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HANDLOWYCH I mieszania — kuter BNZ7&;?;I§§; 0
| PRZEMYSEU Wymagania i badania
GASTRONOMICZNEGO Grupa katalogowa 0478
1 WSTEP bo$¢ powloki — co najmniej 150 pm Przyczepnosc¢

11 Przedmiot normy Przedmiotem normy sg wy-
jnagama i badania dotyczace maszyny do rozdrabnia-
nia i mieszania — kutra o maksymalnej pojemnosci
misy 80 dma3 stosowanej w zakfadach zbiorowego zy-
wienia

12 Okredlenia

12 1 kuter — maszyna do rozdrabniania, wyrabia-
nia i mieszania uprzednio zmielonych lub pokrojonych
surowcow miesnych albo rybnych z przyprawami, wa-
rzywami i zimng wodg

12 2 misa — obrotowa cze$¢ kutra, w ktdrej na-
stepuje proces rozdrabniania, wyrabiania i mieszania
surowcow z wodg za pomocg nozy obrotowych sier-
powych

12 3 zespdt nozy sierpowych obrotowych — element
roboczy kutra pracujgcy w misie, osadzony na wale
obrotowym, napedzany silnikiem elektrycznym

12 4 sedymentacja — oddzielanie ciat statych od
cieczy przez wykorzystanie zjawiska opadania czastek
ciala statego w cieczy pod dziataniem sity ciezkosci
Stopien sedymentacji rozdrabnianego miesa jest wprost
proporcjonalny do dokfadnosci jego rozdrabniania

12 5 Pozostate okreslenia — wg PN-83/ E-08200/01

2 WYMAGANIA

21 Wymiary kutra oraz jego elementéw powinny
byc zgodne z dokumentacjg techniczng

materiaty, ktére pod wzgledem mechanicznym zapew-
niajg trwalo$¢ urzadzenia Materialy stosowane na
czesci stykajacej sie z zywnoscig me powinny by¢ tok-
syczne oraz nie powinny wplywa¢ ujemnie na smak
i zapach kutrowanych produktéw Zesp6t nozy sierpo-
wych zaleca sie wykonywac ze stalistopowej odpornej
na korozje wg PN-71/H-86020

2 3 Powioki lakierowe powinny by¢ typu ochronno-
-dekoracyjnego przewidziane do uzytkowania w wa-
runkach T2n/M2/F3/B0/U wg PN-71/H-04653 Gru-

powlok 3 stopnia — wg PN-80/C-81531 Starannos¢
wykonania — klasa 3, typ pokrycia Il lub IV wg
PN-79/H-97070 Powloka powinna by¢ odporna na
uderzenia w warunkach préby wg 444 Barwa i po-
tysk powtoki powinny byc jednolite, bez zabrudzen
i plam matowych

Nie dopuszcza sie pokrywania powitokg lakierowg
wewnetrznych powierzchni misy i pokrywy kutra

24 Wyglad zewnetrzny Powierzchnie zewnetrzne
poszczeg6lnych elementow kutra powinny by¢ wyko-
nane starannie bez zadzioréw, nadtaman, plam i pek-
nie¢ Niedopuszczalne sg wzery, wgniecenia i wypuk-
fosci dostrzegalne golym okiem na powierzchniach
wewnetrznych misy i pokrywy

25 Bezpieczenstwo uzytkowania

25 1 Dane znamionowe — wg PN-83/E-08200/01
rozdz 5

252 Ochrona przed porazeniem pradem elektrycz-
nym — wg PN-83/E-08200/01 rozdz 8 z wyfaczeniem
p 82 83, 84,87 i 88

253 Rozruch — wg PN-83/E-08200/01 rozdz 9

254 Pobor mocy i pradu — wg PN-83/E-08200/01
rozdz 10 z wytgczeniem p 103

25 5 Nagrzewanie — wg PN-83/E-08200/01
rozdz 11 z wylgczeniem poz 114, 116, 119

256 lzolacja elektryczna i prad uptywowy w tem-
peraturze roboczej — wg BN-84/2567-02 rozdz 13

