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1. WSTEP Ostre krawedzie elementéw zewnetrznych powinny bydé

1.1. Przedmiot normy. Przedmioctem normy sa wyma-

gania i badania dotyczgce porcjarki do mielonych kotletéw
i farszu o maksymalnej wydajnosci 30 porcji na minute,

przeznaczone] dla zaktaddéw zbiorowego Zywienia.

1.2. Okreélenia

1.2.1, Porcjarka do mielonych kotletédw i farszu - urza-

dzenie stuzgce do cigglego mechanicznego porcjowania far-
szu miesnego, rybnego, ziemniaczanego itp. na porcje

o okreélonej wielkosci i ksztalcie.

1.2.2. Pozostale okre$lenia - wg PN-74/E-06250.

2. WYMAGANIA

2.1. Materialy. Do budowy porcjarki nalezy stosowad

materialy zapewniajace pod wzgledem mechanicznym trwa-

toéé urzgdzenia. Wszystkie cz¢sci stykajgce sie bezpo-
$rednio z zywnoscig powinny byé wykonane z materiatéw
nietoksycznych oraz nie wpltywajacych ujemnie na smak

i zapach porcjowanego farszu.

Czesci zewnetrzne porcjarki zaleca si¢ wykonywaé  z
blachy i stali nierdzewnej wg PN-67/H-92128 i PN-71/
H-86020, odlewy natomiast ze stopéw aluminium wg PN-76/
H-88027.

2.2. Wymiary porcjarki oraz jej elementéw powinny

by¢ zgodne z dokumentacjq techniczng.

2.3. Wykonanie. Porcjarka powinna byé tak zaprojek-

towana i wykonana, aby przy normalnym uzytkowaniu dzia-
tata niezawodnie i nie zagrazata bezpieczerstwu uzytkowni-

ka i otoczenia oraz aby obsluga jej nie byta utrudniona.

2.4. Powierzehnie zewnetrzne powinny byé wykonane

starannie bez widocznych wzer, zadziordéw, peknieé, mnie-
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réwnesci lub nadlaman. Odlewy aluminiowe powinny byé

obrobione gltadko o Rg= 10 um wg PN-73/M-04251.

zaokrgglone. Nie zaleca sie malowania powierzchni zewne-

trznych lub pokrywania ich powloka lakierows.

2.5. Mechanizmy wewnetrzne, Poszczegdlne czesci

mechanizmdéw znajdujacych sie w obudowie porcjarki, ktdre
mogg utegaé kerozji powinny by¢é malowane lub  pokryte
warstwg ochronna (lakierowane lub pokrywane powtokami

z tworzyw sztucznych).

2.6. Wymagania mechaniczne

2.6.1, Wytrzymatoid mechaniczna. Porcjarka powin-

na wytrzymywac obcigzenie mechaniczne wystepujace pod-

czas normalnego uzytkowania.

2.6.2. Polgczenia mechaniczne - wg PN-74/E-06250

p. 3.28.

2.6.3. Stateczno$é. Porcjarka powinna byé tak  zbu-

dowana, aby podczas normalnego uzytkowania ustawiona
o

na plaszczyzZnie nachylonej pod katem 10 nie przewracata

sie.

2.7. Wymagania elektryczne

2.7.1. Napiecie i czestotliwo$§é znamionowa. Porcjar-

ka do kotletéw powinna byé budowana na napiecie znamio-
nowe 3 X 380/220 V pradu przemiennhego tréjfazowego o

czestotliwosci 50 Hz.

2.7.2. Podzespoly i osprzet

2.7.2.1. Postanowienia ogdlne. Podzespoly i osprzet

powinny by<¢ zgodne z wymaganiami odpowiednich norm

przedmiotowych. W przypadku braku takich norm, powinny

by¢ zgodne z Warunkami Odbioru Technicznegoe uzgodnio-
nymi migedzy dostawcg i odbiorca.
2.7.2.2. Wylacznik. Porcjarka powinna byé wyposa-

zona w wylacznik, ktéry powinien byé wbudowany w prze-

wod przylgczeniowy.

Zgtoszona przez Osrodek Badawczo-Rozwojowy Urzqdzen Chiodniczych i Gastronomicznych
Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenio Przedsigbiorsiw Produkcji Maszyn i Urzadzed Handlowych
dnia 28 grudnia 1977 r. joko norma obowiazujaca od dnia 1 lipca 1978 .

: ’ (Dz. Norm. i Miar nr )

6/1978 poz. 30)

Wolyw do WN 16.1.78. Oddano do skiadu 15.2.78. Druk ukoAczono w kwietniu 78.
Obl 0,75 a. w. Nakiad 1500 + 55 egz. Zaom. 375,78

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1978.

Ceng z1'5,40
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2.7.2.3. Wtyczka przylaczeniowa powinna

wymagania PN-74/E-06250 p. 5.7.5.

speiniad

2.7.3. Przylaczenie do sieci

2.7.3.1. Rodzaj przewodu i sposdéb przytgczenia. Por-

cjarka powinna byé wyposazona w przewdd ruchomy przy-
laczony w taki sposdb, aby w razie potrzeby moina go by-

o wymontowad i wymienié.

2.7.3.2. Zabezpieczenie przewodu  przylaczeniowego

przed rozcigganiem i skracaniem zyt - wg PN-74/E-06250
p- 3.8.3.

2.7.3.3. Ochrona przewodu ruchomegeo przed nadmier-

nym zginaniem - wg PN-74/E-06250 p. 3.8.4.

2.7.4. Zaciski i polaczenia elektryczne - wg PN-74/
E-06250 p. 3.9.3.
2.7.5. Odstepy izola¢cyjne, drogi uptywu odleglosci

przez izolacje - wg PN-74/E-06250 p. 3.10,

2.7.6. Uziemienie lub zerowanie - wg PN-74/E-06250
p. 3.11.

2.7.7. Rezystancja izolacji po nawilgoceniu nie ' po-

winna byé nizsza niz 2 MQ dla izolacji roboczej.

2.7.8. Zabezpieczenie przed dotykiem czesci pod na-

pieciem. Obudowa porcjarki nie powinna mieé zadnych
otwordw z wyjatkiem otwordw niezbednych do jej normal-

nego dzialania oraz otwordw technologicznych, z tym Ze do-
step przez te otwory do czes$ci pod napieciem powinien by¢
uniemozliwiony.

Za czeéci bedgce pod napieciem uwaza sie réwniez cze$-

ci metalowe pokryte lakierem.

2.7.9. Rozruch porcjarki - wg PN-74/E-06250 p. 3.16.

2.7.10. Qdchylki poboru mocy od wartodci  znamiono-

wej nie powinny przekraczaé wartoéci podanych w PN-74/

E-06250 p. 3.17, tabl. 4.

2.7.11. Prad uplywowy - wg PN-74/E-06250 p. 3.19.

2.7.12. Urzadzenia zabezpieczajgce przecigzeniowe -

wg PN-74/E-06250 p. 3.19.

2.7.13. Wytrzymalos<é elektryczna - wg PN-74/

E-06250 p. 3.24.

2.7.14. Odpornosé na przenikanie wody i na wilgoé

2.7.14.1. Odpornosé na przenikanie wody do wnetrza

porcjarki. Obudowa porcjarki do kotletéw powinna mieé
konstrukcje uniemozliwiajgcg przedostawanie si¢ wody do
jej wnetrza. Stopienl ochrony przed przedostawaniem sie

wody do wnetrza 4 wg PN-63/E-08106 p. 2.3.

2.7.14.2. Odpornoéé na wilgoé. Porcjarka powinna byé

odporna na wilgoé¢, na ktdéra moze byé narazona przy mnor-

malnym uzytkowaniu.

2.8. Pozostale wymagania

2.8.1. Poziom déwicku porcjarki obcigzony znamiono-

wo oraz zasilany napieciem znamionowym nie powinien prze-

kraczaé 70dB (A).

2.8.2. Dokladno$é porcjowania. Wielko$é porcji  po-

winna odpowiadaéd zalozonym wielkoéciom wagowym z na-
stepujacq tolerancja: dopuszczalne odchytki wagowe po-

szczegdlnych porcji nie moga przekraczaé¢ +10% wagi de-

klarowanej; odchylki wagowe 10 porcji tgcznie nie mogg
przekraczad #2% wagi deklarowanej.

2.9. Cechowanie

2.9.1. Tabliczka znamionowa. Porcjarka do kotletdw
powinna mieé umieszczong w widocznym miejscu tabliczke

znamionowg z nastepujgcymi danymi:
a) napiecie znamionowe,
b) czestotliwo$é znamionowa,
¢) moc silnika,
d) numer fabryczny,
e) symbol lub znak zakladu,
f) symbol stopnia zabezpieczenia przed wodg,

g) numer lub znak normy.

2.9.2. Zacisk uziemiajacy powinien byé oznaczony wg

PN-74/E-06250 p. 3.31.2.

2.9.3. Zacisk zerujacy powinien by¢é oznaczony  wg

PN-74/E-06250 p. 3.31.3.

3. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

3.1. Pakowanie. Porcjarke nalezy pakowaé w  spo-

s6b zabezpieczajgcy przed uszkodzeniami, moggcymi na-
stapié w czasie transportu lub magazynowania. Zaleca sie
pakowanie w folie polietylenowa wg BN-70/6365-01  oraz
w klatki drewniane.

Kazda porcjarka powinna by¢é zaopatrzona w instruk-
cje obs;lugi zawierajgcg dane znamionowe, opis i  wykaz
wyposazenia, opis sposobu uzytkowania porcjarki ze szcze-
géinym uwzglednieniem~przepisdéw dotyczgacych bezpieczef-
stwa obstugi i sposobu konserwacji

Na opakowaniu nalezy umieécié co najmniej nastepuja-
ce dane:

a) znak lub nazwe wytwdrcy,

b) nazwe wyrobu,

¢) napiecie znamionowe,

d) rok produkeji,

e) znaki wg PN-76/0-079252.

3.2. Przechowywanie. Porcjarke opakowana wg 3.1

nalezy przechowywaé w zakrytych pomieszczeniach o wil-

gotnoéci wzglednej powietrza nie wickszej niz 70%.
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3.3. Transport porcjarek do kotletéw powinien odby-

wad sig krytymi $rodkami transportu, zabezpieczajgcymi

przed wplywami atmosferycznymi. W czasie transportu
porcjarki powinny by< ustawione w pozycji okreslone] na

opakowaniu i zabezpieczone przed przemieszczaniem.

4. BADANIA

4.1, Program badan

4.1.1. Badania peine przeprowadza sie w celu  oceny

porcjarki wykonanej po raz pierwszy lub przy wznowieniu
produkcji, jezeli przerwa trwala diuzej niz pdél roku, lub
w przypadku wprowadzenia zmian konstrukcyjnych, mate-
rialowych czy technologicznych, moggcych mieé wpltyw na
wyniki badaid pelnych, jak réwniez przy okresowej ocenie
produkcji, ktdéra powinna byé wykonana nie rzadziej niz
raz na 2 lata.

Badaniom pelnym nalezy poddaé porcjarke, ktéra z wy-

nikiem dodatnim przeszia badania niepelne.

4.1.2. Badania niepelne przeprowadza sie przy  bie-

zgcej kontroli produkcji, przy badaniach poprzédzajacych

odbidr partii porcjarek oraz po naprawie.
*

4.2, Zakres badahd - wg tablicy.

4.3. Sklad i licznoéé partii. Sktad partii - wg PN-74/

E-06250 p. 5.2, Liczno$é partii nie powinna przekraczad

200 sztuk.

4.4, Sposdb pobierania i licznoéé prébek

4.4.1. Badania pelne. Do badar tych nalezy pobmé spo-

sobem losowym co najmniej 1 porcjarke z partii.

4.4.2, Badania niepeine. Badaniom niepelnym nalezy

poddaé w biezgcej kontroli produkcji i po naprawie kazda
porcjarke. W przypadku badan kontrolno-odbiorczych licz-
no$é praébki ustalié wg PN-73/N-03021 przyjmujac:

a) poziom kontroli 11 ogdlny wg PN-73/N-03021 tabl. 1,

b) wadliwo$¢ dopuszczalna w, dla:

- wymagan krytycznych - 0%,

- wymagan istotnych - 4%,

- wymagan malo istotnych - 6,5%,

¢) wybdr i stosowanie planu badan wg PN-73/N-03021,

d) sposdb pobierania prébek wg PN/N-03010.

4,5, Opis badan

4.5.1. Ogélne warunki wykonywania badan - wg PN-74/
E-06250 p. 5.4.1.

4.5.2, Ogledziny polegajg na sprawdzeniu nieuzbro-

jonym okiem tych cech porcjarki, ktérych nie bada sie przy

uzyciu przyrzgddw pomiarowych.

