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1. Introducción

1.1 Seguridad

Este equipo es indicado para moler carne deshuesada y sin congelar y es potencialmente 
peligrosa cuando se usa incorrectamente. Es necesario realizar mantenimiento, limpieza 

eléctrica.

Deben seguirse las siguientes instrucciones para evitar lesiones:

1.1.1 Lea todas las instrucciones.

1.1.2 para protegerse contra el riesgo de descarga eléctrica o daño al equipo, nunca use la 

1.1.3 siempre deben ser supervisados cuando use cualquier equipo, especialmente cuando 

1.1.4 Desconecte el equipo de alimentación cuando: es que no esté en uso, antes de la 
limpieza, quitar los accesorios, introducción de accesorios, mantenimiento y cualquier 

es necesario llevarlo a un centro de servicio autorizado para la examinación, reparación, 

lesiones.

1.1.8 Mantenga las manos y cualquier utensilio de mover las piezas del aparato mientras 

1.1.9 nunca ropa con mangas anchas, especialmente en las muñecas durante la operación.

No se recomienda el uso de este equipo cuando:

-El lugar de trabajo es un entorno de ambiente corrosivo, explosivo, contaminados con 
vapor, polvo o gas.
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7. Diagrama Electrico
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6. Mantenimiento

resultado mayor duración y seguridad.

de la empuñadura y la corrosión eléctrica.

* Contactos – encendido/apagado del interruptor, botón de parada de emergencia, 
botón de reinicio, circuitos electrónicos, etc.. Compruebe el equipo para que todos los 

manual.

* Producto vida-2 años, un turrno nomal de trabajo.

1-elementos para revisar y realizar mensualmente:

-Compruebe el cable eléctrico y cableado para detectar signos de sobrecalentamiento, 

comprobación de 2 elementos o realizar cada 3 meses:

-Comprobar los componentes eléctricos como interruptor de encendido, botón de 
parada de emergencia, botón de reinicio y circuito electrónico para detectar signos de 

-Comprobar los sellos, anillos o ‘ rings, anillos v y otros sistemas de cercado.

4

IMPORTANTE

uso. Si no es lo mismo, hacer el reemplazo del cable dañado por otro que cumpla 

las normas de seguridad locales.

IMPORTANTE

conocimientos, a menos que hayan recibido instrucciones sobre el uso del aparato 

IMPORTANTE

IMPORTANTE

IMPORTANTE
Nunca use chorros de agua directamente en el equipo. 

IMPORTANTE

que los originales.
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1.2 Principales componentes

experimentan INOXCHEF.

La Cruz y los discos se hacen del material endurecido para asegurar la calidad del corte por 

FIGURA 01

01-empujador
02-boca
03-rueda
04- bandeja de seguridad

05- gabinete
06-Llave prender/desligar 

05
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01

02

06
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TABLA 02

PROBLEMAS CAUSAS SOLUCIONES

-La unidad no se enciende. -Problema en el circuito 
eléctrico interno o externo del 
equipo.

-Comprobar si hay 

Llame a asistencia técnica 

Llame a asistencia técnica 
autorizada.

-Quema olor o humo.
-Problema en el circuito 
eléctrico interno o externo del 
equipo.

Llame a asistencia técnica 
autorizada.

-Aleación de equipo, pero 
cuando el producto se coloca 
en el equipo, lo mismo para o 
gira en rotación baja.

-Problemas con el Motor 
eléctrico.

Llame a asistencia técnica 
autorizada.

Llame a asistencia técnica 
autorizada.

-Cable eléctrico dañado. producto.
Llame a asistencia técnica 
autorizada.

-Ruidos Llame a asistencia técnica 
autorizada.

-El producto procesado sale 
aplastado.

-Uno de los componentes de la 
boca o el montaje incorrecto de 

-Los discos o cruza embotado.

-Comprobar la secuencia de 

-Véase el punto 5.2.1 de este 
manual.

-El tornillo tuerca durante la 
operación

-Falta de energía eléctrica en el 

-Problema en el circuito 
eléctrico interno o externo del 

-Engranajes desgastados o rotos.

y si hay energía a la red 

Llame a asistencia técnica 
autorizada.

Llame a asistencia técnica 
autorizada.

* Fuga de aceite en la caja de 
engranajes.

* Sistema de los equipos 
dañados de sellado.

Llame a asistencia técnica 
autorizada.
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5.1 Problemas, causas y soluciones.

Este equipo ha sido diseñado para requerir un mantenimiento mínimo. Sin embargo, 

causada por su uso.

Si hay un problema con su equipo, Compruebe la tabla siguiente, donde se encuentran 
descritas algunas posibles soluciones.

5.2 Ajuste y reemplazo de componentes

5.2.2 caja de engranajes

La carne picadora es un equipo que trabaja con la caja de reducción lubricado aceite.

6

2. Instalación y Pre Operación
2.1 Instalación

2.1.1 posicionamiento

850 mm de alto.

