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ВАКУУМНАЯ УПАКОВОЧНАЯ МАШИНА 
модель TVS-2140
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ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ И ОБСЛУЖИВАНИЮ

   Данное устройство работает с напряжением в сети 220-240В, 50Гц /60Гц. Устройство безопасно в использовании при условии соблюдения настоящей инструкции.

МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ
При использовании электроприборов всегда необходимо соблюдать меры безопасности, включая следующие:
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 Перед началом работы с прибором рекомендуется прочитать всю инструкцию.
1. Перед включением шнура электропитания в розетку, или перед его отключением, необходимо убедиться, что прибор ВЫКЛЮЧЕН. Электропитание следует отключать, если устройство не используется и перед его очисткой.
2. Это техническое устройство не является игрушкой. При его использовании в местах, где находятся дети, необходимо действовать особенно внимательно. Хранить устройство следует в безопасном месте, не доступном для детей.
3. Не следует использовать какие - либо принадлежности, которые не рекомендованы и не предназначены. Не следует использовать устройство в целях, отличных от его прямого назначения.
4. В случае повреждения шнура электропитания следует немедленно прекратить работу, до выполнения ремонта подготовленным для этого лицом.
5. Следует проявлять особую осторожность вблизи подвижных частей.
6. Не следует пытаться самостоятельно починить устройство.  

7. Не следует использовать прибор, если он падал или выглядит поврежденным.

8. Не следует: тянуть или нести за шнур электропитания, использовать шнур в качестве ручки, придавливать шнур дверью или проводить шнур у острых углов или краев. Не следует работать с устройством, если шнур / разъем шнура мокрый.

9. Не следует использовать устройство вблизи источников горячего газа, нагретых духовок, электрических плит и любых других горячих поверхностей. 
10. С данным устройством не рекомендуется использовать удлинители. В случае необходимости использования удлинителя, следует убедиться, что его характеристики соответствуют или превосходят характеристики устройства.

11. При отключении, для предупреждения травмирования, разъем следует вытаскивать из розетки за вилку, а не за шнур. 

12. Для безопасной работы с устройством перед его включением и перед началом работы на устройстве следует убедиться, что ваши руки сухие.
13. Когда устройство включено, оно должно находиться на соответствующей поверхности, типа стола или стойки.
14. Для настоящего устройства нет необходимости в использовании каких-либо видов смазочных материалов, типа масла и воды.
15. Во время чистки не следует погружать устройство в воду или другие жидкости.

16. Не следует использовать это устройство на открытом воздухе или на мокрых поверхностях. Оно предназначено для использования в хозяйственных целях исключительно внутри помещений. 
17. Это устройство не предназначено для использования людьми (включая детей), с ограниченными физическими, чувствительными или умственными способностями, как и людьми с недостаточным опытом, за исключением использования под контролем или после инструктажа по вопросам его использования со стороны лиц, ответственных за безопасность.

18. Дети должны находиться под присмотром, чтобы исключить вероятность игр с прибором.

19. В случае если шнур электропитания поврежден, для предупреждения возникновения опасных ситуаций, он должен быть заменен сервисным персоналом, имеющим соответствующую квалификацию.

20. При использовании вакуумного контейнера, для лучшего вакуумирования следует сначала надавить на крышку контейнера руками.

21. После завершения вакуумирования, крышку устройства следует оставить открытой. Не следует фиксировать крышку устройства в закрытом положении, так как это отрицательно скажется на работе устройства.
ФУНКЦИИ И СВОЙСТВА
Вакуумирование / запаивание: Используется для извлечения воздуха из пакета, который автоматически заклеивается после завершения процедуры;
Только запаивание: Используется для запаивания пакета без вакуума, для его формирования. 

Отмена: Для отключения вакуумирования и выполнения запаивания в любой момент работы.

Фиксатор крышки: Для блокирования или разблокирования крышки. По одной кнопке с левой и правой сторон крышки. 

Индикатор: Для отображения состояния процесса вакуумирования или запаивания.

