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A ATENCION!

Las caracteristicas, fotos y figuras presentadas en este manual deben considerarse a modo
de informacion. IMG BRASIL se reserva el derecho de realizar las modificaciones que sean
necesarias sin previo aviso.




1. Informaciones de Seguridad

1.1 Advertencias Generales

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

» Antes de realizar cualquier operacion (montaje, utilizacion (uso), mantenimiento y reutilizacion tras una
larga interrupcién 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 por personas (incluso nifios) con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas, 0 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 utilizar los EPP (Equipo de Proteccion Personal) adecuados, por ejemplo: use un gorro
en el cabello para evitar que quede atrapado en las partes moviles del equipo;

« El operador debe estar siempre atento a las situaciones que pueden causar peligros de accidentes y de
evitarlas (por ejemplo: evitar trabajar con manguitos sueltos, donde pueden trabarse en las partes méviles
y causar accidentes).

* En caso de alternancia de personal que trabajard con el equipo, el nuevo operador debe ser instruido
sobre las reglas y el funcionamiento del mismo;

* 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 el equipo de forma alguna teniendo dudas;

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

* Nunca retire la puerta ni coloque sus manos, dedos u objetos (como cucharas y cuchillos) sobre la
cuchilla y piezas en movimiento o cerca de ellas con el equipo encendido, evitando lesiones corporales o
dafios al equipo;

* Nunca toque la cuchilla mientras el equipo esta funcionando;

» Antes de iniciar la limpieza y cualquier tipo de mantenimiento, es imprescindible desconectar el equipo
de la red y solo debe ser realizado por personal debidamente capacitado;

* Verifique periédicamente el estado de los cables y las partes eléctricas;

* No deje el equipo encendido sin vigilancia

A ATENCION!

No haga reparaciones por su propia cuenta. Dirifjase a la asistencia técnica autorizada del
fabricante. Use solamente piezas originales en su equipo.




2. Caracteristicas Técnicas

2.1 Principales Componentes

Para el equipo descrito en este manual, la seguridad en el uso, la limpieza, el mantenimiento
y la maxima higiene estan garantizadas por el proyecto y disefio especial de todas las piezas, asi
como por el uso del acero inoxidable y otros materiales aptos para el contacto con los alimentos.

El equipo fue construido con las siguientes caracteristicas:

* En el modelo SFMIL, la estructura y partes en chapa son de acero inoxidable. En el modelo
SFMPL son en acero al carbono recubierto con pintura electrostatica epoxi, una excelente proteccion
anticorrosion. En ambos modelos, la cuchilla es de acero inoxidable que resiste el ataque de diversos
agentes corrosivos, como la mayoria de acidos organicos, sustancias organicas en general, alcalis,
oxisales, etc.

Nota: El acero inoxidable es atacado por el acido sulfurico y tampoco resiste el acido
clorhidrico, el acido sulfurico diluido, los cloruros v los haluros en general.

 El tensor de la cuchilla y los volantes superiores e inferiores también estan hechos de acero al
carbono con pintura epoxi electrostatica.

Vea a continuacion los componentes principales del equipo:
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Nota: para el disefio detallado con la
lista de repuesto, consulte los
anexos.
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2.2 Datos Técnicos

Peso Corri Medidas Nominales .
Neto Voltaje orm_ente C,:ablle p/ Operacion Cuch|I_Ia
Modelo Nominal Eléctrico Extendida
(aprox.) (V) A) (c6d. IMG) AnchoxAlt.xLargo (mm)
(kg) ' (mm)
SFMILM110M604 53,4 110 9,5 CBEO002
SFMILM220M501 53,4 220 5,9 CBE023
SFMILM220M502 53,4 220 5,9 CBEO029 760x1530x725* 2180
SFMILM220M504 53,4 220 5,9 CBEO030
SFMILM220M604 53,4 220 57 CBEO030
SFMPLM110M604 53,9 110 9,5 CBEO002
SFMPLM220M501 53,9 220 5,9 CBE023
SFMPLM220M502 53,9 220 5,9 CBE029 760x1530x725* 2180
SFMPLM220M504 53,9 220 5,9 CBEO030
SFMPLM220M604 53,9 220 5,7 CBEO030
SFMPLS240M506 53,9 240 5,3 CBE177 760x1530x725* 2180

* Medida de fondo indicada con la mesa movil colocada detras, simulando el area que ocupara
durante el movimiento de corte.

