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PARABENS,

Vocé acaba de adquirir um equipamento IMG-BRASIL, produto da mais alta qualidade,

seguranca e eficiéncia.

Fundada em 1989, a IMG-BRASIL é uma empresa respeitada como uma das melhores e
mais completas empresas do ramo de fabricagdo de equipamentos para gastronomia.

A inovacéo constante e o aperfeicoamento de seus produtos, com a utilizacdo de matérias-
primas de primeira linha, asseguram produtos de qualidade superior, consumidos no Brasil e em

mais de 25 paises pelo mundo todo.

A CONFIANCA E CERTEZA DE UM BOM PRODUTO ESTAO NO NOME

IMG BRASIL FABRICANTE DOS PRODUTOS

IMPORTANTE:

PRODUTO PARA USO PROFISSIONAL. NAO UTILIZE SEM ANTES LER COM ATENCAO O MANUAL.
EM CASO DE DUVIDAS, ENTRE EM CONTATO CONOSCO:

IMG-BRASIL IndUstria de Maquinas para Gastronomia Ltda.
CNPJ 11.193.347/0001-14 - CREA 131726-3
Rod. Antonio Heil — KM 23 N° 5825 — Bairro: Limoeiro — CEP 88352-502 - Brusque — SC — Brasil
Fone/fax. +55 47 3251-5555 - Site: www.metvisa.com.br
E-mail: sac@metvisa.com.br - vendas@metvisa.com.br



http://www.metvisa.com.br/
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A ATENCAO!

As caracteristicas, fotos e figuras apresentadas neste manual deverdo ser consideradas a titulo
informativo. A IMG BRASIL reserva-se o direito de realizar as modificagbes que se julguem

necessarias sem prévio aviso.




1. Informagdes sobre Seguranga

1.1 Adverténcias Gerais

* Ha cuidados/precaugbdes que devem ser observados quando da montagem, da utilizagdo, da
manutencéo e interrupcdo do uso deste aparelho;

* Antes de realizar qualquer operagao (montagem, utilizagao (uso), manutengao e reutilizacdo apos
interrupcao prolongada no uso do aparelho), leia atentamente o manual;

* O aparelho deve ser utilizado por pessoal instruido e conhecedor das normas de uso e de
seguranga descritas neste manual;

» Este aparelho nao se destina a utilizagdo por pessoas (inclusive criangas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos
qgue tenham recebido instrugdes referentes a utilizacdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de
uma pessoa responsavel pela sua seguranca;

* Recomenda-se que as criancas sejam vigiadas para assegurar que elas ndo estejam brincando
com o aparelho;

* No caso de alternancia do pessoal que trabalhara com o aparelho, o novo operador devera estar
instruido sobre as normas e o funcionamento do mesmo;

» O operador devera usar os EPI's adequados (equipamentos de prote¢éo individual). Como por
exemplo: usar toca nos cabelos evitando que 0s mesmos tranquem nas partes moveis do aparelho;

* O operador devera estar sempre atento para situacdes que podem causar riscos de acidentes e
evita-las. Como por exemplo: evitar trabalhar com mangas de uniformes folgadas, onde as mesmas
poderdo trancar nas partes méveis, causando acidentes;

» Apés ser realizada a leitura e esclarecidas todas as davidas, este manual devera ser guardado com
cuidado em local de facil acesso, conhecido por todas as pessoas que irdo operar o aparelho e
colocado a disposicdo das pessoas que realizardao manutengdo, para eventuais consultas. Sempre
gue surgir qualquer davida, ndo deixe de consultar o manual. Nao opere o aparelho de forma alguma
com duvidas;

* Na instalagdo, é imprescindivel colocar este manual a disposicdo dos profissionais que fardo a
mesma;

* Antes de comegar a limpeza e qualquer tipo de manutencdo, é imprescindivel desconectar o
aparelho da rede de alimentacao elétrica;

* Verificar periodicamente o estado dos cabos e das partes elétricas.

* Nao ligue o aparelho com a caixa de engrenagem sem Oleo lubrificante e confira se os rolos e a
protecdo dos rolos estdo fixados com a tampa frontal e os manipulos. Inserir somente produtos
especificos ao que o aparelho se destina e nunca coloque as maos, dedos ou objetos no bocal ou
nas partes em movimento com o aparelho ligado, pois pode vir a causar acidente;

* Nao deixe o aparelho ligado sem supervisao.

A ATENCAO!

Ndo efetuar reparos por conta propria. Dirigir-se a assisténcia técnica autorizada pelo
fabricante. Utilizar somente pecas originais em seu aparelho.




1.2 Seqguranca Mecanica

» Para evitar acidentes, nunca cologue as maos, dedos ou objetos no bocal ou nas partes em
movimento com o aparelho ligado. Verifique se a protecdo do manipulo de reverséo esta fixado com
as porcas antes de ligar o aparelho;

» Quando o aparelho estiver desligado e for realizar a limpeza dos rolos, tome 0 maximo de cuidado.
Os rolos possuem laminas que sdo bem afiadas e podem facilmente causar acidentes (cortes, por
exemplo) se ndo forem manuseadas cuidadosamente.

* Antes de ligar o aparelho, tenha certeza que o0s rolos estejam encaixados nos eixos das
engrenagens, e se 0s rolos e a protecado dos rolos estéo fixados com a tampa frontal e os manipulos.

