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5.2 Ajuste e Substituicio de Componentes

5.2.1 Afiacao dos discos e cruzetas.

A boa afiagdo dos discos e das cruzetas, fazem com que a maquina trabalhe com
menos esfor¢os, e consequentemente aumenta a vida Gtil dos seus componentes, para tanto procure a
Assisténcia Técnica Autorizada SKYMSEN mais perto de vocé, para fazer a afiagdo correta.

5.2.2 Caixa de Engrenagens

Os Picadores de Carnes Mod. PSEE-10 e PSEE-22 sdo méquinas que trabalham
com caixa de redugdo lubrificadaa 6leo.

Para garantir a vida ttil da maquina por muito mais tempo ,verifique a cada 5.000
horas o nivel do 6leo, para tanto leve a maquina a Assisténcia Técnica Autorizada Skymsen mais
proxima de vocé.

A quantidade de 6leo usado nos Picadores de Carnes Mod. PSEE-10 ¢ PSEE-22 ¢é
de 250 ml, sendo recomendado o uso do 6leo UNITRON 140 - CASTROL ou similar com
viscosidade (SAE140, APIGL-4, ANP 1000).

5.3 Esquema Elétrico Mod. PSEE-10 e PSEE-22

Chave Liga/Desliga
_l’_
Chave Seletora 110/220 Volts
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1. Introducao
1.1 Seguranca

Quando usados incorretamente, os Picadores de Carnes Mod. PSEE-10 ¢ PSEE-22,
sdo maquinas potencialmente PERIGOSAS. Manuten¢do limpeza ou qualquer outro servigo,
somente deverdo ser feitos por pessoas devidamente treinadas, € com a maquina desconectada da
rede elétrica.

As instrucdes a seguir, deverao ser sempre seguidas para evitar acidentes:

1.1.1  Desconecte a maquina da rede elétrica, quando desejar retirar quaisquer
das partes moveis, para fazer limpeza, manutengao ou qualquer outro tipo de servigo.

1.1.2  Nuncautilize instrumentos que ndo fazem parte da maquina para auxiliar
naoperacdo damesma.

1.1.3  Antes de ligar amaquina, verifique se a bocaN* 02 (Fig.01) esta firme em
sua posi¢ao, se todos os seus componentes internos estao montados, bem como o prato de seguranca
(bandeja) N04 (Fig.01).

1.1.4  Nuncautilize jatos d'agua diretamente sobre a maquina.

1.1.5 Nunca utilize roupas com mangas largas principalmente nos punhos
durante a operacao.

1.1.6  Nunca introduza os dedos ou qualquer outro objeto que nao seja o

soquete N°01 (Fig.01), na abertura de alimentagéo da boca.

1.1.7  Mantenha as mios afastadas das partes moveis.
1.1.8  Nuncaligue amaquina com roupas ou os pés molhados.
1.1.9  Aoinstalar amaquina, ndo esquega de ligar o fio de aterramento.

A == K

ATENGAO/ATENCION/ATTENTION

- Antes de efetuar limpeza ou manutengao 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.

aaaaaa

1.2 Principais Componentes

Todos os componentes que incorporam a maquina sdo construidos com materiais
selecionados criteriosamente para cada funcdo, dentro dos padroes de testes e da experiéncia
Siemsen.

A boca N°01 (Fig.02) ¢ a Rosca Sem-Fim N*03 (Fig.02), recebem tratamento
superficial paraisolar e facilitar a limpeza.

A cruzeta e os discos sdo construidos em material temperado para garantir a
qualidade do corte por muito mais tempo.
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5. Analise e Resolucao de Problemas

5.1 Problemas, Causas e Solucdes

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

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

Além disso, a Empresa coloca a disposigdo toda a sua rede de Assistentes Técnicos
Autorizados, que terdo o maximo prazer em atendé-lo (Vide Relacdo de Assistentes Técnicos

Autorizados SKYMSEN anexa).

Tabela - 02

* O produto processado sai
esmagado.

* Falta um dos componentes da
boca ou montagem incorreta dos
mesmos.

* Discos ou Cruzetas sem corte.

* Verifique a seguéncia de
montagem de acordo com a
(Fig.02).

* Consulte o item 5.2.1 deste
manual.

* A boca para durante a
operagao

* Falta de Energia elétrica na
maquina.

* Problema no circuito elétrico

interno ou externo da maquina.

* Engrenagem gastas ou
quebradas.

*  Verifique se o plug esta
conectado na tomada, e se ha
energia narede elétrica.

* Chame a Assisténcia
Técnica Autorizada.