Nivel de ruido: 80 dB.

A ATENCION!

Caracteristicas como: modelo, n° serie y tension eléctrica del equipo, estan indicados en la
etiqueta de datos (figura abajo). Antes de la instalacién, verificar si la tension de alimentacién
del equipo esta de acuerdo con lared eléctrica.

4 ™
Modelo MODELO: SFMXLXXXMXXX\\ N
del Equipo SERRA FITA MEDIA LEVE ¥VD'9'SS
ariables
,Nr: 000001 Lote: XXXXXX Ano Fab.: XXXX
de Serie SFHXLXXXMXXX0000000000000%
TENSAO: | CORRENTE: | FREQUENCIA:| PROTECAO:| PESO:
y XXX V XX A XX Hz IPX1h | XX kg
Tension de — { -
Alimentacion _/Rod Antéaio wlw:Mmz?r'v 5825 f“ac:no-. et ¢ s-s;sz-sozl-w_ @ - SC - Bray »
del EQUlpo \_ N Crea: 131726-3 Fone/Fax +55 47 3251-55%5 - www. com.br /\ TenSIOn de
\ Alimentacion
del Equipo

3. Instalacion

3.1 Disposicion del Equipo

La conexion a la red eléctrica y la habilitacion para el funcionamiento deben ser realizadas
por un profesional cualificado. Compruebe que la tension del equipo esté en consonancia con la
tension de la red.
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A la hora de realizar la instalacion es imprescindible poner este manual a disposicion de los
profesionales que lo llevaran a cabo.

Para facilitar el transporte, el equipo se embala con los pies desmontados. Acompafan con
el equipo los tornillos, arandelas y tuercas que se utilizaran para fijar las piezas. Utilice las llaves de
estrella para apretar los tornillos.

A continuacioén, se muestra la lista de piezas y la posiciébn de montaje:

Disefio Detallado de los Pies

Fijar el equipo sobre los
pies utilizando 04 tornillos y
arandelas de las posiciones
4 y 5 del disefio detallado.

Tabla de Lista de Piezas del Pie
Posicion Descripcion Cantidad
1 Cruce delantero y trasero del pie 02
2 Cruce lateral del pie 02
3 Estructura Lateral del pie 04
4 Tornillo Hexagonal M6 28
5 Arandela Plana 1/4" 52
6 Tuerca Hexagonal M6 24
7 Pie de Goma 04

Después de fijar el equipo en los pies, el equipo debe colocarse en un area suficientemente
amplia, con un piso bien nivelado, seco y estable, alejado de fuentes de calor y grifos de agua, y en
un lugar donde no haya tréafico pesado. Instale su equipo dejando un area libre en la parte delantera 'y
una distancia de al menos 50 cm en los lados y la parte trasera, de modo que haya suficiente espacio
para la inspeccion, el mantenimiento, la limpieza y el uso.



A ATENCION!

La instalacion y el local donde sera instalado el equipo deben respetar las normas de
prevencién de riesgos y de seguridad laboral (norma reguladora vigente en su pais).

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

3.2 Medidas de Seguridad e Instruccion al Usuario

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

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

Su equipo tiene protecciones mecénicas que impiden el acceso a piezas moviles y
componentes eléctricos. Quitar o alterar estos componentes de seguridad puede causar serios
riesgos para las extremidades superiores del operador.



A ATENCION!

Antes de operar su equipo, verifique que los dientes de la cuchilla estén apuntando hacia
abajo y que la direccion de rotacién del volante sea en sentido antihorario. Para hacer esto,
encienda el equipo presionando el botéon de encendido / apagado en la posicion “1”
(encendido). Coléquese frente del equipo y observe si la cuchilla se mueve de arriba hacia
abajo, como se muestra en la siguiente figura.

En esta imagen, solo para ilustrar el sentido de giro de los volantes, se ven sin la puerta,
pero para una verificacién practica, no retire la puerta, ya que puede causar accidentes.
Compruebe siempre el sentido de giro con la puerta fijada con tornillos.