257 Zakldcenia radioelektryczne — wg PN-83/

2 2 Materialy Do budowy kutra nalezy stosowaéE'O&OO/O1 rozdz 14

258 Odporno$¢ na przenikanie wody i na wilgoé
— wg BN-84/2567-02 rozdz 15 z wylgczeniem p 153
PN-83/E-08200/01

Kutry powinny by¢ budowane co najmniej jako urza-
dzenia kroploszczelne — stopien ochrony IPX1 wg
PN-79/E-08106

259 Rezystancja i wytrzymatos¢ elektryczna izolacji
— wg PN-83/E-08200/01 rozdz 16 z wylaczeniem
p 162

2510 Odpornos¢ na
E-08200/01 rozdz

zuzycie — wg PN-83/
18 z wylgczeniem p 183 i 185

Zgtoszona przez Os$rodek Badawczo-Rozwojowy Urzadzen Chiodniczych i Gastronomicznych w Bydgoszczy
Ustanowiona przez Dyrektora Instytutu Maszyn Spozywczych dnia 30 kwietnia 1985 r
jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1985 r
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2511 Praca w warunkach nienormalnych — wg
PN-83/E-08200/01 rozdz 19 z wyifgczeniem p 192,
193, 194, 195, 198, 199, 1910

2512 Statecznos¢ i zabezpieczenia od urazéw me-
chanicznych — wg PN-83/E-08200/01 rozdz 20

Kuter powinien mie¢ zabezpieczenie przed rozruchem
przy otwartej pokrywie misy

2513 Wytrzymatos¢ mechaniczna — wg PN-83/
E-08200/01 rozdz 21

2514 Wymagania konstrukcyjne — wg PN-83/
E-08200/01 rozdz 22 z wylgczeniem p 22 3, 22 4, 22 8,
229, 22 11, 22 14, 22 18, 2220, 22 22, 22 23, 22 26,
2227, 2228, 2229, 2231, 2232 i 2234

Kutry powinny byc budowane w klasie | ochrony
przed porazeniem elektrycznym

2515 Przepisy wewnetrzne — wg BN-84/2567-02
rozdz 23

2516 Podzespoty i elementy wg PN-83/
E-08200/01 rozdz 24 z wylaczeniem p 24 3, 244,
245, 247, 248 i 24 10

2517 Przylgczenie do sieci oraz gietkie przewody
zewnetrzne przytgczeniowe — wg PN-83/E-08200/01
rozdz 25 z wylaczeniem p 253, 25 10, 25 12, 25 13
i 25 14

Kuter powinien by¢ przylagczony do sieci przewodem
przytgczeniowym jednostronnie rozigczalnym

2518 Zaciski przewodow zewnetrznych
BN-84/2567-02 rozdz 26

2519 Potaczenia ochronne — wg PN-83/E-08200/01
rozdz 27 z wylkgczeniem p 27 3

2520 Wkrety i potagczenia — wg PN-83/E-08200/01
rozdz 28

2521 Odlegtosci po izolacji, odstepy izolacyjne i od-
leglosci  przez izolacje wg PN-83/E-08200/01
rozdz 29

2522 Odporno$¢ na wysokg temperature, zar i prady
petzajgce — wg PN-83/E-08200/01 rozdz 30

2523 Odpornos¢ na korozje — PN-83/E-08200/01
rozdz 312

wg

26 Wymagania uzytkowe

26 1 Dokladnos¢ rozdrabniania miesa powinna wy-
nosi¢ 55—75%

262 Stopien sedymentacji powinien wynosi¢ 1,3—3

263 Oddziatywanie na zywno$¢ Smak i zapach
probki miesa przygotowanego wg 4 4 5 1 bezposrednio
po kutrowamu me powinien przekracza¢ oceny liczbo-
wej 0 wg 4474

27 Cechowanie Kuter powinien mie¢ umieszczong
w widocznym miejscu tabliczke znamionowg zawie-
rajgcg dane wg BN-84/2567-02 rozdz 7

