOYEHO).

e He wucrionbayiite KapToheneuuctky B LENsiX, He MpeayCMOTPEHHBIX
WHCTPYKUVER.

BHUMAHME! Kaptocheneuncrka npeaHasHadeHa McKmoumTensHo Ans 6uIrosoro
ucnons3oBanus v ans obipabotiu He Gonee 1 kunorpaMma kapTodens 3a oauH
pa3. He ucnonsayitte ee ans nepepabotiki GonbLIOrO KONUYECTBA MPOLYKTOB
©[IMHOBPEMEHHD, PexiuM paboTbl U3fienust — NOBTOPHO KPaTKOBPEMEHHBIA. He
BKINIOYaiiTe U3aenne HenpepbiBHO Ha Bpems Gonee 4-x MuHyT. [laiite ABuraTeno
OCThITh, NO KpaitHeil Mepe, B TeYeHUe 4-X MUHYT NOCne Kaxaoro 4-X MUHYTHOTO
BKITIOYEHMS.

Jkcnnyarauma kaproeneumcTkn

BHUMAHUE! He BkmiouaiiTe Kaprodieneunctky 6e3 ycTaHOBMEHHO
Kpbiwkmn!

KaptotheneuncTka npeHasHadeHa ans GuITOBOro UCNONbL30BaHMS .

HocraHbTe kapTodeneuucTky U akceccyapbl U3 ynakoBku. He octaensiite
YNakoBouHble Matepuans! (MakeTbl, MONMCTUPON W T.0.) B AOCTYNHLIX ANs AeTel
MecTax Bo u3GexaHue onackbIX CATYaLuit.

MpoTpuTe KapTO(eneyncTky BnaxHOW MArkoid Tkaublo. ObssaTensHo
BBIMOITE BCE aKCECCyaps! B COOTBETCTBUMM C PEKOMEHAALWSIMU, OMUCAHHBIMU B
paagene «4ucTka u xpaHeHmen.

YcTaHoBUTE KOpnyc C ABuraTenem 4 Ha POBHYIO YCTOR4MBYIO TBEPAYIO
NOBEPXHOCTb. MOBEPXHOCTL oMmKHA BbiTh CYXOi 1 YUCTON.

YcTaHoBuTe vally 2 Ha KOpyc C fiBuratenem 4, COBMECTVMB Na3 Ha alle ¢
BbICTYNAIOLLEN 3alIenkoil Ha KOpMyce 1 HaXaB Ha vallly, He npunarasi UanuLIHero
YCUnusl, 10 Lienska.

TNoTHO ycTaHoBuTe HOX 6 Ha OCk ABUraTens.

YnocToBepuch, 4To nepeknioyatens 5 BiknioyeH (B nonoxerun «0»), satem
nomecTuTe KapTodens, NpeABapUTeNbHO BuIMbITHIN B Yaly 2, He Gonee oaHoro
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[image: image13.jpg]KAnorpamma, - pasfoXuMB  paBHOMEpHO, 4ToBbl  mpoaykt npu  pabote
KkapTochenieyncTkv cBoBOAHO NepemeLlancs Mo yaiue.

lMepep ucnonk3oBaHneM foGasbTe B Haly 150-200 Mn Bogs!.

YcraHosuTe kpbiluky 3 Ha Yaiy 2 Tak, YTobbl BLICTYN Ha Kpbillke 3 BOwWEN B
npopesb Ha Yalle 2 1 thukcaTopbl 1 Ha Yalue BOWMM B Nasbl Ha KPbILUKe, Npu
9TOM OTKINIOYMTCS 3aLIMTa OT BKIIOYEHNUS OTKPLITOrO Npubopa.

BHUMAHME! Mpu HeBepHoW ycTaHOBKe KpbIWKM ABuratens paborate He
Gynet!

Moakriounte KkapTodenewnucTky K AneKTpOCeTM, BCTABUB BUIKY CETEBOTO
LHYpa B PO3ETKY.

BHUMAHUWE! He oTkpbiBaiiTe Kpbiluky B npouecce  paGoTsi
KapTodeneuncTku.

Mepekniounte nepeknioyatens 5 B nonoxeuue «l». Kaprodeneuncrka
HayHeT pabotaTs. UToGhl kapTotherns OYUCTUNCS AOCTATOYHO OKOMO ABYX MUHYT,
HO CrieqyeT crieauT 3a paboToil KapTOeneuncTki Yepes NPO3PaYHYI0 KpbILLKY
3. Ecrv kaptodenk HecTaHAapTHO! (OPMbI, TO MOXET MoHafo6uTbes Gonblue
BPEMEHM, HO He BKIIoaliTe kapTodeneqncTky HenpepsIBHO Ha BpeMs Gonee 4-x
muHyT. [laiiTe ABUraTentio oCTbITe, Mo kpaliHei Mepe, B TeueHue 4-X MUHYT nocrne
Ka[I0r0 4-X MUHYTHOFO BKFIIOYEHUS.

Mocne okoHyaHus paboThl MepekmniouMTe nepekioyatens 5 B NonoxeHue
«0» 1 OTKNIYMTE KapTOENEUMCTKY OT ANEKTPOceT. CHUMMTE KPbILLKY 3 C Yawm
2. Wsenekute kaptodenk u3 vawu 2. BeimoiTe kaprocens Boaoi U yganute
ocTaBluMecs OCTaTkv  (TMa3ku; MPOTOMMHBI, OCTATKM, OCTABIUMECS W3-3a
cBoeobpasHoil (hopMbl kapToens 1 T.n.) Ha KapTOdEne KyXOHHBIM HOXOM.

Mocne okoHyaHus paGoTel 06sI3aTENbHO BLIMOWTE BCE aKCECCyapsl B
COOTBETCTBMM C PEKOMEHauMsMW, ONUCaHHbIMM B pasaene «Uuctka u
XpaHeHue»

YucTtka M XpaHeHue

BHUMAHMWE! Hukorga He MoiTe YacT KapTodhereyucTku B
nocyaomoeyHol MawuHe. He wcrnonb3yiTe Xumukatbl M abpasvBHble
BelecTsa.

Bcerpa oTcoeauHsiiTe kapToeneuncTiky OT aNeKTpoceT! neper YNCTKON.

YucTute Kopnyc ¢ ABMraTenem MArkoi, Crierka BnakHow Tkablo. He moiite
€ro nof CTpyel BOAibI 1 He NOTPYXaliTe B BOAY UMW APYTUe KUAKOCTA.

[nA MOWKN CbEeMHbIX HYacTeil KapToheneyncTku ucnonbayiiTe Tensyio Boay
(He Gone 50C°) 1 0BLI4HOE MOIOLLEE CPEACTBO.

Hox 4 npombialite noa cTpyeii Bogsl. HOX criegyeT aepxats Tonbko 3a
NNacTMaccoBble YacTi, Tak Kak METanNUYeckue HacTh HoXa OYeHb OCTPbIE.

YacTn kapTodenedmncTki, Umelollmne HEenocpeACTBEHHbI KOHTaKT C nuLei,
HeoBX0AMMO YUCTUTL KaXKALI Pa3 Mnocne UCoMnb3oBaHMs .

Y6enutech, YTO NPUBOP U BCE €r0 aKCeccyapbl NOMHOCTBIO BbICYlEHSI,
nepes TeM Kak CKaabiBaTh ero Ha XpaHeHue.

ECnu BLINONHATL 3TU HECTOXHBIE COBETHI, TO KAPTOhENeUncTka NPOCIYKUT
Bam aonro u GyaeT pajjorate Bac npu UCnonb3oBaHuu.
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