Si la cuchilla se mueve de abajo hacia arriba (rotacién de los volantes en el sentido de las
agujas del reloj), compruebe si la conexidn eléctrica esta invertida con respecto al esquema
eléctrico (elemento 6 - Anexos) o pongase en contacto con la asistencia técnica autorizada
mAas cercana.

Compruebe el sentido Sentido de Giro Dientes de la cuchilla apuntando
de giro con la puerta fijada. hacia abajo. Movimiento de la
cuchilla de arriba hacia abajo

imagen ilustrativa

4. Uso da Maquina

4.1 Utilidad

Este equipo esté destinado exclusivamente para cortar carne, pollos y pescados.

4.2 Controles

El Equipo consta unicamente de un boton de enciende / apaga, ubicado en el lado derecho
del gabinete.




Posicion “0"
Apaga

Posicion “1"
Enciende

Imagen
Posterior

Vea la descripcion del comando:

* Botdn enciende / apaga: se utiliza para encender y apagar la maquina. En la posicién “1” se
enciende, en la posicion “0” se apaga.

4.3 Procedimientos de Operacion

Antes de operar su equipo, realice la perfecta higiene, especialmente de los componentes
gue entrardn en contacto con los alimentos (cuchilla, volantes, mesas, empujadores, etc.). Limpiar
con el equipo desconectado de la red. Siga las instrucciones de limpieza en el punto 5 de este
manual.

» Operacion: El equipo solo puede ser operado después de verificar que el voltaje esta de
acuerdo con el de la red de suministro de energia, que el equipo estd colocado en una ubicacion
ideal (de acuerdo con las pautas en el item 3.1), que los volantes giran en sentido antihorario
(instrucciones en el item 3.2 Medidas de seguridad) y si la puerta esta fija con los tornillos.

* Ajuste de corte: Con el equipo apagado (botdn de enciende / apaga en posicién “0”), siga
las instrucciones para ajustar el equipo para cortar:

IMPORTANTE

Nunca coloque alimentos para cortar mas grandes que la mesa movil.




2. En la mesa fija se ubican el regulador
de corte que sirve para limitar el grosor
del corte de la carne.

Afloje la manija y ponga el regulador del
corte de acuerdo con el grosor deseado.
Para fijar la distancia bloquee el regulador
girando la manija en sentido horario;

Regulador
del Corte

Manija
Gire en el sentido

horario para fijar
la distancia

3. Ajuste la distancia entre la
proteccion de la cuchilla y el
alimento para que la area
exposta de la cuchilla sea
solamente el necesario para
hacer el corte. Para movimentar
la proteccion hacia arriba o
hacia abajo, gire la manija en
sentido antihorario proximo a la
guia. Para fijar la distancia, gire
en el sentido horario.

Gire en el sentido  Gire en el sentido
antihorario para horario para
aflojar la manija bloquear la manija

"2 YN o "

4. Baje el empujador lateral sobre la comida sosteniéndolo contra la mesa mévil.

* Operacion del Corte:

1. Encienda el boton de enciende/apaga en la posicion “1” (enciende). En ese momento la
cuchilla comienza a girar;

2. Con la mano izquierda en la mesa movil,
empuje constantemente la mesa movil
hacia la hoja, comenzando a cortar el
producto.

Nota: Para cortar trozos pequeiios, empuje
la comida con la mano derecha en el
empujador lateral;

Mesa
Movil
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Con la mano derecha, retire la rebanada detras de la cuchilla, evitando el contacto con el
area de corte. Apile las rebanadas en la mesa fija;

Tire de la mesa movil hacia usted y repita el procedimiento hasta el final del proceso.

A ATENCION!

Al retraer la mesa movil, tenga cuidado de que la comida no toque la parte posterior (plana)
de la cuchilla. De esta forma no hay riesgo de que la comida se mueva o incluso de que se
afloje la cuchilla de los volantes, provocando accidentes.

3. Después de completar el procedimiento de corte, apague el equipo presionando el boton de
enciende / apaga en la posicion "0".

A ATENCION!

Utilice siempre los empujadores del equipo para dirigir la comida contra la cuchilla.
Bajo ninguna circunstancia debe empujarse la comida contra la cuchilla con ningin otro
instrumento 0 con sus propias manos.

