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1. Introduccion

1.1 Seguridad

Este equipo es indicado para el ablandamiento de carnes y es una maquina potencialmente
peligrosa cuando se utiliza incorrectamente. Mantenimiento, limpieza o cualquier otro
servicio, debe ser hechas por una persona debidamente entrenada y con el equipo
desconectado de la red Eléctrica.

Deben seguirse las siguientes instrucciones para evitar accidentes:

1.1.1 Para evitar el riesgo de descarga eléctrica y dafios al equipo, no utilice el
mismo con la ropa o los pies mojada o humeda y superficie, ni la sumerja en agua u otro
liquido o utilice chorro de agua directamente en la maquina.

1.1.2 Deben siempre ser supervisados cuando use cualquier equipo, especialmente
cuando es ser usado cerca de nifios.

1.1.3 Desconecte el aparato de la red cuando: no estd en uso, antes del accesorio para
cortar insertar o quitar accesorios, cuando esta en mantenimiento, o cualquier otro tipo de
servicio.

1.1.4 No use cualquier equipo que tenga un cable o enchufe dafado. No permita que
el cable de poder permanecer en el borde de una mesa o mostrador o toque superficies
calientes.

1.1.5 Si su aparato no funciona correctamente o cuando este sufrir una caida o ha sido
dafiado de alguna forma, llevarlo a asistencia técnica mas junto a la revisidn, reparacion,
ajuste eléctrico o mecanico.

1.1.6 Eluso de accesorios no recomendados por el fabricante del aparato puede provocar
lesiones personal.

1.1.7 Mantenga las manos y cualquier utensilio de pieza mavil lejos del aparato mientras
esté en marcha para evitar lesiones personales o dafio a la equipo.

1.1.8 Nunca usar con mangas anchas, especialmente en las muiecas, durante la
operacion.

1.1.9 Verificar si el voltaje de la maquina y de la corriente son iguales y si la maquina esta
correctamente conectada a tierra.

1.1.10 Maneje con cuidado los rodillos seccionadores N ° 04 (fig. 01) porque la misma
tiene las hojas afiladas.



IMPORTANTE
Aseglrese de que el cable de alimentacion esté en perfectas condiciones para su
uso. Caso no, hacer el reemplazo del cable dafiado por otro que cumpla con las
especificaciones técnicas y de seguridad.
Esta sustitucion debe ser realizada por un profesional calificado y debe cumplir con
las normas de seguridad locales.

IMPORTANTE
Este equipo no esta disefiado para su uso por personas (incluyendo a nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o falta de experiencia 'y
conocimientos, a menos que hayan recibido instrucciones sobre el uso del equipo o
estan bajo la supervision de una persona responsable de su seguridad.

IMPORTANTE
Se recomienda que los nifios deben ser supervisados para asegurar que no estén
jugueteando con el equipo.

IMPORTANTE
En caso de emergencia, desconecte el enchufe de la toma de corriente.

IMPORTANTE
Nunca use chorros de agua directamente en el equipo.
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1.2 Componentes Principales

Todos los componentes que incorporan la maquina son construidos con materiales
cuidadosamente seleccionados para su funcién, dentro de los padrones de pruebay de la
experiencia del fabricante.

FIGURA 01

01 - Palanca 06 - Base Modeladora
02 - Llave Prende 07 - Pé

03 - Llave Desliga 08 — Rodillos Cdnicos
04 - Proteccion Frontal 09 — Gabinete

05 - Bandeja



1.3 Caracteristicas Técnicas 7. Diagrama Eléctrico

TABLA 01
CARACTERISTICAS UNIDAD AMP-500 RED ELECTR|CA
Diametro Disco Inch 20
Rotacién rpm 40 BOMBILLAU]: [ N
Voltage Vv 110
Frecuencia Hz 60 %
Potencia HP 1/2
Altura Inch 317/8
Ancho Inch 305/8 PRENDE
Profundida Inch 255/8
Peso Neto Ibs 192
Peso Bruto Ibs 274
1.3.1 Bandejas APAGA
Equipo viene con algunas bandejas para abrir la masa que tiene un lado flat y otro de
acuerdo con la tabela 2 para distintos tamafios de pizza con borda.
En el lado opuesto (Figura 03), la bandeja hace la pizza con borda de 1in
proximadamente. — —rT

MICRO SWITCH DE LA PUERTA MICRO SWITCH DE LA

O (] o] ]
A = MA =
El tamafio (ancho) maximo de la pizza (pie) estdan mencionados en la TABLA 2 abajo. O I [
TAL

PALANCA
TABLA 02 \
TITLE UNIDAD DIAMETRO DE LA / \\
BANDEJA (AMP-500 !
( ) I.‘-_-.1' l, M1 nal | 118
Bandeja con 10 Borda Inch - \‘——/wm
Bandeja con 12 Borda Inch 12
Bandeja con 14 Borda Inch 14
Bandeja con 16 Borda Inch 16 CONDENSADOR
Bandeja con 18 Borda Inch 18 Q.F[ F_,E
Bandeja con 20 Borda Inch 20 WO
CONDENSADOR
La bandeja permite abrir la masa hasta el diametro de 20 inches en un lado (Fig. 02) y en _ﬁ'“ TS
lado opuesto permite abrir la masa con borda con el ancho especificado de cada bandeja '\ /ai f

en la TABELA 2 (Fig- 03).

Elija la mejor bandeja para su producto final.
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6. 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/apagar, botén de emergencia, botén rearme, circuitos
electrédnicos, etc. Verifique el equipo para que todos los componentes estén funcionando
correctamente y que la operacién del equipo sea normal.

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

1. verificaciones a ejecutar mensualmente:

. Verificar la instalacion eléctrica.

. Controlar la tension 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 seiales de sobrecalentamiento, aislamiento
deficiente o averia mecanica.

2. verificaciones a ejecutar cada tres meses:

- Verificar los componentes eléctricos como la llave prender/apagar el botén de
emergencia, botdn rearme, y circuitos electrénicos 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.

FIGURA 02 (Flat Side)

FIGURA 03 (Grooved Side)

| [ aAmesoo
BORDA 30

2. 1 Instalation and Pre-Operation

2.1 Instalacién
2.1.1 Posicionamiento

Su equipo debe ser colocado y nivelado en un lugar seco superficial y firme con
preferiblemente 850 mm de alto.

33 inches

2.1.2 Instalacion Eléctrica

Favor averiguar la voltaje informada en la etiqueta del cable cuando sacar la maquina de
la embalaje. En enchufe tiene 3 pinos donde el pasador central es el tierra.

Es obligatorio que los tres puntos estén conectados correctamente antes de prender el
equipo.Conecte el cable en la red eléctrica.

IMPORTANTE
Averigue que el voltaje indicada en el cable es la misma que la red eléctrica.




3. Operacion
3.1 Iniciando
1 —Presione y suelte el boton Prende #01 (Fig. 04) para prender la maquina.

Por seguridad los conos no van se mover. Ellos empiezan a girar cuando la Palanca #2 (Fig
4) es presionada abajo.

Por lo tanto abaje la palanca #2 suavemente, hasta que los conos empiezan a girar.
Para los conos, basta dejar que la Palanca vuelva arriba a su posicion original.

Después de cerrar el trabajo, desligue la maquina presionando y soltando el Botén Desli-
gar #04 (Pic. 04).

FIGURA 04

TABLA 04

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 Cdmara tiene falla de

contacto

Problema con el motor eléctrico

Ajustar la tension de las
correas

Llame el servicio técnico

Llame el servicio técnico

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 salidaa

Corte del producto esta
irregular

Las cuchillas han perdido el hilo
o0 estan 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

17
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Nunca limpie la maquina antes de su PARADA COMPLETA.

Recoloque todos los componentes de la maquina en sus lugares, antes de prenderla otra
vez.

Con frecuencia controle la tension de las correas o de las cadenas, NO coloque los dedos
entre las correas y las poleas ni entre las cadenas y sus engranajes.

4.6 Mantenimiento
4.6.1 Peligros
Con la maquina prendida cualquier operacion de mantenimiento es peligrosa.

DESPRENDALA FiSICAMENTE DE LA RED ELECTRICA, DURANTE TODA LA OPERACION DE
MANTENIMIENTO

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

4.7 Avisos

El mantenimiento eléctrico o mecanico 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.

5. Anadlisis y Resolucion de Problemas

5.1 Problemas, Causas y Soluciones

Este equipo fue disefiado para necesitar un minimo de manutencién. 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.

3.2 Procedimiento de Operacion

Antes de utilizar el equipo, todas las partes en contacto con alimentos deben ser limpias
con agua y jabon neutro (leer punto 3.3).

Averigue se el equipo esta firme en su local de trabajo.

IMPORTANTE
El equipo debe seguir las instrucciones del punto “Operacion”, cualquier otro
procedimiento no es seguro no debe ser utilizado.

Remover la bandeja #3 Fig. 04.

Pulverizar un poco de harina en la bandeja.

Después posicione la masa en el centro de la badeja.
Pulverizar un poco de harina en la masa.

Introduzca la bandeja en el equipo arriba de la base. Con un movimiento suave y
continuo, abaje la Palanca #2 (Fig 4), para que la masa entre en contacto con los conos.

Mantenga la Palanca bajada, hacienda presion en la Palanca por alguno segundos. Mejor
utilizar las dos manos para realizar este proceso hasta que la masa atinja el ancho y
espesura deseada.

Después de atingir la espesura y ancho deseado, retorno a palanca a la posicidn original.

Saque la Bandeja #3 (Fig 4) y retire la masa de la bandeja.

Después de cerra el trabajo , desligue el equipo presionando el botdn Desligar # 04 (Fig.
04).

IMPORTANTE
El espesor de la masa é resultado de la cantidad de masa y la presién que hace con
la Palanca.




Masa Madurada o masa madre es una masa de larga fermentacién y el resfriamiento de
esta masa tiende a encoger la masa cuando es abierta con rodillo/palo o en el cilindro
laminador asi como en la AMP-400.

Es decir, que mismo abriendo una masa italiana con palo, al necesitar abrir un disco de
diametro de 35cm, precisara abrir un disco de 40cm minimo para llegar a 35cm final, pues
la masa encoje, reduce, se achica.

Dejar la masa madre fuera de la heladera por un tiempo minimo de 30 minutos.

3.2.1 Espesor de la masa

1-El espesor es alcanzado a través del accionamiento de la palanca, donde el operador de
la maquina es quien va a definir el espesor y didmetro segun la presién que haga sobre la
palanca y el peso del bollo de masa (em gramos); Mantenga la palanca bajada, haciendo
presidon por algunos segundos. Es mds comodo usar ambas manos para presionar la
palanca hasta que la masa alcance el espesor y diametro deseado, seglin las marcaciones
gue cada bandeja ofrece.

2 - Normalmente la cantidad de masa para cada medida de disco de pizza es: 250gr para
diametro 250mm, 300gr para diametro de 300mm, 400gr para didmetro de 400mm y
450gr para diametro de 450mm y 500gr para 500mm.

3.2.2 Masa con humedad superior a 58%

Ese tipo de masa no estd indicado para trabajar con las Abridoras AMP-400 6 AMP-500
ya que el grado alto de humedad hara pegar la masa en los conos. Hay una posibilidad de
usar ese tipo de masa con las abridoras Skymsen si el cliente usar una hoja de papel vegetal
o papel manteca o papel de hornear. Bastaria colocar una hoja de papel manteca sobre
la bandeja de la abridora, luego colocar/centrar la bola de masa empolvarla con harina,
cubrir esta masa con otra hoja de papel vegetal e iniciar o proceso de abrir el disco de masa
con la abridora.

4.2.3 Cuidados

El cable de alimentaciéon de energia eléctrica de la maquina, debe tener una seccién
suficiente para soportar la potencia eléctrica consumida.

Cables eléctricos que estuvieran en el suelo cerca de la maquina, deben ser protegidos
para evitar corto circuitos.

Los tanques de aceite deben estar siempre llenos. Reponga aceite cuando necesario.

4.3 Inspeccion de Rutina
4.3.1 Aviso

Al averiguar la tensién de las correas o de las cadenas, NO coloque los dedos entre las
correas y las poleas, ni entre las cadenas y sus engranajes.

4.3.2 Cuidados

Verifique los motores, correas, cadenas o engranajes y las partes deslizantes o girantes de
la maquina, con relacién a ruidos anormales.

Al verificar la tensién de las correas o de las cadenas, sustituya el conjunto, caso alguna
correa, cadena o engranaje, tenga desgaste.

Verifique las protecciones y los dispositivos de seguridad para que siempre funcionen
adecuadamente.

4.4 Operacion
4.4.1 Avisos

No trabaje con pelo largo, que pueda tocar cualquier parte de la maquina, pues el mismo
podria causar serios accidentes. Manténgalo recogido, 6 cubralo con una gorra o pafiuelo.
- Solamente operadores entrenados y calificados pueden operar la maquina.

- Nunca toque con las manos o de cualquier otra manera, partes girantes de la maquina.
-JAMAS opere la maquina, sin algin de sus accesorios de seguridad.

4.5 Después de Terminar el Trabajo
4.5.1 Cuidados

Alterminar el dia de trabajo proceda con la limpieza de la maquina. Para tanto, despréndala
fisicamente de la toma.

15
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peligroso el piso. Para evitar accidentes, el piso debe estar seco y limpio.

ntes de accionar cualquier comando manual (botones, llaves eléctricas, palancas, etc.)
verifique siempre si el comando es el correcto, o en caso de dudas, consulte este Manual.
Nunca toque ni accione un comando manual (botones, llaves eléctricas, palancas etc.) por
acaso.

Si un trabajo debe ser hecho por dos 0 mas personas, sefiales de coordinacion deben ser
dados antes de cada operacidn. La operacidn siguiente no debe ser comenzada sin que la
respectiva sefial sea dada y respondida.

4.1.3 Avisos

En el caso de falta de energia eléctrica, desligue inmediatamente la llave prende/apaga.
Use solamente 6leos lubrificantes o grasas recomendadas o equivalentes. Evite choques
mecanicos, ellos pueden causar fallas o malo funcionamiento. Evite que agua, suciedad o
polvo entren en los componentes mecanicos y eléctricos de la maquina.

-No altere las caracteristicas originales de la maquina.

- No sucie, rasgue o retire cualquier etiqueta de seguridad o de identificacion.

- Caso alguna esté ilegible o fuera perdida, solicite otra al asistente técnico mas cercano.

- Lea atentamente y con cuidado las etiquetas de seguridad y de identificacion

- Contenidas en la maquina, asi como las instrucciones y las tablas técnicas contenidas en
este manual.

4.2 Cuidados y Observaciones Antes de Prender la Maquina

IMPORTANTE
Lea con atencion y cuidado las INSTRUCCIONES contenidas en este Manual, antes
de prender la maquina . Certifiquese que entendié correctamente todas las
informaciones. En caso de duda, consulte su superior o el Vendedor.

4.2.1 Peligro

Cables o hilos eléctricos con aislamiento dafiado, pueden provocar choques eléctricos.
Antes de usarlos verifique sus condiciones.

4.2.2 Avisos
Esté seguro que las INSTRUCCIONES contenidas en este Manual, estén completamente
entendidas. Cada funcién o procedimiento de operacién y de mantenimiento debe estar

perfectamente claro.

El accionamiento de un comando manual (botdn, llave eléctrica, palanca, etc.) debe ser
hecho siempre después que se tenga la certitud de que es el comando correcto.

3.3 Limpieza

IMPORTANTE
Desligue la maquina de la red eléctrica antes de limpiar

El Equipo necesita ser totalmente limpio cuando:

-Antes de utilizer por la primera vez;

-Después de la operacidn diaria;

-Siempre que no utilizado por un periodo largo;

-Algunas partes pueden ser removidas para limpieza (Bandeja #06 Fig 01):

Limpie todas las partes con agua e jabon neutron..
Para limpiar el equipo siga las instrucciones abajo:
Desconecte el cable de la maquina de la red eléctrica.
Saque la bandeja #6 (Fig. 01).

Haga todos los procedimientos de limpieza.

Normalmente, el local con mas acumulo de residuos es la base y la bandeja.

La bandeja puede ser removida para ser limpia individualmente, utilizando un trapo o
esponja con agua y jabdn neutro.

No es posible sacar la base para limpieza del equipo. Para facilitar acceso utilice la Palanca
para levantar la base y tener acceso a la drea abajo de la base.

Baje la Palanca #1 (Fig. 01) y tranque en traba #3 (Fig. 01). Esto va mantener la base
levantada para facilitar el acceso debajo de la base.

Para tener Acceso a los conos, deje la base totalmente baja.

En esta posicidn, puede llegar a los conos dentro del equipo, utilizando el mismo espacio
gue se utiliza poner la masa.

Caso tenga masa seca pegada a los conos o cualquier otra parte siga las instrucciones
abajo:

IMPORTANT
Never spray water directly to the equipment.

3.4 Cuidados con Acero Inoxidabel

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.

11
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La resistencia a la corrosion 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 utilizacién del equipamiento, es necesario proceder con la limpieza, uti-
lizando agua, jabdn 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 principal-
mente 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 composicion, 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 corrosion 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, ademas de otros tipos de
abrasivos.

4. Nociones Generales de Seguridad

IMPORTANTE
Si cualquiera de las recomendaciones no fuera aplicable, ignérela.

Las Nociones Generales de Seguridad fueran preparadas para orientar y instruir
adecuadamente a los operadores de las maquinas, asi como aquellos que serdn
responsables por su mantenimiento.

La maquina solamente debe ser entregue al operador en buenas condiciones de uso, al
gue el operador debe ser orientado cuanto al uso y a la seguridad de la maquina por el
Vendedor. El operador solamente debe usar la maquina con el conocimiento completo de
los cuidados que deben ser tomados, luego de LEER ATENTAMENTE TODO ESTE MANUAL.

IMPORTANTE
Cualquier tipo de alteracion en los sistemas de proteccion y dispositivos de
seguridad del equipo implicaran en serios riesgos a la integridad fisica de las
personas en las fases de operacion, limpieza, mantenimiento y transporte del
mismo.

4.1 Practicas Basicas de Operacion
4.1.1 Peligros

Algunas partes del accionamiento eléctrico presentan pontos o terminales con altos
voltajes. Cuando tocados pueden ocasionar graves choques eléctricos, o hasta la muerte
de una persona.

Nunca toque un comando manual (botdn, llave eléctrica, palancas etc.) con las manos,
zapatos o ropas mojadas, no obedecer esta recomendacion, también podrd provocar
choques eléctricos, o hasta la muerte de una persona.

4.1.2 Advertencias

El local de la llave prende/apaga debe ser bien conocido, para que sea posible accionarla a
cualquier momento sin la necesidad de procurarla.

Antes de cualquier manutencidn desconecte la maquina de la red eléctrica. Proporcione
espacio suficiente para evitar caidas peligrosas. Agua o aceite podran hacer resbaloso y
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