3 PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

31 Pakowanie Kuter powinien by¢ opakowany w
sposéb zabezpieczajacy go przed uszkodzeniem w cza-
sie transportu i magazynowania
Zaleca sie pakowanie w folige polietylenowg wg BN-74/
6365-01 oraz skrzynki drewniane lub klatki Kazdy ku-
ter powinien by¢ zaopatrzony w instrukcje obstugi za-
wierajgcg dane znamionowe, opis z wykazem wyposa-
zenia, sposob uzytkowania kutra ze szczegdlnym
uwzglednieniem przepisow dotyczacych bezpieczenstwa
obstugi i sposobu konserwacji

Na opakowaniu nalezy umiesci¢ co najmniej naste-
pujace dane

a) znak lub nazwe wytworcy,

b) nazwe wyrobu,

C) napiecie znamionowe,

d) rok produkcji,

e) znaki wg PN-76/0-79252 w przypadku pakowa-
nia w skrzynki lub klatki

32 Przechowywanie Kutry nalezy przechowywa¢ w
pozycji okreslonej na opakowaniu, w pomieszczeniach
zamknigtych o wilgotnosci me przekraczajacej 70%

Niedopuszczalne jest przechowywanie bez opakowa-
nia

33 Transport kutréw powinien odbywa¢ sie krytymi
Srodkami transportu zabezpieczajacymi je przed wply-
wami atmosferycznymi W czasie transportu maszyny
powinny by¢ ustawione w pozycji okreslonej na opa-
kowaniu, zabezpieczone przed przemieszczaniem

4 BADANIA

41 Program badan — wg tabl 1

Tablica 1
A i Opis badan
Lp Rodzaj badat Zakres badan Wymagania » p
. wg wg
petne niepetne
1 Ogledziny + + 24 27,31 44 1
2 Sprawdzenie wymiaréw + - 21 442
3 Sprawdzenie materiatow + + 22 443
4 Sprawdzenie powtok lakierowanych + - 23 444
5 Sprawdzenie bezpieczenstwa uzytkowania
a) sprawdzenie danych znamionowych + + 251 PN-83/E-08200/01 rozdz 5
b) sprawdzenie ochrony przed porazeniem pra-
dem elektrycznym + 252 PN-83/E-08200/01 rozdz 8
¢) sprawdzenie rozruchu + 253 PN-83/E-08200/01 rozdz 9
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cd tabl 1
A i Opis badan
Lp Rodzaj badari Zakres badan Wymv\zliganla p w
petne niepetne 9
d) sprawdzenie poboru mocy i pradu + +1 254 PN-83/E-08200/01 rozdz 10
e) sprawdzenie nagrzewania + - 255 PN-83/E-08200/01 rozdz 11
f) sprawdzenie izolacji elektrycznej i pradu upty-
wowego w temperaturze roboczej + - 256 PN-83/E-08200/01 rozdz 13
g) sprawdzenie zakidcerr radioelektrycznych + - 257 PN-83/E-08200/01 rozdz 14
h) sprawdzenie odpornosci na przenikanie wody
i na wilgo¢ + - 258 BN-84/2567-02 rozdz 15
i) sprawdzenie rezystancji i wytrzymatosci elek-
trycznej izolacji + +2) 259 PN-83/E-08200/01 rozdz 16
j) sprawdzenie odpornos$ci na zuzycie + - 2510 BN-84/2567-02 rozdz 18
k) sprawdzenie pracy w warunkach nienormal-
nych + - 2511 PN-83/E-08200/01 rozdz 19
1) sprawdzenie statecznosci i zabezpieczenie od
urazéw mechanicznych + - 2512 PN-83/E-08200/01 rozdz 20
1) sprawdzenie wytrzymato$ci mechanicznej + - 2513 PN-83/E-08200/01 rozdz 21
m) sprawdzenie konstrukcji + - 2514 PN-83/E-08200/01 rozdz 22
n) sprawdzenie przewodéw wewnetrznych + - 2515 PN-83/E-08200/01 rozdz 23
0) sprawdzenie podzespotéw i elementéw + - 2516 PN-83/E-08200/01 rozdz 24
p) sprawdzenie przytaczenia do sieci oraz gietkich
przewod6éw zewnetrznych przytgczeniowych + - 2517 PN-83/E-08200/01 rozdz 25 .
r) sprawdzenie zaciskéw przewodéw zewne-
trznych + - 2518 PN-83/E-08200/01 rozdz 26
s) sprawdzenie potgczen ochronnych + + 2519 PN-83/E-08200/01 rozdz 27
t) sprawdzenie wkretow i potgczen + - 2520 PN-83/E-08200/01 rozdz 28
u) sprawdzenie odlegtosci po izolacji odstepdw
izolacyjnych i odlegtosci przez izolacje + - 2521 PN-83/E-08200/01 rozdz 29
w) sprawdzenie odpornos$ci na wysoka tempera-
ture zar i prady petzajace + - 2522, PN-83/E-08200/02 rozdz 30
y) sprawdzenie odpornosci na korozje + - 2523 PN-83/E-08200/01 rozdz 31
6 Sprawdzenie stopnia sedymentacji + - 262 446
7 Sprawdzenie doktadnosci rozdrabniania migsa + - 26 1 445
8 Sprawdzenie oddziatywania na zywno$¢ + - 263 447

