	
	ET AÇMA MAKİNESİ ÇALIŞMA, BAKIM VE TEMİZLİK  TALİMATI



A. ÇALIŞMA YÖNTEMİ

1. Et taşıma arabaları veya taşıma kapları ile getirilir.

2. Makinenin bıçak bölümündeki emniyet noktalarının tamamen yerinde olup olmadığı kontrol edilir.

3. Bant girişindeki güvenlik şeridi yerine yerleştirilir.

4. Makinenin taşıma bant çıkışına ve bıçakların altına iki ayrı taşıma kabı yerleştirilir.

5. Et taşıma bant girişine yerleştirilir.

6. 1 yazılı yeşil düğmeye basılarak makine çalıştırılır.

7. Açılan et veya kuyruk yağı bıçakların altındaki kapta birikir.

8. Makinenin açamadığı et veya kuyruk yağı bandın sonundaki kapta birikir. Bu etler veya kuyruk yağları daha sona elle açılır.  

9. Kırmızı düğmeye basılarak makine durdurulur.

B. BAKIM YÖNTEMİ

1. 2 haftada bir et açma bıçakları kontrol edilir ve gerekliyse değiştirilir.

2. Arızi durumlarda servisine haber verilir.

C. TEMİZLİK VE HİJYEN YÖNTEMİ

1. Her gün mesai bitiminde et açma makinesinin  temizliği ve dezenfeksiyonu yapılır.

2. Deterjanlı su kullanılarak kaba kirleri temizlenerek durulanır.

3. Dezenfektanlı temizlik ürünü yüzeye uygulanır, 10-15 dak. beklenir.

4. 40-60(C temiz su ile durulama yapılır.
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