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1. Introduccion
1.1 Seguridad

Cuando no es utilizado correctamente este equipo es potencialmente peligroso.
Antes de utilizarlo realice la lectura de este manual atentamente y guarde el mismo en un
local accesible para consultas futuras.

Para evitar accidentes, lesiones o dafos al equipo, siga todas las instrucciones abajo:
1.1.1 Nunca utilice el equipo con ropas o pies mojados, tan poco lo utilice sobre superficie
himeda o mojada. Jamas sumerja el equipo ni tan poco direccione chorros de agua u otros
liquidos contra él.

1.1.2 La utilizacién del equipo debe ocurrir siempre con supervisidon, principalmente
cuando utilizado en cerca de nifios.

1.1.3 Desconecte el equipo de la red eléctrica en las siguientes ocasiones: cuando no
esté en uso, antes de limpiarlo, para la insercion o remocién de accesorios, durante el
mantenimiento o cualquier otro servicio que no sea la operacién del mismo.

1.1.4 No utilice cualquier equipo que tenga el cable o la flecha con dafios. Certifiquese
que el cable no permanezca en el borde de la mesa o en contacto con superficies calientes.

1.1.5 Caso el equipo tenga sufrido una caida, esté amasado, con dafios, o no responda
al accionamiento es necesario llevar el mismo a una asistencia técnica cualificada para la
revision, reparo o ajuste del mismo.

1.1.6 Jamas utilice accesorios no recomendados por el fabricante.

1.1.7 Mantenga las manos o cualquier otro objeto lejos de las partes en movimiento..

1.1.8 Jamas utilice ropas con mangas anchas principalmente en los pufios, mientras esté
utilizando el equipo.

1.1.9 Verifique si el voltaje del equipo es el mismo de la red eléctrica. Certifiquese que el
equipo esté debidamente conectado a la red de conexion a tierra.

1.1.10 Antes de accionar el equipo verifique si el plato expulsor, el disco de corte y la tapa
de la cdmara estan debidamente montados.

1.1.11 Jamas introduzca los dedos o cualquier objeto que no sean los empujadores en las
bocas de alimentacion del equipo.

1.1.12 Jamas introduzca los dedos o cualquier objeto en la boca de salida del alimento
procesado.

Este equipo fue desarrollado pera uso en cocinas comerciales. Es utilizado, por ejemplo, en
restaurantes, comedores, hospitales, panaderias, carnicerias y similares.

Para la utilizacion de este equipo no es recomendado que:
- El proceso de produccién sea de forma continua, en escala industrial ;

- El local de trabajo sea un ambiente agresivo, con atmdsfera corrosiva, explosiva,
contaminada con vapor, polvo o gas.



IMPORTANTE
Este equipo posée un sistema de seguridad que impide su accionamiento
involuntario después de una eventual falta de energia eléctrica.

IMPORTANTE
Certifiquese regularmente que el cable de alimentacion eléctrica esté en perfectas
condiciones de uso. En el caso de notar cualquier dafio o alteracion en el cable el
mismo debe ser cambiado por otro que atienda las especificaciones técnicas y
de seguridad. Esta sustitucion debe ser realizada por un profesional cualificado y
atender a las normas de seguridad locales.

IMPORTANTE
Este equipo no puede ser operado por personas (nifios inclusive) con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales reducidas. Personas que no tengan conocimiento
y experiencia no deben operar el equipo sin antes recibir instrucciones y
entrenamiento referentes a su utilizacién o sean supervisadas por una persona
responsable por su seguridad mientras operan el equipo.

IMPORTANTE
Mantenga el equipo fuera del alcance de los niios.

IMPORTANTE
En el caso de emergencia retire la flecha del enchufe de energia eléctrica.