850 mm

TABLA 01

CARACTERÍSITCAS UNIDAD PS-10
Producción Promedio kg/h 300

Tensión V 220
Frecuencia Hz 60
Potência CV 2

Altura mm 510
Ancho mm 320

mm 700
Peso Neto kg 41
Peso Bruto kg 50

FIGURA 02
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700mm

350mm
Área para
instalación

FRENTE

Plano de la zona recomendada para la instalación de los equipos.

2.1.2 Instalación eléctrica

antes de hacer el equipo.

Antes de usar su equipo, debe lavar todas las piezas que entran en contacto con el producto 

IMPORTANTE

evitando así el bloqueo o la ruptura de los componentes internos.

IMPORTANTE

14

IMPORTANTE

4.4 Operación

4.4.1 Avisos

No trabaje con pelo largo que podría tocar cualquier parte de la maquina , pues podría 

JAMÁS opere la maquina , sin algún de sus accesorios de seguridad conectado.

4.5.1 Cuidados
Siempre limpie la maquina , para eso DESLÍGUELA FÍSICAMENTE 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.

4.6 Mantenimiento

4.6.1 Peligros
Con la maquina ligada cualquier manutención es peligrosa . DESLIGUE LA MAQUINADE LA 
RED ELÉCTRICA , DURANTE TODA LA MANUTENCIÓN.

4.6.2 Avisos

el trabajo.

en condiciones de total seguridad.

4.7 Aviso 

hacer el trabajo .

condiciones  TOTALES DE SEGURIDAD .



13

IMPORTANTE
Lea atentamente y con cuidado las INSTRUCCIONES contenidas en este Manual

4.2.1 Peligro

4.2.2 Avisos

4.2.3 Cuidados
El cable de energía eléctrica, responsable por la alimentación de la maquina, debe tener 

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

polea.

4.3.2 Cuidados

claro.

maquina.

NO SUCIE, TIRE O RETIRE CUALQUIER ETIQUETA DE SEGURIDAD O IDENTIFICACIÓN. Caso 

4.2 Cuidados y Observaciones Antes de Prender la Maquina

8

3. Operación

3.1 Funcionamiento

IMPORTANTE
Apague el equipo en cualquier momento para quitar la boca. El equipo es 

silencioso. No dejes que los utensilios tales como cuchillos, ganchos y otros, sobre 
la seguridad de la bandeja.

IMPORTANTE

para empujar el producto que procesa en el interior de la boca, mucho menos las 

del mismo. Por lo tanto, no dejar equipos conectados en vacío, porque de esta 
manera, caliente muy y puede dañar los componentes.

3.2 Procedimiento de operación

La picadora de carne es un equipo que trabaja a alta velocidad y para ello requiere que la 

las manos hasta la entrada de la boquilla de potencia en coche. Con la ayuda del zócalo 
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FIGURA 03

IMPORTANTE
Observe la posición de los componentes internos de la boca para no inversiones 

01-boca

03-gusano tornillo
04-gusano tornillo perno

05-lamina

07-rueda

3.3 Montaje de los componentes internos de la boca

06

07
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IMPORTANTE
En el caso de algun item de las NOCIONES GENERALES DE SEGURIDAD no

IMPORTANTE
Cualquier cambio en el sistema de seguridad  y  en las protecciones de seguridad, 

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.

zapatos o ropas mojadas . No observar esta recomendación podría causar choque eléctrico 
o hasta la MUERTE.

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

eléctrica.

Agua y óleo pueden hacer un piso resbaloso y peligroso. Para evitar accidentes el piso 
debe estar seco y limpio.
Nunca toque en un comando eléctrico casualmente ( botón , pulsante , llave eléctricas o 

señal haya sido dada y respondida.

4 .1 .3 Avisos

4. Nociones Generales de Seguridad

su manutención.
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.
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3.5 Cuidados con los aceros inoxidables

PROVOCADOS POR AGENTES EXTERNOS, principalmente cuando el cuidado con la limpieza
o higienización no sea constante y adecuado.

La resistencia a la corrosión del acero inoxidable se debe principalmente a la presencia del

la acción de los agentes externos que provocan la corrosión.

pudiendo ser evitado a través de una limpieza constante y adecuada. Inmediatamente 

agua, jabón o detergentes neutros, aplicados con un paño suave o esponja de nylon. A 
seguir, solamente con agua corriente, se debe enjuagar e, inmediatamente secar, con un 

las grietas.

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

IMPORTANTE

Visto que generalmente poseen CLORO en su composición, tales sustancias atacan el acero 

Uso de abrasivos:

y reaccionan, contaminando el acero inoxidable. Por eso, tales productos no deben ser  

Principales sustancias que causan la corrosión de los aceros inoxidables:

abrasivos.
10

3.4 Limpieza

IMPORTANTE

limpieza.

IMPORTANTE

IMPORTANTE
No almacene la boca con el producto en su interior, donde puede congelar

Una parte de los equipos puede extraer para su limpieza como:

-Pan, zócalo y sus componentes internos

de la boca.

-Para quitar la boca, proceder como abajo:


