
天地人切片机”保养维护指南

一、操作者清洁及润滑保养

1. 整机清浩：必须拔掉电源将调节手柄复位（附图 1），防止漏电和在清洗过程中对人身造成伤害），用沾有清

洁剂的湿布来清洁机器表面，并用干布 干，严禁直接用水冲洗、淋浴。抺
○保养周期：每天下班前进行一次外观的清洁卫生

。   

2. 护刀板清洁：清洁时用手旋转五星手柄（附图 2），取下护刀板，用沾有洗洁剂的布擦试刀片上下的碎肉，取

下的护刀板可用水清洗干净并 干。抺
○保养周期：每天下班前进行一次以保持切肉卫生和质量，延长产品的使用寿命。

     

2、 加油保养：

1、主（圆）轴润滑加润滑油（机油）10毫升（附图 3），机械产品充足的润滑是保证整机是否能长期正常工作

的关健，保养不当可能导致机械故障、电器故障；

○保养周期：正常工作时为 7天 1次，长时间闲置后初次使用也需要先加油来回推动，充分润滑后才能开机使

用。

  

2、方轴润滑：用黄油在方轴上下方（附图 4）涂 。抺
○保养周期：正常工作时为每月 1次，长时间闲置后初次使用也需要先加油来回推动，充分润滑后才能开机使

用。
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3、压肉钉板轴润滑：用干布将轴表面（附图 5）清洁后干净，滴上几滴食用油，拉动压肉钉板重块上下滑动，使

油全面渗入，钉板重块拉至最高放手能自行滑落。

○保养周期：正常工作时为每月 1次。

  

三、磨刀方法

1. 需要磨刀的现象：感觉钉板重块不够力，切肉时往上跳，切出的肉片厚薄不均、碎肉较多时需磨刀。

2. 磨刀方法：先关机，磨刀前将刀片上的油污、肉沫清洁干净，翻起磨刀盖，砂轮转动灵活，旋转磨刀手柄让砂

轮研磨面与刀片后刀面贴平（附图 6）。

 

3. 启动刀片运转，让砂轮慢慢靠近刀片研磨 10-20秒钟，然后停机检查刀片是否锋利（刀刃出现微弱毛刺有刮

手的感觉即表示已磨锋利），如不锋利再继续磨 10-20秒，不能长时间连续研磨以免刀刃严重卷刃或退火；

4. 刮刃按钮的使用：刀片正前方刀刃有大的卷刃或毛刺时，启动刀片运转开关，轻按刮刃按钮（附图 7）约 3

秒钟，除去刀片的卷刃毛刺，完毕后用清洁剂和毛刷清除砂轮上的残留物，盖好磨刀盖。

  

四、注意事项

1. 缓肉：肉卷的打卷好坏程度很大部分取决于肉的温度，所以切冻肉时须进行解冻缓肉，在外温环境解冻，解

冻到能用牙签能扎进一半即可，否则肉冻得太硬（低于零下 5 度时）切薄片容易出现断片，不均，碎肉，不

下肉等情况。最佳的切肉温度是零下 4度左右。

2. 电器产品是绝对不可以用水直接冲洗的，否则造成的损坏不属于保修范围以内。

3. 使用的电源必须与产品功率牌上所标的相符并接好地线。

4. 清洁及拆装刀片时，请戴安全手套，不要直接用手触摸刀锋，防止刀片伤手。

5. 禁止切结冰、带骨的肉类，鱼类及非食物类的任何物品，否则会损坏刀片。

6. 机器应由专人操作，做好防水，防潮，防电工作，如保险丝烧坏更换时，先断电源。

●具体操作保养视频和常见问题请登录WWW.SEPOK.COM      下载或致电全国统一客服热线      400-850-1686  咨询。
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