Znak + oznacza ze badanie przeprowadza sie
Znak - oznacza, ze badania nie przeprowadza sie

') W badaniach niepetnych nie wykonuje sie sprawdzenia poboru pradu
J) W badaniach niepetnych dopuszcza sie zastgpienie sprawdzenia rezystancji izolacji sprawdzeniem pradu uptywowego

Badania petne przeprowadza sie w celu oceny kutra
wykonanego po raz pierwszy lub przy wznowieniu pro-
dukcji, jezeli przerwa w produkcji trwata dluzej niz
pot roku, w przypadku wprowadzenia zmian konstruk-
cyjnych, materiatowych lub technologicznych mogacych
mie¢ wplyw na wyniki badan pelnych, jak réwniez
przy okresowej ocenie produkcji, ktéra powinna by¢
wykonywana me rzadziej niz raz na 2 lata

Badaniom pelnym nalezy poddac¢ kuter, ktéry z wy-
nikiem dodatnim przeszedt badania niepeine

Badania niepetne przeprowadza sie przy biezacej kon-
troli produkcji, przy badaniach poprzedzajgcych odbior
partu kutréw oraz po naprawie

4 2. Kontrola jakosci

421 Skiad i licznos¢ partii W sktad partu wchodza
kutry tego samego typu, z jednej serii produkcyjnej

wykonanej przez jednego producenta Liczno$¢ partu
nie powinna przekracza¢ 100 sztuk

422 Sposéb pobierania i licznos¢ probek

4221 Badania petne Do badan tych nalezy po-
bra¢ sposobem losowym co najmniej 1 kuter z partu

4222 Badania niepetne Badaniom niepetnym nale-
zy podda¢ w biezacej kontroli produkcji podczas od-
bioru i po naprawie kazdy kuter

4 3 Ogoblne warunki wykonania badan elektrycznych
— wg PN-83/E-08200/01

4 4 Opis badan

441 Ogledziny polegaja na sprawdzeniu tych cech
kutra, ktorych nie bada sie przy uzyciu przyrzadow
pomiarowych
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4 4 2 Sprawdzenie wymiarow wykonuje sie przyrza-
dami pomiarowymi zapewniajagcymi wymagang doktad-
nos¢

4 4 3 Sprawdzenie materiatbw wykonuje sie na pod-
stawie zaswiadczen o uzytych materiatach

44 4 Sprawdzenie powtok lakierowanych wykonuje
sie w zakresie grubosci powloki wg PN-74/C-81515,
przyczepnosci — wg PN-80/C-81531

Odporno$¢ na uderzenie nalezy sprawdzi¢ opuszcza-
jac na powierzchnie powitoki lakierowej swobodnie
1 raz z wysokosci 10 cm stalowg kulke o Srednicy
24 mm i masie 50 g

445 Sprawdzenie dokiladnosci rozdrabniania miesa

4451 Przygotowanie probki Do badan nalezy za-
stosowa¢ mieso wotowe bez kosci, klasy | oraz wieprzo-
we klasy 1l wg BN-81/8011-06 Po umyciu mieso nalezy
pokraja¢ na kawatki o wymiarach okoto 50X50X50 mm
Mise kutra wypeti¢ pokrajanym miesem wotowym
w ilosci '/3 pojemnosci misy i podda¢ wstepnemu ku-
trowamu w ciggu 10 min Dodaé¢ 5% wody w stosun-
ku do masy miesa o temperaturze me przekraczajgcej
4°C i kutrowac przez 2 min, po czym oprozni¢ mise
Nastepnie wypetni¢ jg pokrajanym miesem wieprzowym
w ilosci ‘A pojemnos$ci misy i wstepnie kutrowac przez
2 min, po czym dodaé¢ skutrowane uprzednio mieso
wotowe taczenie mas miesnych przeprowadza¢ przez
2 min

4452 Sposob przeprowadzenia badania Z otrzyma-
nej masy miesnej pobra¢ probke 100 g, przenie$¢ na sita
o wielkosci boku oczek 2,5 i 1,5 mm Przeptuka¢ duza
iloscia wody Pozostawi¢ na sicie Zwazy¢

4453 Ustalenie wyniku i ocena Doktadnos¢ roz-
drobnienia (A" obliczy¢ wg wzoru

100 (1)

w ktérym

a — odwazka miesa,

b — pozostato$¢ na sicie

Nalezy wykona¢ réwnolegle 3 oznaczania i jako wy-
nik przyja¢ $rednig arytmetyczng

Wynik nalezy uzna¢ za dodatni, jezeli zostang spet-
nione wymagania 26 1

446 Sprawdzenie stopnia sedymentacji Z przygoto-
wanej wg 445 1 masy miesnej pobra¢ prébke w ilosci
50 g, przenie$¢ do cylindra pojemnosci 250 ml i doda¢
100 ml wody Catos¢ doktadnie wymiesza¢ i odstawié
na 30 min

Po tym czasie odczyta¢ objetos¢ metnej cieczy znad
osadu oraz objeto$¢ osadu

Stopien sedymentacji (y) obliczy¢ wg wzoru

y=T @

w ktérym
a — objetos¢ warstwy osadu,
b — objetos¢ cieczy metnej

Badania nalezy wykona¢ co najmniej 3-krotme ijako
wynik przyja¢ $rednig arytmetyczng z obliczen

447 Sprawdzenie oddziatywania na zywno$¢

4471 Zasada badania polega na stwierdzeniu, czy
poddane kutrowaniu mieso me wykazuje zmiany sma-
ku i zapachu

4472 Postanowienia ogolne Ocene smaku i zapa-
chu powinny przeprowadza¢ osoby, ktérych wrazliwos¢
sensoryczna zostata sprawdzona zgodnie z PN-65/
A-04021 Zespot oceniajacy powinien skiada¢ sie
z trzech osob prowadzacych ocene sensoryczng oraz
kierownika zespotu, ktory przygotowuje i podaje préb-
ki do oceny sensorycznej oraz na podstawie wynikow
dokonuje oceny ostatecznej Pomieszczenie, w ktdrym
prowadzona jest ocena sensoryczna, jak rowniez jego
wyposazenie, powinno odpowiada¢ wymaganiom
PN-66/A-04020 Czas trwania analizy oraz pora dnia
— wg PN-66/A-04020 Przed przystgpieniem do badan
kuter nalezy doktadnie umy¢ czystg woda, a nastepnie
osuszy¢

4473 Sposdb przeprowadzania badania Z przygo-
towanego wg 445 1 miesa pobraé z roznych miejsc
misy kutra Srednig prébke w ilosci okoto 150 g, a na-
stepnie podzieli¢ jag na 3 czesci, umiesci¢ na porcela-
nowych talerzykach i przedstawi¢ do oceny

4474 Ustalenie wynikow i ocena Kazdy czionek
zespolu oceniajagcego powinien ocenie smak i zapach
badanej probki oraz okresli¢ i punktowac je wg czte-
rostopniowej skali ocen zgodnie z tabl 2

Tablica 2
Ocena
Zapach Smak liczbowa
zapach typowy dla smak typowy dla $wie-
Swiezego miesa zego miesa 0
zmiana zapachu stabo zmiana smaku stabo
wyczuwalna wyczuwalna 1
wyrazne natezenie wyrazne natezenie
zmiany zapachu zmiany smaku (meta-
(metaliczny obcy) liczny obcy) 2
intensywna zmiana za- intensywne  natezenie
pachu (silnie meta- zmiany smaku (silnie
liczny, obcy) metaliczny obcy) 3

Z uzyskanych wynikoéw nalezy obliczy¢ Srednig aryt-
metyczng trzech ocen, zaokraglajac je zgodnie z PN-70/
N-02120

45 Ocena wynikéw badan

451 Ocena kutra Badany kuter nalezy uzna¢ za
dobry, jezeli wszystkie badania wg 4 1 przeszedt z wy-
nikiem dodatnim

452 Ocena partii Badang partie nalezy uzna¢ za
zgodng z wymaganiami normy, jezeli wszystkie kutry
z partu przeszty z wynikiem dodatnim badania nie-
pelne wg 41

4 6 Zaswiadczenie wytwdrcy o wynikach badan Na
zadanie odbiorcy wytworca powinien przedstawi¢ zas-
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wiadczeme o wynikach ostatnio przeprowadzonych ba-
dan petnych zawierajgce

— nazwe i adres wytworcy,

— oznaczenie typu fabrycznego,

— date wykonania badan,

— nazwe instytucji wykonujgcej badania,
— wyniki przeprowadzonych badan

5 POSTEPOWANIE Z PARTIA UZNANA ZA
NIEZGODNA Z WYMAGANIAMI NORMY

Partie kutrow uznang za niezgodng z wymaganiami
normy nalezy wstrzymac¢ lub zwrd6ci¢ do producenta
w celu wykonania poprawek w zakresie stwierdzonych
ujemnych wynikow i przedstawi¢ do ponownego
badania

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujgca norme — Osrodek Badawczo-Rozwo-
jowy Urzadzen Chiodniczych i Gastronomicznych Bydgoszcz

2 Istotne zmiany w stosunku do BN-78/2562-02

a) wprowadzono zmiany wynikajace z nowelizacji norm zwig-
zanych

b) wyeliminowano kontrole odbiorcza z zastosowaniem SKJ

3 Normy zwigzane

PN-66/A-04020 Analiza sensoryczna Zasady ogélne

PN-65/A-04021 Artykuty zywnosciowe Metody sprawdzania wraz-
liwosci sensorycznej w zakresie smaku i wechu

PN-74/C-81515 Wyroby lakierowe Nieniszczace pomiary grubosci
powlok

PN-80/C-81531 Wyroby lakierowe Okreslanie przyczepnosci powtok
do podtoza oraz przyczepnosci miedzywarstwowej

PN-79/E-08106 Obudowy urzadzen elektrotechnicznych
ochrony Podziat wymagania i badania

PN-83/E-08200/01 Elektryczne przyrzady powszechnego uzytku
Bezpieczenstwo uzytkowania Ogo6lne wymagania i badania

Stopnie

PN-71/H-04653 Ochrona przed korozjg Podziat i oznaczenie warun-
kéw eksploatacji wyrobéw metalowych zabezpieczonych malar-
skimi powtokami ochronnymi

PN-71/H-86020 Stal stopowa odporna na korozje (nierdzewna i kwa-
soodporna) Gatunki

PN-79/H 97070 Ochrona przed korozjg Pokrycia lakierowe Wy-
tyczne og6lne

PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb

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

BN-84/2567-02 Urzadzenia elektryczne dla zaktadéw zbiorowego
zywienia Bezpieczenstwo uzytkowania Ogoélne wymagania i ba-
dania

BN-74/6365-01 Folia opakowaniowa z polietylenu o matej gestosci

BN-81/8011-06 Mieso bez kosci na przetwory z miesa rozdrobnio-
nego
4 Symbol wg SWW — 0786-29
5 Autor projektu normy — mgr inz Ewa Borowicz — O$rodek

Badawczo-Rozwojowy Urzadzeri Chiodniczych i Gastronomicznych,

Bydgoszcz

Znaki



