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FELICITACIONES,

Usted acaba de adquirir un equipo IMG-BRASIL, producto de la mas alta calidad, seguridad y

eficiencia.

Fundada en 1989, IMG-BRASIL es una empresa respetada como una de las mejores y mas

completas empresas del ramo de fabricacion de equipos de gastronomia.

La constante innovacion y la mejora de sus productos, con el uso de materias primas de
primera linea, garantizan productos de alta calidad, consumidos en Brasil y en mas de 25 paises en

todo el mundo.

LA CONFIANZA Y LA SEGURIDAD DE UN BUEN PRODUCTO ESTAN EN NOMBRE

IMG BRASIL FABRICANTE DE LOS PRODUCTOS

IMPORTANTE:

PRODUCTO PARA USO PROFESIONAL. NO USE ANTES DE LEER ATENTAMENTE EL MANUAL.
EN CASO DE DUDAS, PONGASE EN CONTACTO CON NOSOTROS:

IMG-BRASIL Industria de Maquinas para Gastronomia Ltda.
CNPJ 11.193.347/0001-14 - CREA 131726-3
Rod. Antonio Heil — KM 23 N° 5825 — Bairro: Limoeiro — CEP 88352-502 - Brusque — SC — Brasil
Tel/fax. +55 47 3251-5555 - Sitio: www.metvisa.com.br
Correo electronico: sac@metvisa.com.br - vendas@metvisa.com.br
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A {ATENCION!

Las caracteristicas, fotos y figuras presentadas en este manual deben considerarse como
medio de informaciéon. IMG BRASIL se reserva el derecho de realizar las modificaciones que
sean hecesarias sin previo aviso.




1. Informaciones de Seguridad

1.1 Advertencias Generales

» Existen cuidados/precauciones a ser observados con relacién al montaje, uso, mantenimiento e
interrupcién de uso de este equipo;

* Antes de realizar cualquier operacion (montaje, utilizacion (uso), mantenimiento y reutilizacién tras
una larga interrupcion de uso del equipo), lea atentamente el manual;

* El equipo debe ser usado por el personal instruido y conocedor de las normas de uso y de seguridad
descritas en este manual;

» Este equipo no esta destinado para el uso de personas (incluso nifios) con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, o por personas con poca experiencia y conocimiento, a menos que
haya recibido instrucciones acerca del uso del equipo o esté bajo la supervision de una persona
responsable por su seguridad;

* Recomendase que los nifios sean supervisados para asegurarse de que no estén jugando con el
equipo;

* En caso de cambio de personal que trabajara con el equipo, el nuevo operador debe ser instruido
con las normas y el funcionamiento del equipo;

* El operador debe usar los EPP (Equipos de Proteccion Personal) adecuados, como por ejemplo: usar
gorra desechable en los cabellos para evitar que se traben en las partes méviles del equipo;

» El operador debe usar los EPP (Equipos de Proteccién Personal) adecuados, como por ejemplo:
evitar de trabajar con mangas y uniformes sueltos, donde estos pueden trabar las partes moviles,
causando accidentes.;

* Después de haber sido leido y aclarado todas las dudas, este manual debe ser guardado
cuidadosamente en lugar de facil acceso, conocido por todas las personas que operan el equipo y
puesto a disposicion de las personas que realizan el mantenimiento, para cualquier consulta. Si surge
alguna cosa no dejé de consultar el manual. No opere la maquina de forma alguna, si usted tiene
dudas;

* En la instalacién, es imprescindible poner este manual a disposicion de los profesionales que
realizaran esta funcion;

» Coloque unicamente productos especificos en el equipo para el uso que esta destinado y nunca
ponga las manos, los dedos u objetos dentro de la bandeja, en las cuchillas o en las partes méviles
(cremallera, contrapeso, etc.) durante el uso del equipo, porque esos pueden causar accidentes.

A {ATENCION!

Evite de hacer reparaciones por su propia cuenta. Dirijase a la asistencia técnica autorizada del
fabricante. Use solamente piezas originales en su equipo.




1.2 Seqguridad Mecanica

* Nunca coloque las manos, los dedos u objetos (como cucharas y cuchillos) dentro de la bandeja o en
las piezas moviles (cremallera, cuchillas, etc.) con el equipo en uso, porque eso puede causar un
accidente.

El equipo descrito en este manual cumple con la normativa de riesgos mecanicos. La
seguridad se obtiene con:

1. Gabinete, protege toda la base del prensador, evitando el acceso del operador a las cuchillas y el
contacto con agua, polvo y otros materiales;

2. Labandeja del alimento sirve como depdsito para la masa que sera dividir, evitando que la masa
se escurra sobre la mesa y protegiendo al usuario del contacto con las cuchillas durante el corte;

3. Patas antideslizantes.

Para visualizar las piezas descritas anteriormente, consulte la imagen en el punto 2.1
(Principales Componentes) o en el punto 8 (Anexos - Vista Detallada) de este manual.

A {ATENCION!

Siempre que se retire un elemento relacionado con la seguridad del equipo (por ejemplo, al
hacer la limpieza o mantenimiento), coléquelo de nuevo en su lugar y confirme si esta
realizando su funcién correctamente.

2. Caracteristicas Técnicas

2.1 Principales Componentes

Para el equipo descrito en este manual, la seguridad de uso, la limpieza, el mantenimiento y
la higiene maxima estan garantizados por el disefio y por el proyecto especial de todas las piezas, asi
como por el uso de materiales adecuados para el contacto con la masa.

El equipo ha sido construido con las siguientes caracteristicas:



- Cremallera y contrapeso en hierro fundido. La palanca, lo Gabinete, la mesa, las columnas, los
pedestales y bloqueo de cuchillas son de acero al carbono. Ambas piezas estan recubiertas con pintura
epoxi electrostatica, una excelente proteccion anticorrosiva;

- Taco de prensado de plastico atéxico (Nylon), material facil de conservacion, higiénico y resistente a
la corrosion;

- Bandeja y cuchillas de acero inoxidable, que resiste el ataque de varios agentes corrosivos, como la
mayoria de los acidos organicos, sustancias organicas en general, alcalis, oxi-sales, etc.

Observacion: el acero inoxidable es atacado por el acido sulftrico, y también no resiste al acido
clorhidrico, al acido sulfurico diluido, a los cloruros y a los haluros en general.

Vea a continuacion los principales componentes del equipo:

Modelo DPM Modelo DPC
Divisora de pan de Divisora de pan Cremallera
mesa con Pedestal Contrapeso

Bloqueo de
la Cremallera

Palanca —/

Columna\ —

Gabinete —

cuchillas

3';) Bloqueo de las

Pedestal —/ |

desmontable

E , Cuchilla
Nota: para el disefio ‘ . 1 :
detallado con la lista de \i 1 3 Taco
piezas de recambio, consulte Pata/
los anexos.
2.2 Datos Técnicos
Medidas Nominales p/ Peso Capacidad de Capacidad
Modelo funcionamiento neto. Produccion Aprox. Masa
Anch.xAlt.xFondo (mm) (kg) Divisiones Lista (kg)**
DPC30 380x1840*x660 35,4 30 2,0
DPM30 380x1065*x580 30,1 30 2,0
DPC36 380x1840*x660 37,8 36 2,5
DPM36 380x1065*x580 32,6 36 2,5

* La medida de la altura fue considerada con la palanca levantada.
** La capacidad aproximada de masa lista (cruda) para la produccion de pan tipo francés.



A {ATENCION!

Caracteristicas como: modelo, n° serie y peso del equipo, estan indicados en la etiqueta de
datos (figura abajo).

/ A\
Modelo del JT MODELO: DPXXX
equipo .
DIVISORA DE PAO 1 Digitos
Nr: 000001 Lote: XXXXXX Ano Fab.: XX)V(X\ variables
Pud
N J ™—— Afode
e fabricacion
de Serie DPXXX000000000O0OODOODODO0O00O0OL
TENSAO: | CORRENTE: FREQUENCIA: PROTECAO: PESO:
- ——- o -—- XXX k
IMG Brasil Industria de Méaquinas para Gastr ia Ltda. g — Peso
Rod. Antdnio Heil - KM 23 N° 5825 - Bairro:Limoeiro - CEP 88352-502 - Brusque - SC - Brasil
\ N° Crea: 131726-3 Fone/Fax +55 47 3251-5555 - www.metvisa.com.br /

2.3 Suministro y Eliminacion de los Embalajes del Equipo

El equipo esta embalado con madera o cartdn para asegurar una perfecta integridad durante
el transporte y va acompanado de los siguientes documentos:

- Manual de Instrucciones de Instalacion, Uso, Mantenimiento y Seguridad;
- Término de garantia (para el mercado nacional).

IMPORTANTE

Los componentes del embalaje (carton, madera, espuma, tiras, etc.) son productos que pueden
asimilarse a los residuos sélidos urbanos y pueden eliminarse sin dificultad. Si el equipo es
instalado en paises con normas diferentes, deseche los embalajes de acuerdo con las normas
vigentes. Deseche el producto correctamente, ayudando a proteger el medio ambiente. Para
obtener mas informaciones sobre el reciclaje de productos, pongase en contacto con las
autoridades locales competentes, los servicios de recojo de basuras o el establecimiento donde
adquirié el producto.

3. Instalacion

3.1 Disposicion del Equipo

Durante la instalacion, es imprescindible poner este manual a disposicion de los profesionales
que realizaran esta operacion.



Para facilitar el transporte, los equipos modelos DPC.30 y DPC.36 se embalan con la palanca

y el pedestal desmontados.

La fijacion de las partes del pedestal debe hacerse con los tornillos, arandelas y tuercas que

acompanan al equipo.

Las siguientes son las posiciones de montaje y la descripcion de las partes del pedestal:

Pos.| Cdédigo Descripcion Cant.
1 BAS091 | Base Superior 01
2 | CAN100 | Pata del Pedestal 03
3 | BAS092 | Base Inferior 01
4 | PEP028 | Pata de Goma 04
5 | ARLOO3 |Arandela Lisa 5/16" 27
6 | PRS336 | Tornillo Hexagonal M8 12
7 | POS153 | Tuerca Hexagonal M8 15

Después de montar el pedestal, coloque los tirantes, situados en la parte inferior de la mesa
del equipo, sobre el pedestal y fijalos con las arandelas (M8 - Cédigo ARLO03) y tuercas (M8 - Cédigo

POS153) como se muestra la imagen abajo.

Tirante
con
rosca

Encajar el

tirante en el pedestal y
fijar con la arandela y tuerca



'« Torillo Palanca

Contrapeso\ )

*—____ Bloqueo de
: la Cremallera

Palanca desmontada Palanca Fijada

Para montar la palanca (imagen de abajo), encaje el lado de la palanca con el orificio de
fijacion en el contrapeso. Fijar la palanca con el tornillo (tornillo Allen s/c 5/16" - Cédigo PRN002) que
acompafa al equipo.

Si el equipo (modelos DPC.30 y DPC.36) no esta bien firme, es decir, no ha sido montado
correctamente. En este caso, repita la operacion y, si no se consigue, pdngase en contacto con la
asistencia técnica.

Para garantizar el funcionamiento correcto y seguridad, el equipo debe colocarse en un
ambiente bien ventilado y sobre una superficie de apoyo suficientemente grande, bien nivelada, seca
y estable, lejos de fuentes de calor y grifos de agua, y en lugares donde no haya mucho trafico de
personas. Instale su equipo dejando una distancia de al menos 50 cm a su alrededor.

Los modelos DPC.30 y DPC.36 (con pedestal) pueden ser apoyados directamente en el piso,
mientras que el DPM.30 y DPM.36 (de mesa) deben instalarse en un bancada con una altura media
de 80 cm y reservar un area por encima de la bancada de al menos 1,20 m de altura, de modo que
tenga suficiente espacio para la inspeccion, el mantenimiento, la limpieza y el uso.

Modelo DPM Modelo DPC




A {ATENCION!

La instalacion y el local donde sera instalado el equipo deben estar de acuerdo con las Normas
de Prevencion de Riesgos Laborales y de Seguridad en el Trabajo con Maquinas y Equipos (Norma
Reguladora NR-12).

El fabricante no se responsabiliza de posibles danos directos o indirectos causados por el
incumplimiento de dichas normas y otras instrucciones presentadas en este manual.

3.2 Medidas de Seguridad e Instruccion para el Usuario

El profesional que vende el equipo debe instruir al usuario sobre el funcionamiento correcto
del equipo y debe entregar este manual de instrucciones.

El usuario debe estar informado de las medidas de seguridad necesarias y debe respetarlas,
asi como de todas las medidas descritas en este manual.

Su equipo dispone de protecciones mecanicas (consultar el punto 1.2 Seguridad mecanica)
que impiden el acceso a las partes moviles. La remocién o adulteracion de estos componentes de
seguridad puede causar serios riesgos a las extremidades superiores del operador.

4. Uso del Equipo

4.1 Utilidad

Equipo usado exclusivamente para dividir la masa de pan en partes iguales.

4.2 Accionamiento Manual

El equipo estd compuesto por una palanca y bloqueo de las cuchillas, ubicadas en la parte
frontal del equipo.

Tire para
Palanca  desbloquear las cuchillas

Bloqueo de las
cuchillas

Bloqueo de
la Cremallera
Empuje para
bloquear las cuchillas
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Vea la descripcion de cada uno de los controles abajo:

» Palanca — usada para mover la base prensadora donde se encuentra las cuchillas.

* Bloqueo de la Cremallera — para bloquear la cremallera, simplemente empuje la palanca hacia arriba
hasta el final de la carrera. El bloqueo esta destinado a evitar que la palanca descienda
repentinamente. Para desbloquear, sostenga la palanca con una mano y tire de la manija para liberar
la palanca y moverla.

* Bloqueo de las Laminas — bloquea y desbloquea las cuchillas. Al empujar la traba, las cuchillas nos

mueven mas. Mantenga la traba en esta posicién para presionar la masa.
Para desbloquear las cuchillas, tire la traba. De esa forma se puede dividir la masa.

4.3 Procedimientos de Operacion

Antes de usar su equipo, haga una limpieza de los componentes que van a entrar en contacto
con la masa (bandeja, mesa, cuchillas, etc.). Siga las instrucciones de limpieza del punto 5 de este
manual.

- Operacién: Antes de usar el equipo, asegurese que todas las piezas estén bien montadas (pedestal
y palanca en los modelos DPC.30 y DPC.36) y verifique la correcta disposicién del equipo como indica
el punto 3.1 (Disposicion del Equipo).

Siga el procedimiento abajo de funcionamiento del equipo:

1. Primero, levante la palanca hasta el final de la carrera y asegurese de que esté bloqueada con
el bloqueo de la cremallera;

2. Distribuya uniformemente en la bandeja la masa ya pesada (consultar la tabla de capacidad en
el punto 2.2 Datos Técnicos);

3. Verifique si las cuchillas estan bloqueadas empujando la traba de las cuchillas hacia dentro;

4. Coloque la bandeja debajo de la base prensadora hasta toca en el respaldo de la bandeja;

Encosto da
Bandeja

5. Baje la palanca para prensar la masa y luego levantala;
11



6. Tire la traba de las cuchillas para desbloquear las cuchillas;
7. Baje la palanca para dividir la masa;

8. Levante la palanca hasta el final de la carrera y asegurese de que se haya bloqueado con el
bloqueo de la cremallera. Retire la bandeja. Coloque la masa en una bancada hacer la
separacion de los pedazos. Después envie la masa a la Divisora de pan IMG.

Retire la bandeja con la masa dividida

9. Al término de operacién del equipo, haga la limpieza conforme las instrucciones del Punto 5
(Limpieza y Mantenimiento).

A {ATENCION!

Si usted observa que el equipo no consigue realizar el corte, compruebe si las cuchillas estan
desbloqueadas y si la cantidad de masa esta de acuerdo con la capacidad de cada equipo
(consulte la tabla del punto 2.2).

Nunca use instrumentos que no sean parte del equipo para ayudar en la operacion.

No baje la palanca con la bandeja fuera de posicion y no introduzca productos que no sean
masas dentro de la bandeja.

El incumplimiento de estas orientaciones seran considerada como un acto inseguro y un uso
abusivo del equipo.

IMPORTANTE

El operador debe usar los EPP apropiados (Equipo de Proteccion Personal). Por ejemplo:
usar gorra desechable para evitar que se traben en las partes méviles del equipo y guantes
adecuados que, ademas de garantizar la higiene en la manipulacion de la masa, protegen al
operador durante la elaboracién de los alimentos.

IMPORTANTE

El fabricante no se responsabiliza de posibles danos directos o indirectos causados por el
incumplimiento de dichas normas y otras instrucciones presentadas en este manual.

12




5. Limpieza y Mantenimiento

5.1 Procedimientos de Limpieza y Productos Usados

Su equipo ha sido construido con materiales de primera calidad, por eso Uselo correctamente
y obtendra una gran satisfaccién. Mantenga su equipo limpio y bien cuidado en todo momento, eso le
dara una vida util mucho mas larga.

El equipo debe limpiarse todos los dias para obtener un buen funcionamiento y una mayor
durabilidad.

A JATENCION!

No use chorro de agua para limpiar el equipo.

IMPORTANTE

Este equipo no fue fabricado para ser sumergido totalmente en agua para su limpieza.
Siga las siguientes instrucciones para saber qué partes se pueden ser sumergidas y qué
cuidado especial se debe tener con las otras partes.

La pieza desmontable (sélo la bandeja) debe retirarse del equipo y lavada con agua tibia y
detergente neutro. Limpie las esquinas, eliminando los residuos de masa.

El resto del equipo debe limpiarse cuantas veces sea posible para evitar que los residuos de
alimentos se sequen y se peguen a las piezas. Para limpiar, diluya el jabon o detergente neutro en
agua tibia y apliquelo con un pafio suave. Con un pafio humedecido con agua, enjuague y enseguida
seque las piezas con un pafio seco y suave.

Nunca use productos o esponjas abrasivas y sustancias que contengan acidos o cloro para
limpiar las piezas metalicas, porque pueden rayar o dafiar la superficie de las piezas causando puntos
de corrosion.

A {ATENCION!

Tenga cuidado al limpiar las cuchillas porque estan afiladas. Use sélo un paino himedo,
manipulando las cuchillas con cuidado, ya que de lo contrario podria causar accidentes. El
mismo cuidado se requiere para cualquier otro componente afilado del equipo. Es muy
importante que los productos usados en la limpieza garanticen la maxima higiene y no sean
téxicos.

IMPORTANTE

El fabricante no se responsabiliza de posibles danos directos o indirectos causados por el
incumplimiento de dichas normas y otras instrucciones presentadas en este manual.

5.2 Mantenimiento y Comportamiento en Caso de Averias

El operador debe ser instruido a realizar inspecciones de rutina, haciendo pequefios ajustes
y limpieza. Se pueden citar como ejemplos: comprobacién de ruidos extranos; desgaste de piezas,

13



falta de lubricacion del contrapeso, cremallera y guias la falta de ejecucién del equipos para el servicio
propuesto, entre otros. Este tipo de acciones son esenciales para garantizar una vida util mas larga de
los equipos.

Se recomienda realizar un mantenimiento preventivo cada 6 meses, comprobando y ajustando
las holguras, limpiando las partes internas, lubricando, etc. Cuando se detectan piezas rotas o en mal
estado, cambiarlas, usando siempre piezas originales.

A JATENCION!

Nunca deje que su equipo funcionar sin lubricacion, eso puede causar dainos a su equipo.
Se recomienda lubricar las piezas cada 6 meses de uso u 800 horas trabajadas.

Este equipo usa Grasa Blanca atéxica de Grado alimenticio en la cremallera, contrapeso y en
las guias de la base de prensado (tirantes).

Con la realizacién del mantenimiento preventivo, se elimina el inconveniente de mantener el
equipo parado cuando mas se necesita, se reducen los costos de mantenimiento y los riesgos de
accidentes.

A {ATENCION!

El mantenimiento preventivo requiere de un profesional capacitado.

Siempre que se retire un accesorio relacionado a la seguridad del equipo (por ejemplo, al
realizar un mantenimiento), reponga de nuevo en su lugar y confirme si esta realizando su
funcién correctamente.

Si se detecta una averia o un incumplimiento, envie su equipo a la asistencia técnica mas
cercana. Consulte la lista de asistencia técnica en nuestra pagina web: www.metvisa.com.br

5.3 Interrupcion Prolongada en el Uso del Equipo

Si el equipo va ser parado por un largo tiempo, haga una limpieza completa, incluso de los
diferentes accesorios. Se recomienda proteger todas las partes del equipo con aceite de vaselina
blanco o con productos adecuados que se encuentran en el comercio. También debe protegerse el
equipo del polvo, cubriéndola con una tela de nylon o de otro material.

6. Analisis y Resolucion de Problemas

6.1 Problemas, posibles causas y soluciones

Los productos con calidad IMG fueron disefiados con materiales y componentes que
garantizan una vida mas larga a su equipo. Sin embargo, debido al desgaste natural, uso indebido o
falta de mantenimiento, el equipo puede presentar irregularidades en su funcionamiento.

14
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La tabla abajo, presenta las posibles causas y respectivas soluciones:

PROBLEMAS

POSIBLES CAUSAS

SOLUCIONES

Palanca pesada

Tacos quebrados

- Ajuste de la cremallera;
- Engranaje de la cremallera.

- Enviar el equipo a un servicio autorizado mas
cercano o contactase con la fabrica.

- Falta de lubricacion en las

guias de la base de prensado.

- Desgaste, choque, vida util.

- Hacer la lubricacion segun el punto 5.2 del
manual.

- Enviar el equipo a un servicio autorizado mas
cercano o contactase con la fabrica.

- Enviar el equipo a un servicio autorizado mas
cercano o contactase con la fabrica.

- Producto diferente de lo
indicado.

- Este equipo fue fabricado exclusivamente para
dividir masa de pan en partes iguales, tipo pan
francés.

Corte de la masa
irregular

- Tacos, rotos o0 montados de
forma inadecuada;
- Cuchillas gastadas o rotas.

- Enviar el equipo a un servicio autorizado mas
cercano o contactase con la fabrica.

Para mayores informaciones y aclaraciones, contactase con la Asistencia Técnica Autorizada
mas cercana de usted. Vea La relacidén de asistencias técnicas en nuestro sitio: www.metvisa.com.br

7. Normas Aplicables

Las normas aplicadas para la fabricacion del equipo y elaboracion de este manual son:

e NR-12 - Resolucion 197 de Diciembre de 2010;
¢ Normas Técnicas Aplicables (ABNT NBR, ISO IEC).
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/8. ANEXOS

Diseio Detallado — Modelos: DPC.30 y DPC.36
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Detalle B

* Imagen meramente ilustrativa.
La apariencia del equipo
varia segun el modelo.

16




Diseio Detallado — Modelos: DPC.30 y DPC.36
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Piezas de Recambio — Modelos: DPC.30 y DPC.36

Posicion Cédigo Descripcion Cant. Modelo

1 MSA022 Mesa Soldada 01 *

2 CRMO001 Cremallera 01 *

3 MAC051 Cojinete de la Cremallera 01 *

4 CJT674 Guia de la Base de Prensado Soldada 02 *

5 TRT014 Tirante 04 *

6 52282:13 Base de Prensado Montada 01 gﬁggg

7 TRV025 Bloqueo de las Cuchillas 01 *

8 nggg; Bandeja Soldada 01 Biggg

9 ETR092 Columna 02 *

10 ETR091 Contra Peso 01 *

11 SBT347 Soporte de la Cuchilla Soldada 01 *

12 CVTO033 Pedestal 01 *
12.1 BAS091 Base Superior 01 *
12.2 CAN100 Pata del Pedestal 03 *
12.3 BAS092 Base Inferior 01 *
12.4 PEP028 Pata de Goma 04 *
12.5 ARL003 Arandela Lisa 5/16" 27 *
12.6 PRS336 Tornillo Hexagonal M8 12 *
12.7 POS153 Tuerca Hexagonal M8 15 *

13 PRT004 Tornillo Allen con Cabeza 02 *

GAB230 : DPC.30

14 GAB231 Gabinete 01 DPC 36

15 ARL009 Arandela Lisa 01 *

16 AREO001 Arandela Lisa Chapa 01 *

17 PRS008 Tornillo Hexagonal 01 *

18 EIX015 Eje del Contra Peso 01 *

19 HATO010 Palanca 01 *

20 PRNO002 Tornillo Allen 01 *

21 ARL002 Arandela Lisa 08 *

22 POCO015 Tuerca Sombrero 04 *

23 POS003 | Tuerca Hexagonal 04 *

24 PRNOO1 Tornillo Allen S/C 02 *

25 PNLOO6 Pasador Elastico 04 *

26 ARL004 Arandela Lisa 12 *

27 PRT006 Tornillo Allen ¢/ Cabeza 02 *

28 ARL003 Arandela Lisa 12 *

29 PRS006 Tornillo Hexagonal 04 *

30 PRS010 Tornillo Hexagonal 06 *

31 PRS007 Tornillo Hexagonal 04 *

32 POS004 | Tuerca Hexagonal 04 *

33 CRC1217 | Respaldo de la Bandeja 02 *

34 SBT165 Soporte del Bloqueo de la Cremallera 01 *

35 ARL005 Arandela Lisa 01 *

36 PRS014 Tornillo Hexagonal 01 *

37 POS005 Tuerca Hexagonal 02 *

38 EIX161 Eixo da Trava 01 *

39 BGT040 Buje 01 *

40 MOL024 Resorte 01 *

41 MNLO11 Manipulo 01 *

* Pieza aplicable en los dos modelos de divisoras con pedestal.
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Disefno Detallado — Modelos: DPM.30 y DPM.36

Detalle A

Detalle B

* Imagen meramente ilustrativa.
La apariencia del equipo
varia segun el modelo.

19




Piezas de Recambio — Modelos: DPM.30 y DPM.36

Posicion Cédigo Descripcion Cant. Modelo
1 MSAO023 Mesa Soldada 01 *
2 CRMO001 Cremallera 01 *
3 MACO051 Cojinete de la Cremallera 01 *
4 CJT674 Guia de la Base de Prensado Soldada 02 *
5 TRTO014 Tirante 04 *

6 22282; Base de Prensado Montada 01 Bimgg
7 TRV025 Bloqueo de las Cuchillas 01 *

8 ggjgg; Bandeja Soldada 01 Bgmgg
9 ETR092 Columna 02 *
10 ETRO091 Contra Peso 01 *
11 SBT347 Soporte de la Cuchilla Soldada 01 *
12 PEP004 Pata de Goma agujero @ 12/6,50 MM 6 *
13 PRT004 Tornillo Allen ¢/ Cabeza 02 *

GAB230 . DPM.30

14 GAB231 Gabinete 01 DPM .36
15 ARLO009 Arandela Lisa 01 *
16 AREO001 Arandela Lisa Chapa 01 *
17 PRS008 Tornillo Hexagonal 01 *
18 EIX015 Eje del Contra Peso 01 *
19 HATO010 Palanca 01 *
20 PRNO002 | Tornillo Allen 01 *
21 ARL002 Arandela Lisa 08 *
22 POCO003 | Tuerca sombrero 04 *
23 POS003 | Tuerca Hexagonal 04 *
24 PRNOO1 Tornillo Allen S/C 02 *
25 PNLOO6 Pasador Elastico 04 *
26 ARL004 Arandela Lisa 12 *
27 PRT006 Tornillo Allen ¢/ Cabeza 02 *
28 ARLO003 Arandela Lisa 12 *
29 PRS006 Tornillo Hexagonal 04 *
30 PRS010 Tornillo Hexagonal 06 *
31 PRS007 Tornillo Hexagonal 04 *
32 POS004 Tuerca Hexagonal 04 *
33 PRRO08 | Tornillo Maquina Redonda 6 *
34 POS006 | Tuerca Hexagonal 6 *
35 CRC1217 | Respaldo de la Bandeja 02 *
36 SBT165 Soporte del Bloqueo de la Cremallera 01 *
37 ARL005 Arandela Lisa 01 *
38 PRS014 Tornillo Hexagonal 01 *
39 POS005 Tuerca Hexagonal 02 *
40 EIX161 Eixo da Trava 01 *
41 BGT040 Buje 01 *
42 MOL024 | Resorte 01 *
43 MNLO11 Manipulo 01 *

* Pieza aplicable en los dos modelos de divisoras de mesa.
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TERMINO DE GARANTIA

(Para el Mercado Brasilefo)

k

IMG BRASIL, fabricante de productos METVISA, se compromete en dar garantias a sus productos
contra posibles defectos de fabricacién durante 180 dias (incluido los 90 dias de la garantia legal), contados
desde la fecha de emision de la factura de venta.

En el caso de los accesorios citados anteriormente queda restringida solamente la garantia legal
(90 dias) para los accesorios relacionados abajo considerados de desgaste natural:

e Cuchillas;
* Tacos.

Todos los componentes que presentan comprobadamente defectos de fabricacion, seran
reparados o sustituidos, conforme el caso, gratuitamente por IMG BRASIL, o cualquier ASISTENCIA
TECNICA AUTORIZADA IMG BRASIL, dentro del periodo de garantia y con la presentacién del actual
TERMINO DE GARANTIA debidamente llenado y la factura correspondiente.

No son cubiertos por éste TERMINO DE GARANTIA, dafios o defectos provocados por:
Mal uso del equipo;

Falta de conservacion y mantenimiento;

Almacenamiento inadecuado;

Defectos en la red eléctrica;

Instalacién inadecuada;

Desgastes naturales;

Transporte o intemperies;

Falta de uso por un periodo largo;

Falta de observacion de las informaciones y orientaciones técnicas.

La alteracion del producto o sustitucion de componentes incorrectos, no originales, asi como la
expiracion del plazo de garantia, anula todo el efecto del TERMINO DE GARANTIA.

IMG BRASIL se reserva el derecho de modificar el equipo y sus componentes sin previo aviso, sin
tener que hacer lo mismo en los equipos ya vendidos.

DATOS DE COMPROBACION DE GARANTIA

PRODUCTO FACTURA

Cadigo: Fecha: / /
Fecha de Fabricacion: / / Numero:

Numero:

CONSUMIDOR REVENDEDOR
Sello/Firma del Vendedor Nombre:

Nombre: Direccion:

Direccién:

Sello/Firma del Vendedor

ASISTENCIA TECNICA — at@metvisa.com.br

Relacién de Servicios de Asistencias Técnica en el sitio:

. 21
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Anotaciones
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IMG BRASIL FABRICANTE DE LOS PRODUCTOS

m

IMG-BRASIL Industria de Equipos para Gastronomia Ltda.

CNPJ 11.193.347/0001-14 - CREA 131726-3
Rod. Antonio Heil - KM 23 N° 5825 - Barrio: Limoeiro
Cddigo Postal 88352-502 - Brusque - SC - Brasil
Tel/fax. +55 47 3251-5555 - Sitio Web: www.metvisa.com.br
Correo: sac@metvisa.com.br - export@metvisa.com.br

Conozca nuestra linea
completa de productos


http://www.metvisa.com.br/