Tampa
Frontal

Manipulo

O aparelho descrito neste manual atende ao regulamento contra risco do tipo mecanico.
Foram observados os requisitos da norma: NR-12 e CE (consultar item 8 Normas Aplicaveis).

A seguranca mecanica se obtém com:

1. Projeto mecéanico que impossibilita 0 acesso com as méos as partes elétricas e partes giratorias
cortantes;

2. Gabinete, tampa superior e posterior, protegem todo o motor e a caixa de engrenagens,
evitando o acesso do operador e 0 contato com 4gua, poeira e outros materiais;
5



3. Base, tem a funcéo de aparador da carne processada. Além de impedir o acesso do operador a
partes elétricas;

4. Manipulo de reversao que rotaciona os rolos quando algum pedaco de carne fica trancado nas
laminas. Funciona de forma que o operador ndo tenha contato direto com os rolos durante o
procedimento;

5. A protecao dos rolos, além de impedir 0 acesso aos rolos durante o processamento da carne,
possui um bocal de alimentagdo que direciona a carne para os rolos, e um bocal inferior que
direciona a saida da carne processada. Durante o processamento nao ha necessidade do auxilio
das maos ou soquetes para empurrar a carne contra os rolos. Os bocais possuem a abertura
reduzida, evitando que o operador tenha acesso aos rolos;

6. Tampa frontal e manipulo, fixam os rolos dentro da protecdo dos rolos, impedindo o acesso e 0
deslocamento dos rolos durante o processamento;

7. Protecdo do manipulo de reversdo, impede o contato do operador com o manipulo de
reversdo durante o processo;

8. Pés antiderrapantes que garantem a estabilidade do aparelho durante a operacao.

Para visualizagdo das pegas descritas acima, consulte a imagem no item 2.1 (Principais
Componentes — pag. 7) deste manual.

A ATENCAO!

Sempre que for removido algum item referente a seguranca do aparelho (como por exemplo,
ao fazer limpeza ou manutencdo), reponha em seu devido lugar e confirme se esta
realizando sua funcéo corretamente.

1.3 Seqguranca Elétrica

- Verifigue periodicamente o estado dos cabos e das partes elétricas;

» Se o cabo de alimentacao estiver danificado, devera ser substituido por um novo. A troca deve ser
feita pelo fabricante, agente autorizado ou por uma pessoa qualificada, a fim de evitar riscos;

* Nao utilizar jatos d’agua, pois pode vir a causar choque elétrico. Para limpeza de seu aparelho, siga
as instrugfes do item 5 deste manual;

* Nao trabalhe com o aparelho em locais umidos, nem com roupas e cal¢cados molhados. Coloque
calcado adequado, isto evitara choques elétricos e até mesmo a morte;

* Disponha o aparelho sobre uma superficie firme, seca e bem nivelada;

* N&o utilize cabos de extensdo ou adaptadores com varios outros aparelhos ligados a eles. Isso
podera causar incéndio ou sobre carga;

» Jamais proceda qualquer operacdo de manutencdo, regulagem ou desmontagem do aparelho com
ele ligado. Para tais procedimentos, certifique-se que o mesmo esteja desligado, retirando o plugue
da tomada elétrica.

Os componentes utilizados para a seguranga contra os riscos elétricos foram selecionados
de acordo com a norma: NR-12 (consultar item 8 Normas Aplicaveis). Dado o perfeito isolamento de
todas as partes elétricas e a 6tima resisténcia de todos os materiais empregados, este aparelho esta
apto a realizar os trabalhos a que se propdem.



A ATENCAO!

Sempre que for removido algum item referente a seguranca do aparelho (como por exemplo,
ao fazer limpeza ou manutencdo), reponha em seu devido lugar e confirme se esta
realizando sua funcéo corretamente.

2. Caracteristicas Técnicas

2.1 Principais Componentes

Para o aparelho descrito neste manual, a seguranca no uso, a limpeza, a manutengéo e a
maéaxima higiene séo garantidas pelo design e pelo projeto especial de todas as pecas, e também, por
ser utilizado ago inoxidavel e outros materiais aptos para o contato com a carne.

O aparelho foi construido com as seguintes caracteristicas:
* Todas as pecas em chapas inclusive os pentes e as laminas dos rolos, sdo produzidos em acgo
inoxidavel, que tem resisténcia a corrosao superior a de outros acos. E um material resistente ao

atague de diversos agentes corrosivos;

Vide a seguir os principais componentes do aparelho:

Manipulo
de Reverséo Protegéo

do Manipulo
I_300a| de~ Pente de Reversao
Alimentagéo
Protecéo dos Tampa
Manipulo 4 Rolos Superior
\4 IR
e Tampa
L " 1 Posterior
Frontal ’ /_ Botdo %
“ Q Liga/Desliga Z
Bocal / : i
Inferior ‘
Base Borne de
Aterramento
(Equipotencial)

Nota: para desenho explodido \
com lista de pecas de
reposicdo,  consulte  os Pentes Rolo 01 Rolo 02

anexos. Kit Amaciador de Carne



2.2 Dados Técnicos

Modelo e rumas | Fleo0 | Tensao | [OUENE | capacidade | “gnrie0®
(mm) (kg) ) (A) (ka/h) (ml)
PAC127M60ON5 419x440x230 23,5 127 59
PAC220M60N5 419x440x230 23,5 220 3,2 400* 150
PAC220M50C7_ 419x440x230 24,3 220 2,9

* Pode variar devido a velocidade de trabalho do usuario e de acordo com a qualidade da carne
processada.

Nivel de ruidos (aparelho com carga): 65 dB.

& ATENCAO!

Caracteristicas como: modelo, n°® serie e tenséo elétrica do aparelho, estdo indicadas na
etiqueta de dados (figura abaixo). Antes da instalagéo, verificar se a tenséo de alimentagéo
do aparelho esta de acordo com a da rede elétrica.

Digitos Variaveis
' v ~
MODELO: PACXXXMG60N5 -
PREPARADOR E AMACIADOR DE CARNES (e hi%iile?hio

Nr: XXXXXX Lote: XXXXXX Ano Fab.: XXXX

oy

de Série
PACXXXMLON50000000001
TENSAO: | CORRENTE: | FREQUENCIA:|PROTECAO:| PESO:
" XXX V XXX A XXHz p| IPX1 R | XXX kg
T.ensao d? IMG Brasil Industria de Maquinas para Gastronomia Ltda)
Alimentagéo Rod. Anténio Heil - KM 23 N° 5825 - Bairro: Limoeiro - CEP 88352-502 - Bruyque - SC - Brasil
dO Aparelho N° Crea: 131726-3 Fone/Fax +55 47 3251-55%5 - www.metvisaicom.br Demais
\ Caracteristicas

do Aparelho

2.3 Fornecimento e Eliminacdo das Embalagens do Aparelho

O aparelho é embalado com madeira ou papeldo, para garantir a perfeita integridade do
mesmo durante o transporte e é acompanhado dos seguintes documentos:

* Manual de Instrugdes para Instalagéo, Uso, Manutencao e Seguranga;
» Termo de Garantia (para mercado brasileiro).

IMPORTANTE

Os componentes da embalagem (papeldo, madeira, espuma, tiras, etc.) sdo produtos
assimilaveis aos residuos solidos urbanos e podem ser eliminados sem dificuldade. No
caso em que o aparelho seja instalado em paises que existam normas diferentes, eliminar
as embalagens segundo as normas vigentes. Realize a eliminacdo correta do produto
ajudando a proteger o meio ambiente. Para obter maiores informagcdes sobre a reciclagem
do mesmo, entre em contato com as autoridades locais competentes, com 0s servi¢cos de
recolhimento de lixo ou com o estabelecimento onde adquiriu o produto.




3. Instalacao

3.1 Disposicao do Aparelho

A conexao com a rede elétrica e a disposicdo para o funcionamento devem ser realizados
por profissional qualificado. Verifique se a tensdo do aparelho esta de acordo com a da rede elétrica.

Na instalacdo, € imprescindivel colocar este manual a disposicdo dos profissionais que
realizardo a mesma.

Para garantir o correto funcionamento e seguranca, deve-se posicionar o aparelho em um
ambiente arejado e sobre uma superficie de apoio suficientemente ampla, bem nivelada, seca e
estavel, longe de fontes de calor e de torneiras de agua, e a uma altura média de 80 cm. Instale seu
aparelho deixando uma distancia de no minimo 20 cm em torno dele, de forma que tenha espaco
suficiente para realizagéo de inspe¢do, manutengao, limpeza e uso.

A ATENCAO!

A instalac&o e o local onde sera disposto o aparelho devem estar de acordo com as normas
de prevencdao de riscos e de seguranca no trabalho (Norma Regulamentadora NR-12 para o
Brasil ou conforme norma regulamentadora vigente em seu pais).

O fabricante ndo se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo
nao cumprimento das ditas normas e das demais instrucdes apresentadas neste manual.




3.2 Conexao Elétrica

O aparelho é fornecido com um cabo de alimentacdo para ser conectado a uma tomada
elétrica. Se o cabo de alimentacéo estiver danificado, ele devera ser substituido por um cabo novo. A

troca deve ser realizada pelo fabricante, agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar
riscos.

Na versdo INMETRO, o plugue do cabo de alimentacao possui 3 pinos redondos, existindo
logo abaixo de cada pino, uma marcacado correspondente de cada um (Fase, Terra e Neutro) . E
obrigatdrio realizar uma boa conex&o de terra, segundo o regulamento vigente.

=L

L2 L1

L1 ~ | Fase

Neutro
—“| - Terra

Acompanha também com o aparelho, um terminal de aterramento equipotencial (borne),
localizado na parte direita da base.

O borne identificado na figura ao lado, € uma protecdo adicional ao

aterramento que é previsto narede elétrica, ele deve ser ligado a uma

barra de terminais de aterramento, independente da ligac&o a rede elétrica,
sendo que os demais produtos que possuam partes metdlicas acessiveis, e que sejam
estacionarios, também devem ser ligados a este barramento bem como a prépria bancada
de servicos, caso esta seja de material metalico. Deste modo todos estes produtos estarao
sob um mesmo potencial elétrico evitando correntes de fuga indesejaveis.