IMPORTANTE
Jamas utilice chorros de agua directamente sobre el equipo.
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8. Diagrama Elétrico 1.2 Componentes Principales

Todos los componentes que incorporan el equipo son construidos con materiales

R E D E L ECT R I CA fauziii??:rzgnéz ssei;ngnnados para cada funcién, dentro de los criterios de prueba y de
220V / 50Hz

FN

ON/OFF

5o
5o

T1,T5 T4,T8

01 — Pies 07 - Gabinete

02 - Llave Prende/Apaga 08 — Cable de Alimentacion
03 — Empujador Mayor 09 —Boca Mayor

04 — Empujador Menor 10 — Boca Menor

05 — Camara de los Discos 11 - Plato Expulsor

06 — Traba de la Tapa 12 - Disco de Corte



1.3 Caracteristicas Técnicas

Indicado para realizar diversos tipos de corte, como, rebanar, rallar y deshilar. Puede
procesar una gran variedad de vegetales manteniendo sus propiedades nutricionales,
colores y jugos, evitando pérdidas y garantizando la uniformidad de corte.

TABLA 01
CARACTERISITCAS UNIDAD PAS-7L
Voltaje \Y 127
Frecuencia Hz 60
Poténcia w 1100
Altura mm 740
Ancho mm 550
Profundidad mm 350
Peso Neto kg 35
Peso Bruto kg 45

1.4 Uso de los Discos de Corte

- PLATO EXPULSOR
El plato expulsor es responsable por la expulsién del alimento procesado en la cdmara. El
debera siempre ser utilizado independientemente del disco de corte elegido.

- DISCOS REBANADORES — Tipo “E”

Utilizados para rebanar alimentos (excepto hojas y alimentos muy fibrosos).

-Tomates, repollo, pepino, col, zanahoria, remolacha, rabano, papa, cayote, nabo vy
similares.

- DISCOS DESHILADORES - Tipo “Z2”

Utilizados para deshilar alimentos que van a presentar secciones tipo media luna después
del proceso.

- Zanahoria, remolacha, rabano, papa, cayote, nabo y similares.

- DISCO RALLADOR - Tipo “V”
Utilizado para rallar alimentos (excepto hojas).
-Pan, queso, coco, castafia de cajuil y similares.

6 . Normas Observadas

ABNT NBR NM 60335-1
IEC 60335-2-64

7. Mantenimiento

El mantenimiento debe ser considerado como un conjunto de procedimientos con el
objetivo de conservar el equipo en las mejores condiciones de funcionamiento propiciando
un aumento de su vida util y de su seguridad.

* Limpieza - verificar el item No. 3.3 de este manual.

* Cableado - verifique todos los cables cuanto a su deterioracion y todos los terminales
cuanto a su aprieto y corrosion.

* Contactos — Llave prender / apagarr, boton de emergencia, boton rearme, circuitos
electrénicos, etc. Verifique el equipo para que todos los componentes estén funcionando
correctamente y que la operacién del equipo sea normal.

* Instalacién — Verifique la instalacion de su equipo de acuerdo con el item 2.1 de este
manual.

Vida util de este equipo- 2 afios en turno de trabajo normal

1. Verificaciones a ejecutar mensualmente:

. Verificar la instalacion eléctrica.

. Controlar la tensién de la toma eléctrica

. Medir la corriente eléctrica y compararla con la corriente nominal

. Verificar el aprieto de todos los terminales eléctricos para evitar malos contactos.

. Verificar posibles holguras del eje del motor eléctrico

.Controlar el cableado eléctrico paraidentificar sefiales de sobrecalentamiento, aislamiento
deficiente o averia mecdnica.

2. verificaciones a ejecutar cada tres meses:
Verificar los componentes eléctricos como la llave prender / apagar

Manual PAS -7L espanhol continuacdo Pag 24e 25

botén de emergencia, botén rearme, y circuitos electronicos con respecto a
sobrecalentamiento, aislamiento deficiente o averia mecanica.

. Verificar posibles holguras en los ejes y rodamientos.

. Verificar retenedores, anillos O ‘ring, anillos V'ring, y otros sistemas de vedamiento.

23



22

5 Analisis y Resolucion de Problemas

5.1 Problemas, Causas y Soluciones.

Este equipo fue disefiado para necesitar un minimo de manutencion. Sin embargo, pueden
ocurrir algunas irregularidades en su funcionamiento debido al desgaste natural causado

por su uso.

Caso ocurra algun problema verifique la Tabla a seguir, donde estan algunas soluciones

recomendadas.

TABLA 04

IMPORTANTE
La TABLA 02 (Cuadro de seleccién de cortes) sugiere algunos tipos de cortes para
los alimentos comunmente procesados en cocinas y restaurantes. El resultado de
los cortes depende del estado, tipo y calidad del alimento procesado.

TABLA 02

CUADRO DE SELECCION DE CORTES

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCIONES

El equipo no prende

Procedimiento de accionar
incorrecto

Falta de energia eléctrica

Protector térmico del motor esta
actuando

Problemas con el circuito
eléctrico

Leer el item 3.1 —
accionamiento

Verifique se hay energia.

Aguarde algunos minutos y
tente nuevamente

Llame el servicio técnico .

El equipo para o reduce su
velocidad cuando procesa los
alimentos

La correa tiene holgura
El dispositivo de seguridad de la
Tapa de la Camara tiene falla de

contacto

Problema con el motor

Ajustar la tension de las
correas

Llame el servicio técnico

Llame el servicio técnico

ALIMENTOS TIPO DE CORTE DISCOS
Rebanado E1.5, E3
Remolacha -
Deshilado 73,75,78
Fatias E1.5,E3
Zanahora Deshilado 73,275,278
Rallado Vv
Repollo Filetes E1.5, E3
Hongo Rebanado E1.5, E3
Cebolla Rebanado E1.5, E3
Pimiento Rebanado E1.5, E3
, Rebanado E1.5,E3
Rébano -
Deshilado 73,75,78
Chips E1.5,E3
Papa -
Paja 73,275,278
Platano Rebanado E3
Manzana Rebanado E1.5, E3
Deshilado 73,175,278
Coco
Rallado Y

El producto procesado queda
retenido en el interior del
equipo

Hace falta el plato expulsor

Boca de salida obstruida

Coloque el plato expulsor

Desobstruya la boca de salida

Corte del producto estd
irregular

Las cuchillas han perdido el hilo
o estdn con dafio

Afile las cuchillas o cambie el
disco

Olor de humo o/y quemado

Problema en el circuito eléctrico

Llame el servicio técnico

Cable eléctrico con dafio

Falla en el transporte del equipo

Llame el servicio técnico

Ruidos anormales

Problemas con los rodamientos

Llame el servicio técnico




1.5 Discos proveidos con el equipo :

En la tabla abajo estan listados los modelos de discos proveidos con el procesador.

TABLA 03
DISCOS PROVENIDOS CON EL EQUIPO
DENOMINACION MODELO
DISCO REBANADOR - 1 mm E1.5
DISCO DESHILADOR - 3 mm E3
DISCO DESHILADOR -3 mm 73
DISCO DESHILADOR -5 mm 75
DISCO DESFIADOR -8 mm z8
DISCO RALLADOR \

1.6 Etiquetas

- Etiqueta Simbologia Equipotencial

La etiqueta abajo indica el terminal de conexion de ligamiento equipotencial externo.

El terminal bebe ser usado para garantizar que no haya diferencias de potencial entre
diferentes equipos conectados a la red eléctrica reduciendo asi al minimo el riesgo de

choques eléctricos,

Los diferentes equipos deben ser conectados entre si por sus terminales equipotenciales.

45006.5

- Atencién / Cuidado
Simbologia que indica al usuario una zona de riesgo de accidente.

ATENCAO CUIDADO
CAUTION HAZARDOUS
ATENCION CUIDADO

Verifique las protecciones y los aparatos de seguridad para que siempre estén en perfecto
funcionamiento.

Verifique la tension de las correas y caso presenten desgaste haga su sustitucion.

4.4 Operacion

4.4.1 Avisos

No trabaje con pelo largo que podria tocar cualquier parte de la maquina , pues podria
causar serios accidentes . Atelo para arriba y para atras, o cubralo con un pafiuelo.
Solamente operadores entrenados y calificados pueden operar la maquina.

JAMAS opere la maquina, sin algtin de sus accesorios de seguridad conectado.

4.5 Después de Terminar el Trabajo

4.5.1 Cuidados

Siempre limpie la maquina , para eso DESLIGUELA FiSICAMENTE EL ENCHUFE DE SU
SOQUETE.

Nunca limpie la maquina antes de su COMPLETA PARADA.

Después de la limpieza recoloque todos los componentes de la maquina en sus debidos
lugares.

Al verificar la tension de las correas, No coloque los dedos entre las correas y la polea.

4.6 Mantenimiento

4.6.1 Peligros
Con la maquina ligada cualquier manutencion es peligrosa . DESLIGUE LA MAQUINADE LA
RED ELECTRICA , DURANTE TODA LA MANUTENCION.

4.6.2 Avisos
La manutencion eléctrica o mecanica debe ser hecha por personas calificadas para hacer
el trabajo.

La persona encargada de la manutencién debe certificarse que la maquina trabaje siempre
en condiciones de total seguridad.

IMPORTANTE
Siempre retire la flecha de su enchufe en casos de emergencia.

4.7 Aviso

El mantenimiento eléctrico o mecdnico debe ser hecho por una persona calificada para
hacer el trabajo .

La persona encargada por el mantenimiento debe certificarse que la maquina trabaje bajo
condiciones TOTALES DE SEGURIDAD .
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Cada funcién o procedimiento de operacién y manutencién debe estar completamente
claro.

El accionamiento de un comando manual ( botén, pulsante, llave eléctrica, palanca, etc)
debe ser hecho solamente cuando se tenga la certidumbre que es el comando correcto.
En caso de falta de energia eléctrica, desligue la Ilave eléctrica inmediatamente.

Use los dleos lubrificantes o grasas recomendadas, o equivalentes.

Evite choques mecdanicos pues podrian causar fallas o malo funcionamiento.

Evite que agua, suciedad o polvo entren en los componentes mecanicos o eléctricos de la
magquina.

NO ALTERE las caracteristicas originales de la maquina.

NO SUCIE, TIRE O RETIRE CUALQUIER ETIQUETA DE SEGURIDAD O IDENTIFICACION. Caso
alguna esté ilegible o fuera perdida, solicite otra a su proveedor mas préximo.

4.2 Cuidados y Observaciones Antes de Prender la Maquina

IMPORTANTE
Lea atentamente y con cuidado las INSTRUCCIONES contenidas en este Manual
antes de ligar la maquina . Certifiquese de que fueran entendidas correctamente
todas las informaciones . En caso de duda, consulte su superior o el proveedor.

4.2.1 Peligro
Conductor eléctrico con aislamiento dafiado, puede producir una fuga de corriente
eléctrica y provocar choques eléctricos . Antes de usarlo verifique sus condiciones.

4.2.2 Avisos

Certifiquese que las INSTRUCCIONES contenidas en este Manual, fueran completamente
entendidas . Cada funcién o procedimiento de operacidon y manutencién debe estar claro.
El accionamiento de un comando manual (botdn, pulsante, llave eléctrica , palanca, etc)
debe ser hecho solamente cuando se tenga la certidumbre de que es el correcto.

4.2.3 Cuidados

El cable de energia eléctrica, responsable por la alimentacién de la maquina, debe tener
una seccion suficiente para soportar la potencia eléctrica consumida.

Los cables eléctricos que se queden sobre el suelo junto de la maquina, deben ser
protegidos para evitar corto circuitos.

4.3 Inspeccion de Rutina

4.3.1 Al verificar la tension de las correas, NO coloque los dedos entre las correas y la
polea.

4.3.2 Cuidados
Verifique las partes girantes de la maquina al oir algln ruido anormal.

- Manual de Instrucciones
Simbologia que orienta el usuario a hacer la lectura del manual.

1

-Cuidado en el Mantenimiento y Limpieza
Simbologia que orienta el usuario con respecto a los procedimientos antes del
mantenimiento y limpieza.

ATENCAO
ATENC
ATTENTION

- Caracteristicas Originales

Simbologia que orienta el usuario para los riesgos de la alteracion del proyecto original del
equipo.

(A | ATENCAO )

NUNCA altere as caracteristicas originais da

maquina. A Metalurgica Siemsen Ltda., ndo

se responsabiliza por acidentes que venham
a ocorrer devido a alteragdes das

caracteristicas originais da maquina.
48501.2
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2. Instalacidn y Pre Operacion

2.1 Instalaciéon
2.1.1 Posicionamiento

Posicione el equipo sobre una superficie seca, firme y nivelada, con una altura preferencial
de 750 mm.

750 mm

Para saber el area necesaria para la instalacion, mire en la FIGURA 02 las dimensiones del
equipo en mm.

FIGURA 02

6545

L

[

726

5323

4. Nociones Generales de Seguridad

IMPORTANTE
En el caso de algun item de las NOCIONES GENERALES DE SEGURIDAD no
ser aplicable en su producto, por favor desconsiderar el mismo.

Las Nociones Generales de Seguridad fueran elaboradas para orientar y instruir
adecuadamente a los operadores de las maquinas y aquellos que seran responsables por
su manutencion.

La maquina debe ser entregue al usuario en buenas condiciones de uso , y este debe ser
orientado cuanto al uso y seguridad de la maquina por el revendedor.

El operador debe usar la maquina solamente después de un completo conocimiento de los
cuidados a observar, LEYENDO ATENTAMENTE ESTE MANUAL.

IMPORTANTE
Cualquier cambio en el sistema de seguridad y en las protecciones de seguridad,
creara serios riesgos a la integridad fisica del operador durante la operacion.

4.1 Practicas basicas para la Operacion

4.1.1 Peligros

Algunas partes de los accionamientos eléctricos presentan puntos o terminales energizados
con altos voltajes . Estes, cuando tocados, pueden causar graves choque eléctricos o hasta
la MUERTE de una persona.

Nunca toque un comando manual ( botén, pulsante, llave eléctrica, etc ) con las manos,
zapatos o ropas mojadas . No observar esta recomendacion podria causar choque eléctrico
o hasta la MUERTE.

4.1.2 Advertencias

La posiciéon de la Llave Liga/Desliga , debe ser bien conocida , para que sea posible
accionarla a cualquier momento sin tener que procurarla.

Antes de cualquier tipo de manutencion , desconecte fisicamente la maquina de la red
eléctrica.

Arregle espacio suficiente alrededor de la maquina para evitar caidas peligrosas.

Agua y 6leo pueden hacer un piso resbaloso y peligroso. Para evitar accidentes el piso
debe estar seco y limpio.

Nunca toque en un comando eléctrico casualmente ( botdén , pulsante, Illave eléctricas o
palancas).

Si el trabajo debe ser hecho por dos o mas personas, habra que dar sefiales de coordinaciéon
para cada etapa del trabajo . La etapa siguiente no debe ser comenzada sin que la respectiva
sefial haya sido dada y respondida.

4 .1 .3 Avisos
Certifiquese de que las instrucciones deste Manual fueran completamente entendidas.
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3.4 Cuidados con los aceros inoxidables

Los aceros inoxidables pueden presentar puntos de “herrumbre”, que SIEMPRE SON
PROVOCADOS POR AGENTES EXTERNOS, principalmente cuando el cuidado con la limpieza
o higienizacidn no sea constante y adecuado.

La resistencia a la corrosidn del acero inoxidable se debe principalmente a la presencia del
cromo que, en contacto con el oxigeno, permite la formacién de una finisima camada
protectora. Esta camada protectora se forma sobre toda la superficie del acero, bloqueando
la accion de los agentes externos que provocan la corrosion.

Cuando la camada protectora sufre un rompimiento, el proceso de corrosién es iniciado,
pudiendo ser evitado a través de una limpieza constante y adecuada. Inmediatamente
después de la utilizacidn del equipamiento, es necesario proceder con la limpieza, utilizando
agua, jabon o detergentes neutros, aplicados con un pafio suave o esponja de nylon. A
seguir, solamente con agua corriente, se debe enjuagar e, inmediatamente secar, con un
pafio suave, evitando la permanencia de humidad en las superficies y principalmente en
las grietas.

El enjuague y el secado son extremamente importantes para evitar el aparecimiento de
manchas o corrosiones.

IMPORTANTE
Soluciones acidas, soluciones salinas, desinfectantes y determinadas soluciones
esterilizantes (hipocloritos, sales de amoniaco tetravalente, compuestos de iodo,
acido nitrico y otros), deben ser EVITADAS por no poder permanecer mucho
tiempo en contacto con el acero inoxidable.

Visto que generalmente poseen CLORO en su composicidn, tales sustancias atacan el acero
inoxidable, causando puntos de corrosion. Mismo los detergentes utilizados en la limpieza
domeéstica, no deben permanecer en contacto con el acero inoxidable mas de lo necesario,
debiendo ser también removidos con agua y la superficie debera ser completamente seca.

Uso de abrasivos:

Esponjas o estropajos de acero y cepillos de acero en general, ademas de rallar la
superficie y comprometer la proteccion del acero inoxidable, dejan particulas que oxidan
y reaccionan, contaminando el acero inoxidable. Por eso, tales productos no deben ser
usados en la limpieza e higienizacion. Raspados hechos con instrumentos puntiagudos o
similares también deberan ser evitados.

Principales sustancias que causan la corrosidn de los aceros inoxidables:

Polvos, engrases y soluciones acidas como el vinagre, sucos de frutas u otros acidos,
soluciones salinas (salmuera), sangre, detergentes (excepto los neutros), particulas de
aceros, residuos de esponjas o estropajos de acero comun, ademds de otros tipos de
abrasivos.

IMPORTANTE
Nunca opere la maquina cuando posicionada cerca del borde de la superfcie de
trabajo.

FIGURA 03

l///////////f%é

2.1.2 Instalacion Eléctrica

Antes de conectar la flecha al enchufe eléctrico, verifique el voltaje indicado en la etiqueta
del cable de alimentacidn.

El cable de alimentacion No. 01 (Fig 04) posé 3 pernos, el perno central es para la conexion
de la tierra.

Es obligatorio que los tres pernos estén debidamente conectados en el enchufe antes de
accionar el equipo.

FIGURA 04
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2.2 Pre Operacion

Inicialmente, verifique si la procesadora de alimentos esta firme en su posicidon. Antes de
accionarla, se debe lavar con agua y jabon las partes que entrardn en contacto con los
alimentos que seran procesados (Hacer la lectura del item 3.3 Limpieza).

2.2.1 Procedimiento para el desmontaje de los discos

Paso 1 : Remover el empujador mayor No.01 ( Fig 05)

Paso 2 : Remover el empujador menor No. 02 ( Fig. 05)

Paso 3 : Girar las Trabas de la Tapa No.06 ( Fig. 05) para que sea posible retirar la Tapa de
la Camara No 03 (Fig.05)

3.3 Limpieza y Higienizacion

IMPORTANTE
Nunca haga la limpieza con el equipo prendido a la red eléctrica.

Paso 1 : Retire la flecha de la toma eléctrica
Paso 2 : Desmonte el equipo vea item 2.2.1

IMPORTANTE
Nunca use chorros de agua directamente sobre el equipo, salvo las partes que
puedan ser desmontadas.

IMPORTANTE
Antes de abrir la Tapa de la CdAmara No.03 (Fig.05) verificar que el disco de corte
No.04 (Flg. 05) este parado.

Paso 3 : Lave las partes desmontables con agua y jabdn neutro.

Paso 4 : Retirar la Tapa de la Camara

IMPORTANTE
Use guantes de malla de acero para manosear los discos de corte pues sus cuchillas
pueden herir el operador.

IMPORTANTE
Se aconseja usar guantes de malla de acero para manosear los discos de corte ,
pues ellos tienen cuchillas cortantes que podrian herir el operador.

Paso 5 : Retirar con cuidado el Disco de Corte No. 04 (Fig.05) girandolo en el sentido ante
horario y tirandolo para arriba.

Paso 6 : Retirar el Plato Expulsor No.5 (Fig, 05) tirdandolo para arriba.
2.2.2 Montaje de los Discos

Paso 1 : Coloque el Plato Expulsor No. 05 (Fig. 05)

Paso 2 : Coloque con cuidado el Disco de Corte.

Paso 3 : Coloque la Tapa de la Cdmara No. 03 (Fig 05).

Paso 4 : Girar las trabas de la Tapa No 06 ( Fig 05) para fijar la Tapa de la Cdmara en su
posicion.

Paso 4 : Al lavar los discos tenga cuidado con su manoseo. No tire los discos uno contra el
otro para resguardar las cuchillas

Paso 5 : Pase un pafio himedo con agua caliente y jabdn neutro en el Gabinete y en la
Cédmara de los Discos.
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IMPORTANTE
Para obtener una mejor calidad en los productos procesados y evitar daiios a
los discos y al equipo mantenga el empujador con una presion liviana sobre el
producto en procesamiento ( figura 08 ). Para obtener un mejor resultado refrigere
los alimentos antes del procesamiento.

FIGURA 12

IMPORTANTE
No es indicado dejar el equipo prendido sin productos en procesamiento. Para
aumentar la vida util del equipo apaguelo cuando no la esté usando y prenda de
nuevo al usarla otra vez.

IMPORTANTE
La salida de los productos se hace por gravedad. Se debe hacer regularmente
la limpieza en el interior de la Camara y de la Boca de salida para evitar su
obstruccion .

FIGURA 05
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3. Operacion

3.1 Accionamiento
Antes de prender el equipamiento realice las siguientes verificaciones:

Verifique siel Disco de Corte No. 04 (Fig 05) y el Plato Expulsor No. 05 Fig. 05) estan
debidamente instalados

Verifique si la Tapa de la Cdmara N2 03 (Fig.05 ) esta cerrada y debidamente trabada;

FIGURA 06

IIIII

Para accionar el equipo presione la Llave Prende/Apaga No.01 (Fig 06) para la posicion
prendido.

Después de realizar ese procedimiento el equipo debe prender. Caso esto no ocurra
verifique las posibles causas y soluciones en el item 5 de este Manual (Analisis y Resolucion

de Problemas).

La Procesadora posee dos bocas de alimentacidn, cada una con sus particularidades

3.2 Procedimiento para la Operacion

3.2.1 Alimentacion de las Bocas

IMPORTANTE
Siempre utilice los empujadores en sus respectivas bocas y jamas utilice las manos
o otros instrumentos para empujar los alimentos. En caso de daio, pérdida o
extravio de los empujadores, solicite a su revendedor su reposicion.

FIGURA 07

il
o F

La Boca Mayor No.01 (Flg.07 ) sirve para procesar cantidades mayores de alimentos ( por
ejemplo cebollas y papas ), para alimentos de mayor dimensiones ( por ejemplo repolloy
remolacha )y también para cortes en determinada direccidon

La Boca Menor No. 02 (Flg. 07) sirve para cortar alimentos largos ( por ejemplo zanahoria
y pepinos ).
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