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5.2 Diagramas de Ligacoes Mod. ABI
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1. Introducao

1.1 Seguranca

Quando utilizado incorretamente, o Amaciador de Carnes Mod. ABI ©uma
maquina potencialmente PERIGOSA. Jamais introduza sua mao na abertura existente na
Tampa de Protecao N*05 (Fig.04), principalmente com a maquina ligada, pois tal ato podera
trazer sérios danos ao usuario. A retirada de qualquer parte movel, para limpeza ou outro
servigo de manutengdo, somente deverdo ser executados por pessoas devidamente treinadas
seguindo as instrugdes abaixo para evitar acidentes:

1.1.1 Sempre desligue a maquina da rede elétrica quando desejar retirar
quaisquer das partes moveis, fazer limpeza, ou qualquer tipo de manutengao.

1.1.2 Manipule os Rolos Seccionadores N°03 (Fig.02) com cuidado, pois os
mesmos possuem Laminas cortantes. Para retira-los utilize o Extrator dos Rolos N*01 (Fig.02)
para essa operagao.

1.1.3 Nunca utilize instrumentos para auxiliar na colocagdo da carne no
interior da Tampa de Protecdo N°05 (Fig.04).

1.1.4 Nunca retire a Tampa de Prote¢do N°05 (Fig.04) sem ter certeza da
completa parada dos Rolos Seccionadores N°03 (Fig.02).

1.1.5 Nunca utilize jatos d'agua diretamente sobre a maquina. Para limpar
as partes ndo removiveis, utilize um pano umido.

—- R
ATENCAO/ATENCION/ATTENTION

- Antes de efetuar limpeza ou manutengdo no equipamento retire o

plug da rede de energia elétrica.
- Antes de efectuar la limpieza o mantenimiento en el equipo, sacar el
enchufe de la toma de corriente eléctrica.

- Alwais unplug the machine before cleaning or maintenance.

1.2 Principais Componentes

O Amaciador de Carnes, Mod. ABI, ¢ uma maquina de bancada, capaz
de processar diversos tipos de carnes ndo congeladas e sem 0ssos.

A maioria dos componentes que incorporam a maquina sdo construidos
com materiais nobres, ou seja, aluminio, ago inoxidavel e plastico atoxico de alta
durabilidade.
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Figura -01

01 - Tampa de Protecao.
02 - Pentes.
03 - Suporte dos Rolos.

Figura -03

01 - Pentes
02 - Suporte dos rolos

Figura -02

01 - Extrator dos Rolos
02 - Manipulo
03 - Rolos Seccionadores

Figura -04

01 - Suporte dos Rolos

02 - Gabinete / Cabecote

03 - Base

04 - Chave Liga/Desliga

05 - Tampa de Protecdo (ABI)
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Tabela - 02

Problema

Causa

Solucao

* O produto processado fica preso
no interior da maquina.

* Falta dos Pentes.

* Coloque os Pentes
conforme indicado nos itens
3.2 deste manual.

* Os Rolos param durante a
operagao.

* Faltade Energia Elétrica.

*  Verifique se o Plug esta
ligado natomada.

*  Desgaste excessivo do
Sem-Fim e Coroa.

*  Chame a Assisténcia
Técnica Autorizada.

* Mau contato no Plug ou
cabo de ligagao.

*  Verifique se o Cabo de
Liga¢do ndo estd partido e
confira os pinos do Plug.

* A maquina esta desligada
datomada.

* Ligue o Cabo Elétrico da
maquina na tomada.

* Cheiro de queimado e/ou fumaga.

* Problema no Motor
Elétrico.

*  Chame a Assisténcia
Técnica Autorizada.

* A maquina liga, mas demora a
giraros Rolos.

* Capacitor de partida do
Motor defeituoso.

* Chame a Assisténcia
Técnica Autorizada.

* Ruidos estranhos.

* Rolos colocados de forma
incorreta.

* Inverta os Rolos de
posicao.

*Rolamentos defeituosos.

*  Chame a Assisténcial
Técnica Autorizada.

* Cabo elétrico danificado.

* Falha no transporte do
produto.

* Chame a Assisténcia
TécnicaAutorizada.

* Carne enrola nos rolas

* Pente com defeito, ou
colocado incoretamente

* Chame a Assisténcia
TécnicaAutorizada.




4.5 Ap6s Terminar o Trabalho 1.3 Caracteristicas Técnicas

Tabela - 01
4.5.1 Cuidados
C teristi Unidad ABI
Sempre limpe a maquina, para tanto DESLIGUE-A FISICAMENTE DA Ak ~erls 1’c2?s et :
TOMADA. Produ¢io Média [kg/h] até 400
Nunca limpe a maquina antes de sua PARADA COMPLETA. Tensdo V] 110/220
Recoloque todos os componentes da maquina em seus lugares, antes de liga-la Freqiiéncia [Hz] 50 ou 60 (*)
novamente. Verif el do fluid Poténcia [CV] 0,33
erifique os niveis de fluidos. N KW/h
Ao verificar a tensdo da(s) correia(s) / corrente(s), NAO coloque os dedos Consumo [ ] 3’1256
entre a correia(s) e a(s) e nem entre a corrente(s) ¢ a(s) engrenagem(ns). Altura [mm|
- - Largura [mm] 395
4.6 Operacao de Manutencao Profundidade [mm] 195
4.6.1 Perigos Peso Liguido [kg] 17
Com a maquina ligada, qualquer operagdo de manutengdo ¢ perigosa. Peso Bruto [ke] 19
DESLIGUE-A FISICAMENTE DA REDE ELETRICA, DURANTE TODA A OPERACAO (*) Afreqiiéncia sera inica, de acordo com o motor que a maquina estiver equipada.
DEMANUTENCAO.
IMPORTANTE
Sempre retire o plugue da tomada em qualquer caso de emergéncia.
3 ~ r ~
4.7 Avisos 2. Instalacdo e Pré-Operacao

A manutencao elétrica e/ou mecanica, deve ser feita por pessoas qualificadas
pararealizar o trabalho.

A pessoa encarregada pela manutengdo deve certificar-se de que a maquina 2.1 Instalag ao
trabalha sob condi¢des TOTAIS DE SEGURANCA.

O Amaciador de Carnes deve ser colocado sobre uma superficie de

- M ~ trabalho estavel com preferencialmente 850mm de altura (Fig.05). Verifique a tensdo da

5' Anahse e ReSOIugao de PFObIemaS rede elétrica a qual serd ligado o Amaciador de Carnes, se ¢ 110 ou 220 Volts, se necessario
. ajuste a tensdo da maquina a tensdo encontrada na rede elétrica. Para tanto movimente a

5.1 Problemas, Causas e Solugdes chave seletora de tensdo até o valor desejado. Esta chave encontra-se no lado oposto ao da

chave Liga/Desliga.

O cabo de alimentagdo possui 3 pinos redondos sendo um deles o pino de
aterramento - fio terra. E obrigatorio que os trés pontos estejam devidamente ligados antes
de acionar o equipamento.

Os Amaciadores de Carnes foram projetados para necessitar do minimo de
manutencao, entretanto, podem ocorrer algumas irregularidades no seu funcionamento, devido
ao desgaste natural, causado pelo uso do equipamento.

Caso haja algum problema com o seu Amaciador de Carnes, verifique a
Tabela-02 a seguir, onde estao descritos algumas possiveis solugdes recomendadas.

Além disso, a Empresa coloca a disposi¢ao toda a sua rede de Assistentes
Técnicos Autorizadas, que terdo o maximo prazer em atendé-lo (Vide Relag@o de Assitentes
Técnicos Autorizados anexa).

o ®



Figura - 05

Altura Recomendada
850 mm

2.2 Pré-Operacio
Verifique se 0 Amaciador de Carnes esta firme em sua posicdo. Antes de
utiliza-lo, lave as partes removiveis com agua quente e sabao liquido, enxague-as e seque-as
antes de coloca-las namaquina.
Os Pentes (Fig.06), evitam que o produto enrole nos Rolos Seccionadores N*
03 (Fig.02) e conseqiientemente auxiliam a saida do mesmo. Para retirar os Rolos
Seccionadores N*03 (Fig.02) com maior seguranga, utilize o Extrator dos Rolos N*01 (Fig.02).

IMPORTANTE
Sempre utilize os Pentes (Fig.06) quando processar qualquer tipo de carne.

Figura - 06

Pentes

4.2.3 Cuidados

O cabo de energia elétrica, responsavel pela alimentagdo da maquina, deve
ter secgdo suficiente para suportar a poténcia elétrica consumida.
Os cabos elétricos que ficarem no solo ou junto a maquina, precisam ser

protegidos para evitar curto-circuito.
Os reservatorios de 6leo devem ser abastecidos até os niveis indicados.

Verifique e adicione 6leo se necessario.

4.3 Inspecao de Rotina

4.3.1 Aviso

Ao verificar a tensdo da(s) correia(s) / corrente(s), NAO coloque
os dedos entre a(s) correia(s) a(s) corrente(s) e nem na(s) engrenagem(ns).

4.3.2 Cuidados

Verifique o(s) motor(es) e as partes deslizantes e girantes da
maquina, quando aruidos anormais.

Verifique a tensdo da(s) correia(s) / corrente(s) e substitua o
conjunto, caso alguma correia/ corrente / engrenagem apresente desgaste.

Ao verificar a tensdo da(s) correia(s) / corrente(s), NAO coloque os
dedos entre a correia(s) e as polia(s) e nem entre as corrente(s) e a(s) engrenagem(ns).

Verifique as protecdes e os dispositivos de seguranca para que sempre

funcionem adequadamente.

4.4 Operacao

4.4.1 Avisos

Nao trabalhe com cabelos compridos, que possam tocar qualquer parte da
maquina, pois os mesmos poderdo causar sérios acidentes. Amarre-os para cima e para tras, ou
cubra-os comum lengo.

Somente usuarios treinados e qualificados podem operar a maquina.

JAMALIS opere a maquina, sem algum(ns) de seu(s) acessorios(s) de
seguranga.



Nunca toque ou acione em um comando manual (botdo, teclas. chaves
elétricas, alavancas, etc.) por acaso.

Se um trabalho tiver que ser feito por duas ou mais pessoas, sinais de
coordenacao devem ser dados a cada etapa da operacdo. A etapa seguinte ndo deve ser iniciada
amenos que um sinal seja dado e respondido.

4.1.3 Avisos

No caso de falta de energia elétrica, desligue imediatamente a chave
Liga/Desliga.

Use os 0leos lubrificantes e graxas recomendadas ou equivalentes.

Evite choques mecanicos, uma vez que poderdo causar falhas ou mau
funcionamento.

Evite que a agua, sujeira ou pod entrem nos componentes mecanicos ¢
elétricos damaquina.

NAO ALTERE as caracteristicas originais da maquina.

NAO SUJE, RASGUE OU RETIRE QUALQUER ETIQUETA DE
SEGURANCA OU IDENTIFICACAO. Caso alguma esteja ilegivel ou extraviada, solicite
outra etiqueta ao Assistente Técnico mais proximo.

4.2 Cuidados e Observacoes Antes de Ligar a Maquina

IMPORTANTE
Leia atenta e cuidadosamente as INSTRUCOES contidas neste manual antes de ligar
a maquina. Certifique-se de que entendeu corretamente todas as informacées. Em
caso de davida(s), consulte o seu superior e/ou o0 Revendedor.

4.2.1 Perigo

Cabo ou fio elétrico cuja isolacdo esteja danificada, pode produzir fuga de
corrente elétrica e provocar choques elétricos. Antes de usa-los verifique suas condigdes.

4.2.2 Avisos

Certifique-se que as INSTRUCOES contidas neste manual, estejam
completamente entendidas. Cada funcdo ou procedimento de operagdo ¢ manutencdo deve
estar inteiramente claro.

O acionamento de um comando manual (botdo, teclas, chave elétrica,
alavanca, etc.) deve ser feito sempre que se tenha a certeza, de que se trata do comando correto.

2.3 Procedimento para Alimentacao

ATENCAO
Sob nenhuma circunstancia utilize instrumentos para empurrar a carne para o
interior Tampa de Prote¢io N°01 (Fig.07).

O Amaciador de Carnes Mod. ABI, ¢ uma maquina que trabalha em BAIXA
ROTACAO. Sua utilizago é simples porém deve ser de total atengdo do operador para evitar
qualquer tipo de acidente.

Coloque a carne a ser processada na abertura da Tampa de Prote¢do N°01
(Fig.07) soltando-a livremente para o interior da maquina.

Suaviza carnes com 20cm de largura po 1,3cm de espessura.

Figura - 07

3. Operacgdo

3.1 Acionamento

Tenha certeza de que a Tampa de Protecdo N°01 (Fig.07) esteja
devidamente encaixada. O acionamento da maquina ¢ feito apertando a chave Liga/Desliga
N°04 (Fig.04) localizada no Gabinete / Cabegote da maquina N02 (Fig.04).

3.2 Colocacao e retirada dos Rolos e Pentes

IMPORTANTE
Desligue a maquina da rede elétrica, quando desejar retirar quaisquer das partes
removiveis. Espere a completa parada dos Rolos Seccionadores N03 (Fig.02) antes
de retirar a Tampa de Protecido N°01 (Fig.07).

Esta ¢ uma operagao simples, porém requer muito cuidado por parte do
operador para que nao ocorra nenhum tipo de acidente.

Gire o manipulo N*02 (Fig.02) até que as Chavetas dos Eixos Condutores
N°01 (Fig.09), estejam na posigéo vertical. Entdo com o auxilio do Extrator dos Rolos N°01
(Fig.02) encaixe os Rolos Seccionadores N°02 (Fig.08) nas suas respectivas chavetas,
levando-os até o fundo do alojamento. Em seguida coloque os Pentes N°01 (Fig.08)
observando a posi¢ao correta para que ocorra o perfeito encaixe da Tampa de Prote¢ao N°01
(Fig.07). Encaixe os Pentes N°01 (Fig.08) entre os Rolos Seccionadores N*02 (Fig.08) e em
seguida coloque a Tampa de Protegdo N°01 (Fig.07).

[



Figura - 08 Figura - 09

01 - Eixos Condutores

01 - Pentes
02 - Rolos Seccionadores

3.3 Limpeza

IMPORTANTE
Nunca faga limpeza com a maquina ligada a rede elétrica, para tanto desligue-a da
tomada. Antes de remover a Tampa de Prote¢iao N°01 (Fig.07), certifique-se da
completa parada dos Rolos Seccionadores N°02 (Fig.08)

Todas as partes que entram em contato com a carne, devem ser limpas com
agua quente e sabdo liquido, lavadas e secadas antes de recoloca-las na maquina. Para o restante
damaquina passe um pano imido.

A seguir descreveremos o procedimento para a remocdo das partes
removieis.

3.3.1 Com a maquina desligada da rede elétrica, retire a Tampa de Protegao
N°01 (Fig.07), os Pentes N°01 (Fig.08). Gire o Manipulo N*02 (Fig.02) até que as Chavetas
estejam na posi¢do vertical. Com o auxilio do Extrator dos Rolos N°01 (Fig.02) remova os
Rolos Seccionadores N°03 (Fig.02) verticalmente para cima, tomando cuidado com as Laminas
Seccionadoras pois as mesmas possuem arestas cortantes.

IMPORTANTE
Observe a posicio dos Rolos Seccionadores antes de remové-los tomando
o cuidado de recoloca-los na posicao original.

3.3.2 Lave todas as partes com agua quente e sabdo liquido, enxague ¢
seque antes de recoloca-las na maquina.

3.3.3 Nunca use objetos duros tais como: facas, garfos e outros para
limpar pedagos de carnes presos as Laminas Seccionadoras. Utilize uma escova de nylon
para fazer a referida remogao e limpeza.

4. Nogoes de Seguranca - Genéricas

As nogdes de seguranga foram elaboradas para orientar e instruir
adequadamente os usuarios das maquinas e aqueles que serdo responsaveis pela sua
manuten¢ao.

A maquina s6 deve ser entregue ao usuario em boas condi¢des de uso, sendo
que este deve ser orientado quanto ao uso e a seguranga da maquina pelo Revendedor. O usuario
somente deve utilizar a maquina ap6s conhecimento completo dos cuidados que devem ser
tomados, LENDO ATENTAMENTE TODO ESTE MANUAL.

4.1 Praticas Basicas de Operacao
4.1.1 Perigos

Algumas partes dos acionamentos elétricos, apresentam pontos ou terminais
com presenca de tensdes elevadas. Estes quando tocados, podem ocasionar graves choques
elétricos ou até mesmo MORTE do usuario.

Nunca mexa em um comando manual (botdo, teclas, chaves elétricas, etc.)
com as maos, sapatos ou roupas molhadas. A ndo observancia dessa recomendag¢do, também
podera provocar choque elétrico ou até a MORTE do usuario.

4.1.2 Adverténcias

A localizagdo da chave Liga/Desliga ou botdo de emergéncia deve ser bem
conhecida, para que possa ser acionada a qualquer momento sem necessidade de procura-la.

Antes de qualquer tipo de manutengdo, desligue fisicamente a maquina da
rede elétrica.

Proporcione espago de trabalho suficiente para evitar quedas perigosas.

Agua ou 6leo poderdo tornar o piso escorregadio e perigoso. Para evitar
acidentes, o piso deve estar seco e limpo.

Antes de acionar qualquer comando manual (botdo, teclas, chaves elétricas,
alavancas, etc.) verifique sempre se o comando esta correto, ou em caso de duvidas, consulte
este MANUAL.



	Página 1
	Página 2
	Página 3
	Página 4
	Página 5
	Página 6
	Página 7
	Página 8