Лента для запаивания: Включает нагревающий провод, покрытый тефлоном, который позволяет заклеивать пакет, не прилипая к ленте.
Уплотнительная прокладка: Прижимает пакет к ленте для запаивания.
Поверхность вакуума: Отводит воздух из пакета и улавливает любое движение жидкости
Воздухонепроницаемый контур мочалки: Обеспечивает воздухонепроницаемость зоны вакуума и предотвращает разгерметизацию. 
СХЕМАТИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ
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Шаг 1: Поместить пакет открытой стороной под воздушным портом 


Шаг 2: Нажать до закрытия
	Seal only
	Только запаивание

	Indicator lamp 
(For seal)
	Индикатор (Запаивания)

	Cancel
	Отмена

	Indicator lamp
(For vacuum)
	Индикатор (Вакуумирования)

	Vacuum / Seal
	Вакуумирование / Запаивание



Шаг 3: Нажать для освобождения

ИНСТРУКЦИИ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ  

Получение пакета с рулона пакетов 
1. Подключить устройство к источнику электропитания 220-240В~ power, и перевести выключатель в положение «ВКЛ» («ON»);
2. Отмотать с рулона пакет и положить один его конец на черную резиновую ленту, после чего закрыть крышку (см. шаг 1);  
3. Закрыть крышку и с силой нажать на неё двумя руками с двух сторон в области, указанной стрелками до характерного звука двух щелчков (см. шаг 2);

4. Нажать кнопку «Только запаивание», после чего загорится индикатор;

5. По завершении процесса запаивания индикатор погаснет;
6. Затем отмотать с рулона необходимую длину пакета и отрезать. Пакет готов.
Хранение вещей в вакуумированной упаковке:

1. Поместите вещи, которые вы хотите сохранить, в пакет;
2. Очистите и распрямите открытую сторону пакета. Убедитесь в отсутствии складок и неровностей по краям открытой стороны пакета;
3. Убедитесь, что оба открытых края пакета находятся на рифленой части (вакуумной пластине) ниже круглого узла, который является отверстием вакуумного насоса, чтобы предупредить утечку вакуума (см. шаг 3);
4. Закройте крышку и с силой нажмите на неё двумя руками с двух сторон в области линии до характерного звука двух щелчков!
5. Нажмите кнопку «Вакуумирование / Запаивание», после чего пакет будет автоматически вакуумирован и запаян.  
6. После завершения процедуры, описанной выше, нажмите две кнопки замков крышки и достаньте готовый продукт.
Советы для лучшего результата вакуумирования: 
1. Не следует складывать слишком много вещей в пакет: оставьте достаточно свободной длины со стороны открытого края пакета, для его удобного размещения на вакуумной пластине;
2. Не мочите открытый край пакета. Могут возникнуть сложности при вакуумировании и запаивании пакета с мокрым краем!
3. Существует масса непродовольственных вариантов применения для вакуумной упаковки. К примеру, упаковка предметов для пикника (спичек, аптечки первой помощи, сухой и чистой одежды). Хранение фонаря на случай чрезвычайной ситуации. Хранение серебра и предметов коллекционирования в чистом виде.
4. Открытый край пакета для запаивания следует предварительно очистить и выровнять. Следует убедиться, что в открытый край для запаивания не попадают части упаковываемых вещей, на нем нет складок, неровностей и других факторов, которые могут помешать плотному запаиванию;
5. Не оставляйте слишком много воздуха внутри пакета. Надавите на пакет, чтобы выпустить лишний воздух перед его вакуумированием. Слишком большой объем воздуха внутри пакета повышает нагрузку на вакуумный насос, что может привести к недостаточной мощности мотора для отведения всего объема воздуха из пакета!
6. Не следует помещать в вакуумированные упаковки предметы с острыми элементами, такими как рыбные кости или твердые ракушки! Острые элементы могут разорвать пакет!
7. Заполните пакет на 2/3 объема водой, и запаяйте его край (без вакуумирования). Заморозьте его и используйте полученный лед в кулинарных целях или для охлаждения спортивных травм.
8. Вакуумирование с запаиванием в среднем занимает около 1 минуты.
9. Если по непонятным причинам желаемого результата вакуумирования достичь не получается, вакуумная система автоматически отключится через 30 секунд. В таком случае следует проверить пакет на наличие утечек (дыр), а также правильность его размещения.

ОТКРЫТИЕ ЗАПАЯННОГО ПАКЕТА
Запаянный пакет следует разрезать ножницами прямо по линии пайки.

ПОВТОРНОЕ ЗАПАИВАНИЕ
Большинство продуктов питания можно повторно запаять в их оригинальные упаковки (к примеру, пакеты с картофельными чипсами). При повторном запаивании продуктов питания выполняются процедуры «Хранения вещей в вакууме», описанные выше.
Примечание: Вакуумная упаковочная машина не может быть использована для запаивания канистр или консервных банок. 

ЧИСТКА И ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ
Система вакуумной упаковочной машины
1. Перед чисткой устройство необходимо выключать.

2. Не следует погружать устройство в воду или любую другую жидкость.

3. Не следует использовать абразивные чистящие вещества для чистки устройства, так как они могут поцарапать поверхность.

4. Снаружи устройство следует протирать фрагментом ткани или губкой, смоченной в слабом мыльном растворе.

5. Для очистки внутренней поверхности устройства следует использовать бумажные полотенца.
6. Перед дальнейшим использованием устройство следует тщательно высушить.

Пакеты для хранения
1. Пакеты для упаковывания и хранения промываются в теплой воде с небольшим количеством средства для мытья посуды, после чего ополаскиваются и тщательно сушатся перед повторным использованием.
2. Пакеты можно мыть на верхней полке посудомоечной машины в вывернутом наизнанку состоянии. После мытья следует вылить остатки воды из пакетов и дать им полностью высохнуть перед повторным использованием. 
Примечание: Пакеты, использованные для хранения сырого мяса, рыбы и жирных продуктов питания повторному использованию не подлежат.
Хранение вакуумной упаковочной машины:

устройство следует хранить в квартире, в безопасном месте, в месте недоступном для детей. 

·РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВАКУУМНОЙ УПАКОВКЕ
Вакуумирование для замораживания
В семьях с насыщенной жизнью вакуумная упаковка особо актуальна, поскольку она обеспечивает индивидуальные порции готовых блюд, которые достаточно просто разогреть. 
Подготовка продуктов для замораживания
1. При правильных условиях хранения вакуумная упаковка позволяет поддерживать свежесть пищи. Обеспечьте себе постоянно свежие продукты питания. 
2. Для того чтобы заморозить продукты, форму которых важно сохранить, их достаточно упаковать в вакуумированный пакет и вернуть в морозилку. Такие продукты, как мясо, ягоды и хлеб можно смело замораживать в течение до 24 часов, не боясь морозного ожога. 
3. Для вакуумной упаковки продуктов, состоящих большей частью из жидкости, таких, как супы, запеканки, тушеное мясо, их следует сначала заморозить в подходящей для этого емкости, после чего упаковать и отправить в морозильную камеру вашего холодильника. 
4. Овощи следует бланшировать в кипящей воде либо микроволновой печи, охладить до ломкого состояния, после чего по частям упаковать и отправить в морозилку.
5. Чтобы упаковать в вакуумную упаковку продукты питания для их замораживания, которые не были предварительно охлаждены, следует оставить порядка двух свободных дюймов до запаиваемого края, чтобы обеспечить пространство для расширения при замораживании. Мясо и рыбу следует положить на бумажную салфетку, и в таком виде вакуумировать. В такой ситуации салфетка абсорбирует влажность продуктов питания. 
6. При хранении продуктов, таких как лепешки, блины или гамбургеры, для их разделения следует использовать листы пергаментной бумаги или воска. Это позволит легко достать необходимое количество продукта и сразу же вернуть в морозильную камеру остальную часть. 
·ИНФОРМАЦИЯ О ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ ХРАНЕНИЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ 

Настоящая вакуумная упаковочная машина изменит ваш привычный способ покупки и хранения пищевых продуктов. Как только вы привыкнете к вакуумной упаковке, она станет неотъемлемой частью в приготовлении пищи. Соблюдайте ряд процедур, чтобы обеспечить качество и безопасность вашей пищи, при использовании данного устройства для вакуумной упаковки продуктов питания:   

1. Порчу продуктов взывает реакция продуктов на воздухе, при воздействии температуры, влажности, действие ферментов, рост микроорганизмов, а также загрязнение насекомыми.
2. Основной причиной потери пищевой ценности, текстуры, вкусовых и общих качеств продуктов питания является кислород в воздухе. Рост большинства микроорганизмов зависит от воздуха, поскольку именно он обуславливает переход влажности в и из продуктов, если они не защищены влагостойкой упаковкой. Замороженные продукты подвергаются воздействию воздуха морозильной камеры, что приводит к морозным ожогам.
3. Вакуумная упаковочная машина удаляет до 90% воздуха из пакета. Это примерно 21% кислорода. Таким образом, после откачки 90% воздуха остается 2  -  3 % остаточного кислорода в вакуумной упаковке. А, как вам известно, при уровне кислорода ниже 5 %, рост большинства микроорганизмов подавляется.
4. В общем, существует три категории микроорганизмов: плесень, дрожжи и бактерии. Они присутствуют везде, но только при определенных условиях вызывают проблемы. 