* Chame a Assisténcia
Técnica Autorizada.

*  Cheiro de queimado e/ou
ffumaga.

* Problema no motor elétrico, ou
outras partes elétricas.

* Chame a Assisténcia
Técnica Autorizada.

* A maquina liga, mas demora|
Igara comegar a girar o interior da
oca.

* Capacitor de partida do motor

* Chame a Assisténciaj
Técnica Autorizada.

* Ruidos estranhos.

* Componentes da boca fora de
posicao.

*  Falta de ajuste das
engrenagens.

* Corrija a colocagdo dos
mesmos conforme (Fig.02).

* Chame a Assisténcia
Técnica Autorizada.

* Vazamento de 6leo na Caixa

Ide Engrenagens.

*  Sistema de vedacdo da
maquina danificado.

* Chame a Assisténciaj
Técnica Autorizada.
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4.4 Operacao

4.4.1 Avisos

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

Somente usuarios treinados e qualificados podem operar a maquina.
JAMALIS opere a maquina, sem algum(ns) de seu(s) acessorios(s) de seguranca.

4.5 Apo6s Terminar o Trabalho

4.5.1 Cuidados

Sempre limpe a maquina, para tanto DESLIGUE-A FISICAMENTE DA
TOMADA.

Nunca limpe a miquina antes de sua PARADA COMPLETA.

Recoloque todos os componentes da maquina em seus lugares, antes de liga-la
novamente.

Verifique os niveis de fluidos.

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

4.6 Operaciao de Manutencio

4.6.1 Perigos

Com a maquina ligada, qualquer operacdo de manutencio é perigosa.
DESLIGUE-A FISICAMENTE DA REDE ELETRICA, DURANTE TODA A OPERACAO
DE MANUTENCAO.

IMPORTANTE
Sempre retire o plug da tomada em qualquer caso de emergéncia.

4.7 Avisos

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

A pessoa encarregada pela manutencio deve certificar-se de que a maquina
trabalha sob condicdes TOTAIS DE SEGURANCA.

4.8 Sistema de Seguranca
Os Picadores de Carnes fabricados pela Metalurgica SIEMSEN Ltda., foram equipados com o Sistema de Seguranga
regulamentado pela Norma ABNT NBR 13767:2002, que impede a operacdo da maquina sem o uso do Prato de
Seguranca (Bandeja).

Para tanto, a SIEMSEN, desenvolveu um sistema que atenda as exigéncias da Norma, sem dificultar a
utilizagdo da maquina.
Caso a Bandeja seja removida da maquina, a Chave Liga/Desliga perdera sua capacidade de ligar a maquina.

Para operar novamente a maquina, é necessario a colocagéo, bem como a fixagdo, da Bandeja no seu devido
lugar, para possibilitar o funcionamento da Chave Liga/Desliga.

Pararetirar aBandeja, SEMPRE COM A CHAVE LIGA/DESLIGANA POSI(;AO DESLIGADO, basta levantar
a parte superior (N°01) que esta dentro daboca e arrastar para tras.

Pararecolocar a Bandeja, SEMPRE COM A CHAVE LIGA/DESLIGA
NAPOSIGAO DESLIGADO, basta posicionar o suporte da bandeja sobre o pino
de acionamento, arrastar para frente e introduzir o bocal na boca.
Aoretirar e recolocar a Bandeja, € importante observar o encaixe da
Bandeja na Boca, bem como o encaixe do Suporte da Bandeja (N°02) @
no Gabinete (Vide Figuraao lado). E
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Figura - 01

01 - Soquete
02 - Boca
03 - Volante
04 - Prato de Seguranca (Bandeja)
05 - Cobertura (Gabinete)
06 - Chave Liga/Desliga
07 - Chave Seletora 110/220 Volts
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1.3 Caracteristicas Técnicas

Tabela - 01

Caracteristicas Unidade PSEE-10 PSEE-22
Producdo Média [kg/n] 200 300
Tens&o V] 110 /220 110/220
Freguéncia [HZ] 50 ou 60 (*) ] 50 ou 60 (*)
Poténcia [CV] 0,5 1
Consumo [KW/h] 0.4 0.8
Altura mm 340 380
Largura mm 312 350
Profundidade [Mmm] 650 730
Peso Liguido [kg] 29 32
Peso Bruto kgl 33 37

(*) A frequéncia sera unica, de acordo com o motor que a maquina
estiver equipada.

2. Instalacio e Pré-Operacao
2.1 Instalacao

Para um bom ambiente de trabalho ,0 Picador de Carnes deve ser colocado sobre
uma superficie estdvel com preferencialmente 850 mm de altura.

Verifique a tensao da rede elétrica a qual sera conectado o plug do Picador de
Carnes, se atensdo ¢ 110 ou220 Volts.

Para ajustar a tensdo de 110 ou 220 Volts encontrada na rede elétrica, existe no
Picador de Carnes PSEE-10 ¢ PSEE-22, uma chave seletora de tensdo fixada na parte traseira do
picador.

Movimente a chave seletora para a tensdo desejada.

O cabo de alimentacdo do PSEE-10 e PSEE-22, possui plug com dois (3) pinos
redondos, sendo um deles o pino terra . Os 3 pinos devem estar devidamente instalados.

2.2 Pré-Operacao

IMPORTANTE
Ao montar a boca completa, ndo aperte demasiadamente o volante, desta forma evita-
se 0 travamento ou a quebra dos componentes internos.

Inicialmente verifique se o Picador de Carnes esta firme na sua posi¢do. Antes de
usa-lo, deve-se lavar as partes que entram em contato com o produto a ser processado, com agua e
sabdo neutro, para tanto, proceda da seguinte forma:

2.2.1  Retire o soquete N°01 (Fig.01) o Prato de Seguranca (bandeja) N* 04
(Fig.01), para facilitar a retirada da boca.

2.2.2 Remova o volante N°03 (Fig.01) e em seguida seus componentes internos,
para tanto, puxe-os para fora.

2.2.3 Segurando a boca N°02 (Fig-01) afrouxe o manipulo localizado na lateral
esquerda da maquina, movendo-a alternadamente para os lados ¢ para frente.
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4.2 Cuidados e Observac¢des 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
duvida(s), consulte o seu superior e/ou 0 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 condicdes.

4.2.2 Avisos

Certifique-se que as INSTRUCOES contidas neste manual, estejam
completamente entendidas. Cada funcio ou procedimento de operacdo e manutencio 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.

4.2.3 Cuidados

O cabo de energia elétrica, responsavel pela alimentacio da maquina, deve
ter secciio 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.

4.3 Inspecao de Rotina

4.3.1 Aviso _
Ao verificar a tensio 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) a(s) correia(s) a(s) corrente(s) a(s) engrenagem(ns) e
as partes deslizantes e girantes da maquina, quando a ruidos anormais.

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

Ao verificar a tensio 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 protecoes e os dispositivos de seguranca para que sempre
funcionem adequadamente.
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4. Nocoes de Seguranca - Genéricas

IMPORTANTE:
Caso algum item das NOCOES GERAIS DE SEGURANGA, n3o se aplique
Ao seu produto, favor desconsiderar.

As nogdes de seguranca foram elaboradas para orientar e instruir adequadamente
os usuarios das maquinas e aqueles que serdo responsaveis pela sua manutengao.

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 apds conhecimento completo dos cuidados que devem ser tomados, LENDO
ATENTAMENTE TODO ESTE MANUAL.

4.1 Praticas Basicas de Operacio

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 (botéo, teclas, chaves elétricas, etc.) com as
maos, sapatos ou roupas molhadas. A ndo observancia dessa recomendagdo, também podera
provocar choque elétrico ou até a MORTE do usuario.

4.1.2 Adverténcias

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

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

Proporcione espago de trabalho suficiente para evitar quedas perigosas.

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

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 coordenagéo
devem ser dados a cada etapa da operacdo. A etapa seguinte ndo deve ser iniciada a menos que um

4.1.3 Avisos

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

Use os 6leos lubrificantes e graxas recomendadas ou equivalentes.

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

Evite que a 4gua, sujeira ou pd entrem nos componentes mecanicos e elétricos da
maquina.

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.
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2.3 Procedimento para Alimentagio

IMPORTANTE
Sobre nenhuma circunstancia utilize instrumentos para empurrar o
produto a ser processado para o interior da boca, muito menos as maos. Utilize o soquete
N°01 (Fig.01) para fazer a referida operacio.
O produto a ser processado no interior da boca, tem a func¢ao de lubrificar
e esfriar os componentes da mesma. Por isso, ndo deixe a maquina ligada em vazio, pois
desta forma, aquecera demasiadamente, e danificara seus componentes.

Os picadores de carnes Mod. PSEE-10 e PSEE-22, sdo maquinas que trabalham
em alta velocidade e para tanto necessitam que a alimentagao seja igualmente rapida.

Para alimenta-los, coloque os pedagos de carne sobre o prato de seguranca
(bandeja) N°04 (Fig.01) e conduza os mesmos com a méo somente até a entrada existente no mesmo,
empurrando-os com o auxilio do soquete N°01 (Fig.01) para o interior da boca, onde serdo puxados
pelarosca sem-fim.

3 Operacao
3.1 Acionamento

IMPORTANTE
Desligue a maquina sempre que desejar retirar a boca. A maquina é silenciosa. Nao
deixe utensilios tais como: facas, ganchos e outros, sobre o prato de seguranca
(bandeja).

Tenha certeza de que a montagem dos componentes da boca, estejam na sequéncia
correta, conforme indicado na (Fig.02)

O acionamento da maquina ¢ feito apertando o botdo da chave Liga/Desliga N* 06
(Fig.01) localizado na lateral direita da cobertura (gabinete).

IMPORTANTE
A maquina liga somente com o prato de seguranca no lugar.

3.2 Montagem dos Componentes Internos da Boca

IMPORTANTE
Observe a posicio dos componentes internos da boca para nio haver inversoes dos
mesmos, pois caso isto aconteca, danos irreparaveis irao ocorrer.

Para fazer a montagem ou desmontagem dos componentes internos daboca, sigaa
sequéncia abaixo:
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3.3.1 Cuidados com os agos inoxidaveis

Figura - 02

Os acos inoxidaveis podem apresentar pontos de “ferrugem”, que SEMPRE SAO
PROVOCADOS PORAGENTES EXTERNOS, principalmente quando o cuidado com a limpeza
ou higienizagéo nao for constante e adequada.

Aresisténcia a corrosao do ago inoxidavel se deve principalmente a presenga do cromo,
que em contato com o oxigénio, permite a formagao de uma finissima camada protetora. Esta
camada protetora se forma sobre toda a superficie do aco, bloqueando a acdo dos agentes
externos que provocam a corrosao.

Quando a camada protetora € rompida, o processo de corrosao € iniciado, podendo ser
evitado através da limpeza constante e adequada.

Imediatamente apds a utilizagdo do equipamento, deve-se promover a limpeza,
utilizando agua, sabao ou detergentes neutros, aplicados com um pano macio e/ou esponja de
nylon. Em seguida, somente com agua corrente, deve-se enxaguar e imediatamente secar,

com um pano macio, evitando a permanéncia de umidade nas superficies e principalmente

01. Boca nas frestas.

02. Arruela de Fibra O enxagiie e a secagem, sdo extremante importantes para evitar o aparecimento
03. Rosca Sem-Fim de manchas e corrosao.

04. Pino da Rosca Sem-Fim IMPORTANTE

05. Cruzeta

. . Solugdes acidas, solugdes salinas, desinfetantes e certas solugdes esterilizantes
06. Disco 3mm (Opcional), Smm ou 8mm
07. Volante (hipocloritos, sais de amoénia tetravalente, compostos de iodo, acido nitrico e outros),
devem ser EVITADAS por nao poder permanecer muito tempo em contato com o ago
inoxidavel:

3.3 Limpeza

Por geralmente possuirem CLORO na sua composigao, tais substancias atacam o ago
. o ) . inoxidavel, causando pontos (pitting) de corroséo.
34.1  Desligue amaquina e em seguida desconecte o plug da rede elétrica. o ) . -
Mesmo os detergentes utilizados na limpeza doméstica, ndo devem permanecer em
3.42  Retireovolante N°07 (Fig.02) e todos os componentes internos da boca. contato com o ago inoxidavel além do necessario, devendo ser também removidos com agua e a

superficie completamente seca.
343  Afrouxe o manipulo localizado na lateral da maquina para remover a

bocaN*02(Fig.01). Uso de abrasivos:

3.4.4 Lave todos os componentes com 4gua quente e sabdo neutro. Esponjas ou palhas de aco e escovas de aco carbono, além de arranhar a superficie e
comprometer a protegdo do ago inoxidavel, deixam particulas que enferrujam e reagem
3.4.5  Paramontaraboca, repitaa sequéncia acima de maneira inversa. contaminando o aco inoxidavel. Por isso, tais produtos ndo devem ser usados na limpeza e

higienizagédo. Raspagens feitas com instrumentos pontiagudos ou similares também deverao

serevitadas.

IMPORTANTE

Nio guardar a boca com pl‘OdlltO em seu interior, onde possa congelar. Principais substancias que causam a corrosao dos acos inoxidaveis:

Poeiras, graxas, solugbes acidas como o vinagre, sucos de frutas e demais acidos,
solugdes salinas (salmoura), sangue, detergentes (exceto os neutros), particulas de acos
comuns, residuos de esponjas ou palhas de ago comum, além de outros tipos de abrasivos.
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