Todos os modelos dos aparelhos descritos neste manual sdo monofasicos e possuem tensao

Gnica, ou seja, 127 V ou 220 V. Se for necessério a alteragcdo de tensdo, entre em contato com o
fabricante ou com o revendedor autorizado.

A ATENCAO!

Antes de ligar seu aparelho, sempre verifique se a tensdo de alimentacdo da rede é a

mesma que a tensédo do aparelho. Se ndo for a mesma, proceda com a alteracdo da tenséo
no aparelho conforme instruido a pouco.

A tensdo de alimentagdo do aparelho versdo INMETRO é 127 V ou 220 V (60 Hz) e na verséo
CE 220 V (50 Hz), conforme pode ser verificado na etiqueta de tensdo colada no cabo de
alimentacdo ou conforme indicado na etiqgueta de dados de placa, que se encontra na parte
de tras do aparelho (veja a figura desta etiqueta no item 2.2 deste manual).

Certifique-se de que a tenséo da rede elétrica onde sera instalado o aparelho € compativel
com atensdo indicada nestas etiquetas.

Para maiores detalhes do restante da parte elétrica do aparelho, consulte o esquema
elétrico nos anexos do manual (pag. 21 até 22).
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IMPORTANTE

O fabricante ndo se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo
nédo cumprimento das normas e instrucdes apresentadas neste manual.

3.3 Medidas de Seguranca e Instrucao ao Usuario

O profissional que efetua a venda do aparelho deverd instruir o usuario sobre o correto
funcionamento do mesmo e devera entregar-lhe este manual de instrugdes.

O usuério devera ser informado das medidas de seguranca necessarias e devera respeita-
las, como também todas as medidas descritas neste manual.

Seu aparelho possui prote¢ces mecanicas (consultar item 1.2 Seguranca Mecanica) que
impedem 0 acesso as partes moveis e componentes elétricos. A retirada ou adulteracdo destes
componentes de seguranca podem causar riscos graves nos membros superiores do operador.

4. Uso do Aparelho

4.1 Utilidade

O aparelho destina-se exclusivamente a amaciar bifes de carne.

4.2 Comandos

O aparelho é composto por botéo de liga/desliga e manipulo de reversao.

O botéo liga/desliga esta localizado na parte frontal do gabinete. J& o manipulo de reverséo
esta posicionado na tampa superior sob a prote¢cdo do manipulo.

Posicao “0” Posicao “1”
Desliga Liga

Manipulo
de Reversao
sob a protegao
do manipulo

Botéo
Liga/Desliga

11




Veja descritivo de cada comando abaixo:

* Botdo Liga/Desliga — usado para ligar e desligar o aparelho. Na posi¢édo “1” liga, na posi¢cao “0”
desliga.

* Manipulo de Reversdo — deve ser utilizado para facilitar a remocéo de pedacos de carne que
eventualmente possam trancar nos rolos. Para movimentar os rolos basta rotacionar manualmente o

manipulo sentido anti-horario e a carne sera direcionada para o bocal inferior do aparelho.

Obs.: Opcionalmente o usuéario também pode remover todo o kit do bocal (pentes, rolos e protecao
dos rolos) para retirar a carne trancada.

Além da remocao da carne, o manipulo de reversdo também auxilia na montagem dos rolos, pois
rotaciona os eixos das engrenagens facilitando o encaixe da fenda dos rolos no ressalto dos eixos.

4.3 Procedimentos de Operacao

Antes de operar seu aparelho, realize uma higienizacdo dos componentes que terdo contato
com a carne (pentes, rolos, tampa frontal, prote¢do dos rolos, etc), para isso certifique-se de que o
aparelho se encontra desconectado da rede elétrica, s6 depois realize a desmontagem. Siga as
instrucdes de limpeza no item 5 deste manual.

Para facilitar o procedimento de desmontagem e montagem, a seguir a imagem dos
principais componentes com o aparelho desmontado:

Protegéo )
do Manipulo Manipulo
Eixos das de Reverséo de Reverséo
Engrenagens
Eixos (

Sustentadores

Protegéo dos
Rolos

Frontal

Manipulos

Gaveta dos
Rolos

12



Verifique o procedimento de desmontagem e montagem descritos a seguir:

* Desmontagem:

@

Antes de iniciar a
desmontagem,
desconecte o
aparelho da tomada

Desrosqueie os
manipulos
| simultaneamente
e em seguida,
retire a tampa
frontal

@

Retire os dois
pentes puxando-os
para cima

Puxe a gaveta - Apos retirar a gaveta,

dos rolos com a tome o maximo de
as duas maos > cuidado ao manusear
. os rolos. Eles

possuem laminas bem
afiadas.

Utilize sempre
luvas apropriadas.

Protecao
<« do Manipulo

de Reversao

- @

Para retirar a
protecao dos rolos,
basta puxa-la com
as duas maos em

sua direcéo.

Desrosqueie os
parafusos e remova
a proteg¢édo do manipulo
de reverséo.

A ATENCAO!

Quando for manusear os rolos, que contém as laminas, tome o maximo de cuidado. As
ldminas sdo bem afiadas e podem facilmente causar acidentes (cortes, por exemplo) se nédo
forem manuseadas cuidadosamente e com luvas apropriadas.
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* Montagem: O procedimento de montagem é o inverso da desmontagem. Monte primeiramente a
protecdo dos rolos. Observe que as guias da protecdo deverdo ficar em cima dos eixos
sustentadores.