5. В среде с низким уровнем кислорода, или при отсутствии влаги, плесень расти не может; Во влажной среде, с сахаром и умеренной температуре дрожжи могут расти и без воздуха. Охлаждение замедляет скорость роста дрожжей, а при замораживании рост прекращается полностью. Бактерии могут расти и размножаться как в присутствии воздуха, так и без него.  

6. Одним из очень опасных видов бактерий являются Клостридиум Ботулинум (clostridium botulinum), которые могут расти при соответствующих условиях и без воздуха, при температурах от 40˚F до 115˚F(4˚до 46˚С). Условием для роста является пища с низким содержанием кислоты, низкое содержание кислорода и температуры, превышающие 40˚F(4˚С) в течение длительного промежутка времени.

7. Замороженные, высушенные продукты с высоким содержанием кислот, соли и сахара устойчивы к микроорганизмам ботулиум. Некислые продукты питания, к которым относятся мясо, морепродукты, оливки, птица, рыба, мясо, грибы, продукты с низкой кислотностью, к которым относится основная часть овощей, продукты со средним уровнем кислотности, к которым относятся помидоры, лук, перец чили, инжир и огурцы могут быть легко поражены бактериями ботулинум; 

8. Их следует предварительно охладить, после чего заморозить для длительного хранения. Продукты питания, наиболее восприимчивые к бактериям ботулинум следует употреблять немедленно после их размораживания.  

9. Ряд сухих продуктов питания, к примеру, мука и крупы, могут содержать личинки насекомых. При отсутствии вакуумной упаковки личинки могут вылупиться и загрязнить продукты питания. Для предотвращения вылупливания и распространения долгоносиков и других насекомых, такие продукты следует хранить в запечатанных вакуумированных упаковках.
10. Предупреждение порчи продуктов: продукты следует хранить при низких температурах, чтобы обеспечить минимальную вероятность роста микроорганизмов.
11. Если температура в холодильнике превышает 40˚F (4˚C) (особенно в течение длительного промежутка времени), обеспечиваются условия, подходящие для роста и размножения вредных микроорганизмов, поэтому важно поддерживать температуру на уровне ˚F (4˚C) и ниже.

12. Когда температура в морозильной камере находится на уровне 0˚F (-17˚C) и ниже, она подходит для хранения продуктов питания, хотя замораживание не убивает микроорганизмы, а только замедляет темп их роста.

13. Температура хранения продуктов в вакуумной упаковке влияет на сухие продукты питания: их срок годности увеличивается в 3-4 раза на каждые 18˚F (10˚C) снижения температуры.

ФУНКЦИИ
1.Основной функцией вакуумной упаковочной машины является обеспечение длительного хранения широкого ряда продуктов питания, сохраняя их вкус, свежесть и обеспечивая большее удобство. В общем случае, вакуумная упаковка позволяет сохранить свежесть продуктов до трех раз дольше, по сравнению с другими способами хранения пищи. После того, как это устройство станет неотъемлемой частью вашей жизни, вы почувствуете экономию, связанную с уменьшением объема испорченных продуктов. 
1) Приготовление блюд заранее и их вакуумная упаковка, как отдельными порциями, так и всем объемом. Продукты, упакованные в вакуумированные пакеты, не рекомендуется разогревать в микроволновой печи или варить не доставая из пакетов. Повторное нагревание продуктов, упакованных в вакуумную упаковку, следует выполнять стандартным образом.
2) Подготовка продуктов для походов и пикников заранее.

3) Снижение подверженности ожогам при замораживании
4) Упаковка таких продуктов, как мясо, рыба, птица, морепродукты и овощи для их хранения в холодильнике в замороженном виде.
5) Упаковка сухих продуктов питания, таких как бобы, орехи, хлопья и крупы для их более длительного хранения.
2. Идеально подходит для повторной упаковки ингредиентов и отдельных порций для людей, контролирующих свое питание, к примеру, находящихся на диете или соблюдающих пищевой режим с особыми требованиями.
3. Эта система может также быть использована для хранения и защиты других предметов и ценных вещей, таких как фотографии, важные документы, коллекции марок, книжные коллекции, ювелирные изделия, открытки, комиксы и т.д.; скобяных изделий, таких как винты, гвозди, шпильки и болты; медицинских препаратов, бинтов и прочих средств оказания первой помощи, а также прочих предметов.  