4.5.3. Sprawdzenie materialéw przeprowadza sie na

podstawie zas§wiadczed o uzytych materiatach.

4.5.4, Sprawdzenie wymiarédw wykonuje sie¢ przyrzg-

dami pomiarowymi zapewniajacymi wymagana doktadnosé.

4.5.5. Sprawdzenie chropowatogci powierzchni nalezy

wykonadé nieuzbrojonym okiem przez pordwnanie z  wzor-
cami wg PN-76/M-04254.
Wymnik nalezy uzna¢ za dodatni, jezeli zostang speinio-

ne wymagania 2.4,

4.5.6. Sprawdzenie odpornosci na przenikanie

i na wilgoé

wody

4.5.6.1. Sprawdzenie odpornoéci na przenikanie wody

do wnetrza nalezy wykonaé wg PN-63/E-08106 p. 3.3
dla stopnia ochrony 4.

Wymnik nalezy uznaé za dodatni, jezeli zostang spelnio-
ne wymagania 2.7.16.1.

4.5.6.2. Sprawdzenie odpornoéci na wilgoé - wg

PN-75/E-06300/04. p. 3.2.
Wynik nalezy uznaé za dodatni, jezeli zostang spelnio-

ne wymagania 2.7.16.2,

4.5.7. Sprawdzenie poziomu dZwieku nalezy wykonad

w polu swobodnym wg PN-71/N-01300.

Wynik préby nalezy uznaé za dodatni, jezeli spelnione
zostanie wymaganie 2.8.1,
4. 5.8, Sprawdzenie dokladnojci porcjowania nalezy

wykonaé przy porcjowaniu miqsa mielonego garmazeryjne-
go wg ZN-74/MPSS/M-15160. 50 wybranych losowo porcji zwa-
zy¢ na wadze technicznej z doktadnoscig 0,1 g. Okreslié
odchylenia wagowe w stosunku do wagi deklarowanej dla
poszczegdlnych porcji oraz dla 10 porcji tacznie (w  pie-
ciu powtdrzeniach).

Wynik sprawdzenia nalezy uznaé za dodatni, jezeli zo-

stang spelnione wymagania 2.8, 2.

4.6. Ocena wynikdéw badar

4.6.1. Ocena porcjarki. Badang porcjarke nalezy uz-

naé za dobrg, jezeli badania wg 4.2 dadzgq wynik dodatni.

4.6.2. Ocena partii. Badang partie porcjarek n&lezy

uznadé za zgodng z wymaganiami normy, jezeli liczba por-
cjarek niedobrych w partii nie przekroczy liczby kwalifi-

kujgcej m, wg PN-73/N-03021.

4.7. Zaswiadczenie wytwércy o wynikach badan. Na

zgdanie odbiorcy wytwdrca powinien przedstawié zadwiad-
czenie o wynikach ostatnio przeprowadzonych badai  pet-
nych zawierajace:

- nazwe i adres wytworcy,

oznaczenie typu fabrycznego,

date wykonania badand,

- nazwe instytucji wykonujgcej badania,

wyniki przeprowadzonych badan.
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Wymagania Opis badant Badania Klasyfikacj
Lp. Rodzaje badan yn:v g P - - ¥ ” aﬁJa
& g pelne niepeine ymag
1 2 3 4 5 6 7
| 2.3; 2.4; 2.5; N istotne
2.7.1
1 Ogledziny 4.5.2 +
2.9; 3.1 + malo istotne -
2 Sprawdzenie materialéw 2.1 4.5.3 + -
3 Sprawdzenie wymiaréw 2,2 4.,5.4 + -
4 S-prawflzeme cj_hropowatos- 2.4 2.5.5 N P —
ci powierzchni .
5 Sprawdzenie wytrzyma- 261 PN-74/E-06250 & _
toéci mechanicznej T p. 5.4.24
6 Sprawdzenie polgczed 2.6.2 PN-74/E-06250 .\ i
mechanicznych T p. 5.4.25
. . s : PN-74/E-06250
7 Sprawdzenie statecznosci 2.6.3 5. .k 11 + -
8 Sprawdzenie wymagan
elektrycznych
a) podzespoly i osprzet 2.7.2 PN-74/E-06250 + -
p. 5.4.3
b) przytaczenie do sieci 2.7.3 5&%?2{5-06250 + -
c) zaciski i polaczenia 2.7.4 PN-74/E-06250 . i
elektryczne e p. 5.4.5
d) o@stqpy izolacyjne ’dr,‘o- PN-74/E-06250
gi uptywu, odleglosci 2.7.5 5.4.6 + -
przez izolacje P e
e) uziemienie lub PN-74/E-06250
} 2.7.6 = " -
zerowanie i Dy T
o & i PN-74/E-06250
f) rezystancja izolacji 2.7.7 ». 5.4.8 + -
g) zabez.pieczeraie. przed PN-74/ E-06250
dotykiem czgéci pod 2.7.8 + -
o Pr 5:4.9
napieciem
— PN-74/E-06250
h) rozruch porcjarki 2.7 9 p. 5.4.12 + -
_ . PN-74/E-06250 .
Y od .
i} odchylki poboru mocy 2.7.10 B Fedhs 13 + + istotne
; PN-74/E-06250
j) prad uptywowy 2,7.11 p. 5.4.15 + -
k) urzadzenie zabezpiecza- PN-74/E-06250
; s 2,7.12 + -
jace przeciazeniowe p. 5.4.16
1} wytrzymalosé elek- PN-74/E-06250
FENR R 2.7.13 p. 5.4.20 + + krytyczne
m) odpgrnosc na przeni- . 2.7.14 4.5.6 + -
kanie wody i na wilgod
9 3€r§wdzenie poziomu 2.8.1 4.5.7 . )
Zwieku
10 Spraydzer}ie doktadnosci 2.8.2 4.5.8 N _
porcjowania
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5. POSTEPOWANIE Z PARTIA UZNANA ZA NIEZGODNA
Z WYMAGANIAMI NORMY

Partie porcjarek uznang za niezgodng =z wymaganiami

normy nalezy wstrzymad lub zwrécié do producenta, w ce-
lu wykonania poprawek w zakresie stwierdzonych ujem-

nych wynikdw, i przedstawié¢ do ponownego badania.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

- 1. Instytucja opracowujgca norme - QOérodek Badawczo-

-Rozwojowy Urzadzen Chlodniczych i Gastronomicznych,

Bydgoszcz,

2. Normy i dokumenty zwigzane

PN-74/E-06250 Przyrzady powszechnego uzytku o na-
pedzie elektrycznym. Ogdlne wymagania i badania

PN-75/E-06300/04 Wyroby elektroinstalacyjne do uzyt-
ku domowego i podobnego. Wymagania i badania pod-
stawowe. QOdpornoéé na wilgoé i przedostawanie sie
wody do wnetrza wyrobu

PN-63/E-08106 Oslony urzadzer elektroenergetycznych.
Stopnie ochrony przed dotknieciem, przedostaniem sie
obeyceh cial stalych oraz wody. Wymagania i badania

PN-71/H-86020 Stal odporna na korozje (nierdzewna i
kwasoodporna). Gatunki

PN-76/H-88027 Odlewnicze stopy aluminium. Gatunki

PN-67/H-92128 Stal odporna na korozje i zaroodporna.
Blachy cienkie .

PN-73/M-04251 Struktura geometryczna powierzchni, Chro-

powato$é powierzchni, Okreslenia podstawowe 1  pa-
rametry

PN-76/M-04254 Struktura geometryczna powierzchni,
Uzytkowe wzorce chropowatoéci powierzchni

PN-71/N-01300 Halas maszyn i urzadzern. Metody wyzna-
czania parametrow akustycznych

PN/N-03010 Statystyczna kontrola jakosci. Losowy wy-
bér sztuk do prébek

PN-73/N-03021 Statystyczna kontrola jakoéci.  Kontrola
odbiorcza wedtug oceny alternatywnej. Plany badania

PN-76/0-79252 Transportowe jednostki opakowaniowe.
Znaki i znakowanie. Wymagania podstawowe

BN-70/6365-01 Folie opakowaniowe z polietylenu o ma-
tej gestosci

ZN-74/MPSS/M-15160 Mieso garmazeryjne mielone

Zarzadzenie Ministra Handlu Wewnetrznego z dnia 12 lis-

topada 1969 r. w sprawie produkcji i sprzedazy  wy-

robdéw kulinarnych w zakladach gastronomicznych

3. Symbol wg SWW - 0786-22.
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