Guia

Eixo
Sustentador

Ao remontar os rolos ha gaveta, posicione a fenda dos rolos para o lado de dentro da gaveta.
Note que no rolo 01 existe um disco e 0 mesmo devera ser montado encostado com a chapa da
gaveta. Outra atengdo que deverd ter, € referente a primeira lamina do rolo 02. A |amina tera que
ficar por tras do disco do rolo 01, conforme imagem abaixo.

Disco do Rolo 01

......

1174 . ! o [l Fenda
Nals - > dos
' Rolos

Monte os rolos A fenda dos rolos deverao

simultaneamente ficar do lado de dentro da gaveta Montar a primeira
ldmina do Rolo 02 atras
do disco do Rolo 01

Apdés montar a gaveta dentro da protecdo dos rolos, rotacione os rolos até que a fenda
encaixe no ressalto dos eixos das engrenagens. Para conferir se os rolos estdo corretamente
encaixados, gire o manipulo de reverséo e observe se os dois rolos estdo rotacionando.

Gire o Manipulo
de Reversao para
conferir se os rolos
estao rotacionando

Rotacione o manipulo de reversao
ou os rolos até encaixar a fenda
no ressalto dos eixos
das engrenagens

14



Com os rolos encaixados, monte a tampa frontal fixando-a com os dois manipulos, e a
protecdo do manipulo de reversdo com as porcas. Por ultimo coloque o pente com o pegador virado
para fora.

X| Errado

Forma correta Posigao incorreta
de montar o Pente do Pente

Monte todas as pecas perfeitamente para que seja garantida a seguranca do operador e 0
correto funcionamento do aparelho. Se alguma peca néo estiver firme, pode nédo ter sido encaixada
corretamente. Neste caso, repita a operagao e nao obtendo exito, contate a assisténcia técnica.

A ATENCAO!

Nunca ligue o aparelho sem a fixac&o dos rolos e a protecdo dos rolos com a tampa frontal
e 0s manipulos ou os pentes fora de posi¢édo, pois pode vir a causar acidentes.

» Operacéo: Antes de ligar o aparelho, tenha certeza que todas as pegas estejam bem encaixadas,
a protecdo dos rolos fixada com a tampa frontal e os manipulos, e se a tenséo de alimentagcéo do
aparelho esta de acordo com a da rede elétrica.

Apos verificados estes itens, acompanhe a seguir o procedimento de operacao do aparelho:
» Conecte o cordao de alimentacéo a rede elétrica;
* Acione o botéo liga/desliga na posi¢ao “1” (liga) e deixe o aparelho ligado por alguns segundos;
» Coloque o bife da carne que ser& processada no bocal de alimentagéo e solte-a. Nesse momento
os rolos irdo encaminhar a carne até o bocal inferior. Para amaciar a carne, repita o procedimento

guantas vezes forem necessarias;

* ApOs o término do processo, desligue o aparelho apertando o botéo liga/desliga na posi¢cao “0”
(desliga).

IMPORTANTE

Se durante o processo a carne trancar nos rolos, desligue o aparelho no bot&o liga/desliga
na posicao “0” (desliga). Rotacione o manipulo de reversao no sentido anti-horario e a
carne sera direcionada para o bocal inferior do aparelho. Se n&o for possivel remover a
carne trancada desta forma, podera desmontar o kit do bocal (pentes, rolos e prote¢cdo dos
rolos) para retirar a carne trancada.
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A ATENCAO!

Nunca utilize carne congelada e com 0sso. Retire o maximo possivel de cartilagem e
tendbes dos bifes.

Se vocé notar que o aparelho ndo consegue processar a carne ou que ele esteja parando de
processar, diminua o tamanho e espessura dos bifes, antes de inserir o mesmo no bocal de
alimentacéao.

Adicione a carne no bocal de alimentacdo de forma gradual, ou seja, sé coloque mais um
bife no bocal de alimentacdo apds a carne que esta sendo processada sair pelo bocal
inferior, assim né&o prejudicara a velocidade e desempenho do motor, e a vida util do
aparelho.

A ndo observancia destas orientacdes serdo consideradas como ato inseguro e uso abusivo
do aparelho.

A ATENCAO!

N&o retirar a protecdo dos rolos e do manipulo de reversdo com o aparelho ligado, assim
como também nao deve-se colocar os dedos, as maos ou objetos (como colheres e facas)
dentro do bocal de alimentacéo, pois isto pode vir a causar acidentes.

Qualquer irregularidade entre em contato com a assisténcia técnica autorizada mais
proxima de vocé.

IMPORTANTE

O operador devera usar os EPI’'s adequados (equipamentos de protecao individual). Como
por exemplo: usar toca nos cabelos evitando que os mesmos tranquem nas partes moéveis
do aparelho e luvas apropriadas que além de garantir a higiene no manuseio da carne,
protegem o operador durante o processamento do alimento.

IMPORTANTE

O fabricante néo se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo
ndo cumprimento das normas e instru¢cdes apresentadas neste manual.

5. Limpeza e Manutencao

5.1 Procedimentos para Limpeza e Produtos Utilizados

Seu aparelho foi construido com materiais de primeira linha, por isso use-o0 corretamente e
obtera grande satisfagdo. Conserve seu aparelho sempre limpo e bem cuidado, isso o fara ter uma
vida atil bem maior.

Deve-se fazer uma limpeza diaria do aparelho para obter um bom funcionamento e maior
durabilidade.
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A ATENCAO!

Antes de realizar uma manutencdo ou limpeza, assegurar-se de que o botdo liga/desliga
esteja na posicao “0” (desliga) e de que o plugue esteja desconectado da rede elétrica.

A ATENCAO!

N&o utilizar jato d"agua para limpeza do aparelho.

IMPORTANTE

Este aparelho ndo se destina a ser totalmente imerso em agua para a limpeza.
Siga as instrucbes a seguir para saber as pecas que podem ser imersas e quais 0S
cuidados especiais com as demais pecas.

As pecas desmontaveis (rolos, pentes, tampa frontal, gaveta e protegédo dos rolos) devem ser
retiradas do aparelho e lavadas com agua quente e sabao neutro. Limpe bem os cantos, eliminando
residuos da carne.

O restante do aparelho deve ser limpo o maior nimero de vezes possivel, para evitar que o0s
residuos de alimentos sequem e grudem nas pecas. Para limpeza, dilua em 4gua morna o sabéo ou
detergente neutro e aplique com um pano macio. Com um pano umedecido com agua, enxague e em
seguida seque as pecas com um pano Seco e macio.

Nunca utilizar produtos ou esponjas abrasivas e substancias que contenham acidos ou cloro
para a limpeza das partes metélicas, jA& que podem riscar ou estragar a superficie das pecas
causando pontos de corrosao. Ndo derrame agua sobre o motor e partes elétricas para a limpeza,
sendao, ao liga-lo pode vir a causar choque elétrico ou até mesmo queimar o aparelho.

A ATENCAO!

Tome cuidado ao fazer a limpeza dos rolos, eles possuem laminas que sédo extremamente
afiadas. Manuseie com cuidado, pois caso contrario, pode vir a causar acidentes. A mesma
atencdo serve para qualquer outro componente cortante do aparelho.

Nunca opere o aparelho sem a protecdo dos rolos fixada com a tampa frontal e os
manipulos, pois pode vir a causar acidentes.

IMPORTANTE

O fabricante n&o se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo
ndo cumprimento das normas e instrucdes apresentadas neste manual.

A ATENCAO!

E sumamente importante que os produtos empregados na limpeza garantam a méaxima
higiene e que ndo sejam téxicos.
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5.2 Manutencao e Comportamento em Caso de Avarias

O operador deve ser instruido a realizar inspecdes de rotina, fazendo pequenos ajustes, a
limpeza e observar indicios de panes que podem ocorrer. Pode-se citar como exemplos: verificar
ruidos estranhos; perda de poténcia do aparelho; a ndo execucado pelo aparelho ao servico a que se
propde; vazamento de 6leo; dentre outros. AcBes como estas sdo indispensaveis para garantir uma
maior vida til do aparelho.

A ATENCAO!

Quando forem feitas manutencdes (mesmo sendo pequenos ajustes), desconecte sempre o
aparelho darede elétrica.

Recomenda-se de 6 em 6 meses realizar manutencdes preventivas, verificando e ajustando
folgas, fazendo a limpeza das partes internas, etc.. Ao detectar pecas quebradas ou com
funcionamento debilitado, fazer a substituicdo, usando sempre pegas originais.

A ATENCAO!

Nunca deixe seu aparelho trabalhar sem 6leo na caixa de engrenagem, pois ocasionara danos
no seu aparelho.

Recomenda-se trocar o 6leo a cada 6 meses de uso ou 800 horas trabalhadas. Para a troca de
Oleo, leve seu aparelho a uma assisténcia técnica mais préxima.

Este aparelho utiliza 150 ml de 6leo lubrificante tipo SAE 140.

Com a realizagdo de manutengdes preventivas, elimina-se o inconveniente de ficar com o
aparelho parado quando mais se precisa dele, reduz-se o custo de manutencdes e reduzem-se 0s
riscos de acidentes.

A ATENCAO!

A manutencéo preventiva necessita de profissional capacitado.
Certifique-se que o aparelho esteja desconectado da rede elétrica.
Sempre que for removido algum item referido a seguranca do aparelho (como por exemplo, ao

fazer manutencdo), reponha em seu devido lugar e confirme se estéo realizando sua funcéo
corretamente.

Ao detectar alguma pane ou ndo conformidade, encaminhe seu aparelho para a assisténcia
técnica mais préxima de vocé. Veja relacdo de assisténcias técnicas em nosso site:
www.metvisa.com.br

5.3 Interrupcdo Prolongada no Uso do Aparelho

Quando tiver que deixar o aparelho parado por um periodo de tempo prolongado,
desconectar o mesmo da rede elétrica e efetuar uma limpeza completa, inclusive dos diferentes
acessorios. Aconselha-se proteger todas as partes do aparelho com azeite de vaselina branco ou
com produtos adequados que se encontram no comércio. Deve-se também proteger o aparelho do
po, cobrindo-o com uma tela de nylon ou de outro material.
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6. Analise e Resolucdo de Problemas

6.1 Problemas, possiveis causas e solucdes

Os produtos com a qualidade IMG sdo projetados com materiais e componentes que
garantem maior vida Gtil ao seu aparelho. Porém, devido ao desgaste natural, uso inapropriado ou
falta de manutencao, o aparelho podera apresentar irregularidades no seu funcionamento.

Na tabela abaixo, podera conferir possiveis causas e solugfes:

PROBLEMAS

POSSIVEIS CAUSAS

SOLUCOES

Aparelho néo liga.

- Falta de energia elétrica.

- Verificar se ha energia na rede
elétrica;

- Verificar conexao do cordédo de
alimentacao a rede elétrica;

- Verifique se o botéo liga/desliga
se encontra na posi¢ao “1” (liga).

- Mau contato nas conexdes
elétricas internas.

- Tenséao do aparelho diferente
da tensao da rede elétrica.

- Problemas com o motor.

Entre em contato ou encaminhe
o aparelho a Assisténcia Técnica
Autorizada.

Os rolos param de rotacionar
durante a operacéao.

- Falta de energia elétrica.

- Verificar se ha mau contato na
conexao do cordao de
alimentacdo com a rede elétrica.

- Rolos mal encaixados.

- Siga o0 procedimento de
montagem (pag. 14).

- Desgaste excessivo das
engrenagens.

- Entre em contato ou encaminhe
o aparelho a Assisténcia Técnica
Autorizada.

- Carne trancada nos rolos.

- Rotacione o0 manipulo de
reversdo no sentido anti-horario
e a carne serd direcionada para
o bocal inferior do aparelho;

- Siga o0 procedimento de
desmontagem e montagem (pag.
13 e 14).

O aparelho liga, mas gira em
baixa rotacédo ao entrar em
contato com a carne.

- Defeito com o capacitor de
partida do motor.

- Problemas com o motor.

Entre em contato ou encaminhe
o aparelho a Assisténcia Técnica
Autorizada.

- Bifes espessos, com 0ss0 ou
com muitas cartilagens e
tenddes.

Diminua o tamanho e espessura
dos bifes e retire o0 maximo de
cartilagens e tenddes, antes de
inseri-lo no bocal de alimentacéo.

Cheiro de queimado e/ou
fumaca.

- Tenséao do aparelho diferente
da tensédo da rede elétrica.

- Problemas com o motor.

- Problemas no circuito elétrico
interno e externo do aparelho.

Entre em contato ou encaminhe
o aparelho a Assisténcia Técnica
Autorizada.

Ruidos estranhos.

- Rolos mal encaixados.

- Siga o procedimento de
desmontagem e montagem (pag.
13 e 14).

- Desgaste ou defeito das

Entre em contato ou encaminhe

engrenagens. N o
> - o aparelho a Assisténcia Técnica
- Falta de dleo na caixa de X
Autorizada.
engrenagens
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A troca do cabo elétrico deve ser
realizada pelo fabricante, agente
autorizado ou pessoa qualificada,
a fim de evitar riscos.

- Avaria no transporte;
Cabo elétrico danificado. - Uso e ou disposicdo
inadequada do aparelho.

Para maiores informacfes e esclarecimentos, entre em contato com a Assisténcia Técnica
Autorizada mais proxima de vocé. Veja relacdo de assisténcias técnicas em nosso site:
www.metvisa.com.br

7. Vida Util do Aparelho e seus Componentes

A vida util do aparelho pode variar de 3 a 5 anos dependendo da forma adequada de uso,
limpeza, manutencgéo e qualidade dos seus componentes.

Segue abaixo a relagéo de vida Util dos principais componentes:
e Botéo Liga/Desliga: 10000 manobras;

e Cabos e fios elétricos: 25 anos;
e Terminais elétricos: 8 anos.

8. Normas Aplicaveis

As normas aplicadas para o desenvolvimento do aparelho e elaboracdo deste manual séo:

e |EC 60335-1;

e |EC 60335-2-64;

e Portaria 371 de 29 de Dezembro de 2009 do INMETRO;
e NR-12 - Portaria 197 de Dezembro de 2010;

e Diretiva CE.
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9. ANEXOS

Esquema Elétrico — Versdo INMETRO

®
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CHAVE
LIG./DESL.
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DO PRODUTO
®
® T T5 T4 T8
MOTOR
Monofasico

NOTA: Motor com sentido duplo de rotag&do. Parainverter arotagao, trocar o T5 pelo T8.
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Esquema Elétrico — Versédo CE
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NOTA: Motor com sentido duplo de rotacdo. Para inverter a rotacéo, trocar o T5 pelo T8.




Desenho em Exploséo

46—"% _42

Cabos e conectores nao indicados na
imagem: considerar itens da lista de
pecas de reposicao.

* Imagem meramente ilustrativa.
Aparéncia do aparelho varia
conforme modelo.
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Pecas de Reposicéao

Posicao Caodigo Descricao Quant.
1 BAS051 Base 01
2 EIX162 Eixo Sustentador do Bocal 02
3 CJT503 Protecdo Soldada dos Rolos Amaciadores 01
4 SBT148 Gaveta dos Rolos 01
5 TAP100 Tampa Frontal 01
6 SBT147 Suporte Frontal dos Rolos 01

MTE?238 Motor Elétrico Tensao 127 V 60 Hz - Versdo INMETRO
7 MTE239 Motor Elétrico Tensado 220 V 60 Hz - Versdo INMETRO 01
MTE147 Motor Elétrico Tenséo 220 V 50 Hz - Versdo CE
8 CCCO006 Caixa de Engrenagens 01
9 TAP101 Tampa da Caixa de Engrenagens 01
10 CJT536 Eixo Soldado da Engrenagem Conduzida 01
11 CJT535 Eixo Soldado da Engrenagem Condutora 01
12 EGG014 Engrenagem Sem Fim 01
13 CJT740 Conjunto Engrenagem Condutora 01
14 EGG086 Engrenagem Conduzida 02
15 POS002 Porca Sextavada 01
16 GAB204 Gabinete 01
17 SBT360 Suporte Prensa Cabo Menor Inox 01
18 RLOO016 Rolo 1 Inox com Arruela 01
19 RLOO017 Rolo 2 Inox 01
20 PTEOQ04 Pente do Amaciador Inox 02
21 RETO11 Retentor 02
22 MNLO014 Manipulo 02
23 MNLO0O09 Manipulo de Reversao Curto 01
24 TAP102 Tampa Superior do Gabinete 01
25 PRRO0O05 Parafuso Maq. Redonda 04
26 PRNOO3 Parafuso Allen S/C 01
27 ARL003 Arruela Lisa 02
28 PEPO0O10 Pé de Borracha com Porca Embutida 06
29 TCE023 Terminal Equipotencial 01
30 ORGO002 O'Ring 01
31 PRS007 Parafuso Sextavado 02
32 PCCO005 Parafuso MQ 02
33 POS138 Porca Sextavada 02
34 RBTO001 Rebite 03
35 PRNO0O12 Parafuso Allen s/c 02
36 CHEO064 Botéo Liga/Desliga 01
37 BCHO058 Moldurado Botao Liga/Desliga 01
38 ARL004 Arruela Lisa 02
39 POS018 Porca Sextavada 04
40 BCH004 Ilhés de Borracha 01
41 PTC177 Protecdo do Manipulo de Reversdo 01
42 ARLO10 Arruela Lisa 02
CBE142 Cabo Elétrico — PAC220M60N5
43 CBE143 Cabo Elétrico — PAC127M60N5 01
CBE175 Cabo Elétrico - Versdo CE
44 TCEO021 Prensa Cabo 01
45 ARPO001 Arruela Pressao 01
46 POC006 Porca Chapéu 02
47 RBT004 Rebite 02
48 TCEO008 Terminal Emenda - Versao INMETRO 02
49 TCEO13 Terminal Fémea - Versdo INMETRO 02
50 TCEO004 Terminal FIT 03
51 CBE159 Cabo Elétrico Emenda 01
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TERMO DE GARANTIA

(para Mercado Brasileiro)

A IMG BRASIL, fabricante dos produtos METVISA, compromete-se em garantir seus produtos contra
possiveis defeitos de fabricagdo durante 180 dias (incluso os 90 dias da garantia legal), contados a partir da
data de emisséo da respectiva Nota Fiscal de venda.

Nos casos dos itens citados acima fica restrita a garantia somente legal (90 dias) para os itens
relacionados abaixo considerados de desgaste natural ou que envolve a parte elétrica:

* Rolos;

+ Pentes;

» Protecdo dos rolos amaciadores;

+ Componentes elétricos (motor e botao liga/desliga).

Todos os componentes que comprovadamente apresentarem defeitos de fabricacdo, serdo
consertados ou substituidos, conforme o caso, gratuitamente pela IMG BRASIL, ou qualquer ASSISTENCIA
TECNICA AUTORIZADA IMG BRASIL, dentro do periodo de garantia e com a apresentacdo do atual TERMO
DE GARANTIA devidamente preenchido e Nota Fiscal correspondente.

N&o serdo assegurados pelo presente TERMO DE GARANTIA, danos ou defeitos provocados por:
+ Ma utilizacdo do equipamento;

+ Falta de conservacgdo e manutencéo;

+ Estocagem inadequada,;

+ Defeitos na rede elétrica;

+ Instalacdo inadequada;

+ Desgastes naturais;

+ Transporte ou intempéries;

+ Falta de uso por periodo prolongado;

» N&o observéancia das informacdes e orientagfes técnicas.

A alteracdo do produto ou substituicdo por componentes indevidos, ndo originais, bem como o
término do prazo de garantia, tornam sem efeito o presente TERMO DE GARANTIA.

A IMG BRASIL reserva-se o direito de modificar o equipamento e seus componentes sem prévio
aviso, sem necessidade de efetuar o mesmo nos equipamentos ja vendidos.

DADOS PARA COMPROVACAO DE GARANTIA

PRODUTO NOTA FISCAL

Cadigo: Data: / /
Data de Fabricacao: / / NUmero:

Namero:

CONSUMIDOR REVENDEDOR
Carimbo/Assinatura do Vendedor Nome:

Nome: Endereco:

Endereco:

Carimbo/Assinatura do Vendedor

ASSISTENCIA TECNICA - at@metvisa.com.br

Relacao de Assisténcias Técnicas no site:
www.metvisa.com.br
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