Общие правила по пищевой безопасности 
Исходя из научных исследований и здравого смысла, можно сформулировать следующие правила пищевой безопасности, которые обеспечат повышение безопасности и оптимальное хранение продуктов. 
1. Если скоропортящиеся продукты были нагреты, разморожены или не охлаждены, их следует немедленно употребить. 
2. Для повторного вакуумирования продуктов, которые были упакованы в вакуумную упаковку раннее, после чего открыты и разморожены, необходимо соблюдать инструкции по заморозке после открытия и правильного хранения повторно упакованных продуктов.
3. Правильным способом размораживания продуктов питания является их размещение в холодильнике до достижения размороженного состояния, без использования горячей воды, источников тепла и микроволновых печей. 
4. Потенциально вредным считается употребление продуктов, которые были оставлены при комнатной температуре на промежуток времени более нескольких часов, особенно если они были приготовлены с использованием соуса, даже при наличии вакуумированной упаковки.
5. Для быстрого охлаждения продуктов, вакуумные упаковки следует равномерно распределить по площади морозильной камеры. 
Рекомендации по упаковке больших объемов мяса, рыбы и любых пищевых продуктов
1. Перед упаковыванием в вакуумную упаковку следует вымыть руки и все поверхности, которые будут использоваться для резки продуктов и их упаковки.
2. Скоропортящиеся продукты следует немедленно охлаждать или замораживать, не оставляя их при комнатной температуре.
3. Срок годности сухих продуктов питания, таких как орехи, кокосы или хлопья при условии вакуумной упаковки увеличивается, при условии их хранения в темном месте. Кислород и повышенные температуры приведут к возникновению прогорклого вкуса у продуктов с высоким содержанием жиров.
4. Перед вакуумной упаковкой некоторых фруктов и овощей, таких как яблок, бананов, картофеля и корнеплодов их рекомендуется очистить – это продлит их срок годности. 
5. Перед вакуумной упаковкой некоторых овощей, таких как брокколи, цветная капуста и свежая капуста, их следует предварительно бланшировать, чтобы выпустить газы, после чего охладить и затем упаковать и заморозить, 

УСТРАНЕНИЕ НЕИСПРАВНОСТЕЙ
При нажатии на вакуумную упаковочную машину ничего не происходит 

1. Убедитесь, что шнур электропитания правильно включен в электрическую розетку, а выключатель находится в положении «ВКЛ». Протестируйте электрическую розетку, включив в нее другой прибор. Если он также не будет работать, следует проверить выключатели и предохранители в вашем доме. 
2. Убедитесь, что шнур электропитания и вилка не повреждены. В случае если они повреждены, не рекомендуется использовать вакуумную упаковочную машину.
Воздух не до конца удаляется из пакета
1. Для правильного запаивания, открытый край пакета должен полностью входить в область вакуумного канала. 
2. Проверьте уплотняющие полоски и прокладки под крышкой на правильность их положения и отсутствие загрязнений. Протрите и верните их на место. 

3. В пакете может быть отверстие. Чтобы это проверить, следует запаять пакет с небольшим объемом воздуха в нем, поместить его под воду и надавить. Наличие пузырьков укажет на то, что пакет прорван и для вакуумной упаковки следует использовать другой пакет.
4. Проверьте, полностью ли заперта крышка упаковочной машины на своем месте.

Запаянные пакеты вакуумной упаковки теряют герметичность
1. Наличие смятие, загрязнения или жира может привести к утечкам по шву запаивания. В таком случае следует снова открыть пакет и расправить края по ленте запаивания.

2. Следует проверить наличие влаги или соков из пищи внутри упаковки. В случае их обнаружения может потребоваться открыть пакет и повторно его запаять, или использовать новый пакет. Продукты, содержащие жидкость следует замораживать перед упаковыванием. 
3. При упаковке элементов с острыми краями может быть нарушена целостность пакета и потерян вакуум. Чтобы это предупредить, острые края следует защитить бумажными полотенцами. 
Вакуумная упаковочная машина не запаивает пакеты должным образом
1. При перегреве уплотнительной ленты и расплавлении пакета, необходимо поднять крышку и дать уплотнительной ленте остыть в течение нескольких минут.

2. Перед повторным нажатием кнопки «только запаять» дать устройству возобновить работу в течение 15 секунд. 