IMPORTANTE

Verifique la tensién de la cuchilla. Cuando la tensién es insuficiente, se producen
desviaciones del corte y desgaste prematuro de la cuchilla. Si es necesario ajustarlo, siga
las instrucciones del item 5.2 (Mantenimiento y comportamiento en caso de averias) de este
manual.

A ATENCION!

Nunca cologue sus manos, dedos u objetos (como cucharas y cuchillos) sobre la cuchilla
de corte con el equipo encendido, ya que esto puede causar accidentes graves.

A ATENCION!

Si observa que el equipo no puede cortar los alimentos o que deja de cortarlos, no corte
alimentos demasiado densos, ya que esto afectara la velocidad y el rendimiento del motor y
la vida util del equipo.

El incumplimiento de esta guia se considerara un acto inseguro y abuso del equipo.

Cualquier irregularidad, comuniquese con el centro de servicio autorizado mas cercano.
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5. Limpieza y Mantenimiento

5.1 Procedimientos para Limpieza y Productos Usados

Su equipo ha sido construido con materiales de primera clase, asi que utilicelo correctamente
y obtendrd una gran satisfaccién. Mantén siempre tu equipo limpio y bien cuidado, tendra una vida
atil mucho mas larga.

El equipo debe limpiarse a diario para garantizar un funcionamiento adecuado y una vida (til
mas larga.

A ATENCION!

Antes de realizar el mantenimiento o la limpieza, asegurese de que el botén de encendido /
apagado esté en la posiciéon “0” (apagado) y que el enchufe esté desconectado de la red.

A ATENCION!

No utilice chorro de agua para limpiar el equipo.

IMPORTANTE

Este equipo no esta hecho para sumergirse completamente en agua para su limpieza.

El equipo debe limpiarse tantas veces como sea posible para evitar que los restos de comida
se sequen y se peguen a las piezas. Para la limpieza, diluya el jab6n o detergente neutro en agua
tibia y apliquelo con un pafio suave y humedo. Con un pafio humedecido con agua, enjuague y luego
seque las piezas con un pafio suave y seco.

Nunca utilice productos abrasivos o0 esponjas y sustancias que contengan acidos o cloro para
limpiar las piezas metdlicas, ya que pueden rayar o dafiar la superficie de las piezas provocando
manchas de corrosion. No derrame agua sobre el motor y las partes eléctricas para su limpieza, de lo
contrario, encenderlo puede causar una descarga eléctrica o incluso qguemar el equipo.

A ATENCION!

Es de suma importancia que los productos utilizados en la limpieza garanticen la maxima
higiene y que no sean toxicos.

Seca bien la cuchilla. La humedad compromete la vida atil de la cuchillay el rendimiento del
proceso de corte.
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f ATENCION!

Tenga cuidado al limpiar cerca de la cuchilla, es extremadamente afilada. Manipule con
cuidado, ya que de lo contrario puede provocar accidentes. La misma atencion se dirige a
cualquier otro componente de corte del equipo.

5.2 Mantenimiento y Comportamiento en Caso de Averias

Se debe instruir al operador para que realice inspecciones de rutina, realizando pequefios
ajustes, limpiando y observando las sefales de averias que puedan ocurrir. Los ejemplos incluyen:
comprobacion de ruidos extrafios; pérdida de energia del equipo; incumplimiento por parte del equipo
de realizar el servicio que propone; entre otros. Acciones como estas son indispensables para
garantizar una mayor vida util del equipo.

A ATENCION!

Cuando se realiza el mantenimiento (incluso si se realizan ajustes menores), siempre
desconecte el equipo de la fuente de alimentacion

Se recomienda cada 6 meses realizar mantenimientos preventivos, control y ajuste de
holguras, limpieza de las partes internas, desgaste y apriete (tensién) de la correa del motor
(orientaciones a seguir), lubricacion de la mesa movil, etc. Al detectar partes rotas o debilitadas
realizar la sustituciéon, siempre utilizando repuestos originales.

Al realizar un mantenimiento preventivo se elimina el inconveniente de mantener parado el
equipo cuando mas se necesita, se reduce el coste de mantenimiento y se reduce el riesgo de
accidentes.

A ATENCION!

Antes de realizar cualquier ajuste o cambiar la cuchilla, verifiqgue que el equipo esté
desconectado de la fuente de alimentacién, que el operador esté utilizando el EPP (equipo de
proteccion personal) adecuado y las herramientas adecuadas para el desmontaje y montaje de
las piezas que se mencionan a continuacion.

* Procedimiento para ajustar y cambiar la cuchilla (sierra de carnes):

Ajuste de la cuchilla:

1. Desconecte el equipo de la red,
2. Quite la proteccion del estirador en la parte trasera del equipo destornillando los tornillos;

3. Para mover el tensor de la cuchilla, afloje la tuerca. Si necesita estirar la cuchilla, mirando
hacia el tensor de la cuchilla, gire la manija de regulacion en el sentido horario. Y para aflojar
la cuchilla, gire la perilla de regulacion en sentido antihorario;

4. Después de tensar correctamente la cuchilla, vuelva a apretar la tuerca, fijando el tensor de la
cuchilla;

13




Gire en el Gire en el sentido
sentido horario  antihorario para
para estirar aflojar la cuchilla
la cuchilla

' T o

Manija
Reguladora

Estirador de
la cuchilla

« Afloje la tuerca para mover el estirador;

* Apriete la tuerca para fijar el estirador
en la posicion deseada.

Tuerca y
Arandela

5. Vuelva a montar la proteccién del estirador fijandolo con los tornillos.

Troca de la Cuchilla:

1. Desconecte el equipo 3.Elimine la proteccion del estirador
de la red eléctrica; destornillando los tornillos;

Estirador de
Proteccion la Cuchilla
de la

Cuchilla Tuerca

Mesa

) Movil
Tornillos

de Proteccion

2.Elimine la proteccion de la cuchilla 4. Afloje la tuerca para mover 5.Mova la mesa movil
destornillando los tornillos; el estirador de la cuchilla; para atras (en la
direccion de la cuchilla);

6. Elimine el taco; 7. Abra la puerta 8. Rotacione la manija en
desenroscando el sentido antihorario
las manijas; para aflojar la cuchilla
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9. Suelta las cuchillas 10. Remova la cuchilla por la abertura
de los volantes; entre la mesa fija y la mesa movil,
evitando la proteccién inferior de

la cuchilla;

11. Antes de colocar la nueva cuchilla en los volantes, observe la direccion de los dientes de
la cuchilla, donde deben estar hacia adelante y apuntando hacia abajo;

12. La cuchilla debe colocarse sobre los volantes de manera centralizada;

Cuchilla

Direccidn de los Centralizar la cuchilla
dientes de la cuchilla en los volantes

13.Después de tensar correctamente la cuchilla, como se indicé anteriormente
(Procedimiento de ajuste de la cuchilla), vuelva a apretar la tuerca del tensor de la
cuchilla;

14. Colocar la proteccioén del estirador, fijandolo con los tornillos;

15. Cierre la puerta atornillando las manijas.

A ATENCION!

Compruebe la tensién ideal de la cuchilla antes de iniciar el proceso de corte, ya que
cuando la tensién es insuficiente, se producen desviaciones de corte y desgaste
prematuro de la cuchilla. Una tensién excesiva, a su vez, puede hacer que la cuchilla se
rompa.
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* Procedimiento para ajustar / tensar la correa:

1.

2.

5.

Desconecte el equipo de la red eléctrica;
Quite la tapa trasera destornillando los 04 tornillos;
Para mover el motor, afloje los 04 tornillos ubicados en la base del motor;

Mueva el motor ajustando la tension de la correa. Para fijar el motor en la posicion ideal,
apriete firmemente los tornillos;

Polea

Motor

Correa

Tornillos para
mover el motor

Finalmente, asegure la tapa trasera con los 04 tornillos.

Después de completar todos los ajustes, verifique que todas las piezas desmontadas estén

correctamente ensambladas vy fijadas, lo que garantiza la seguridad del operador al usar el equipo.

A ATENCION!

El mantenimiento preventivo requiere un profesional capacitado o asistencia técnica autorizada.

Aseglrese de que el equipo esté desconectado de la red.

Siempre que se retire un elemento relacionado con la seguridad del equipo (por ejemplo, al realizar
un mantenimiento), reemplacelo en su lugar y confirme que esté realizando su funcion
correctamente.

Cuando detecte una falla o incumplimiento, refiera su equipo a la asistencia técnica mas

cercana. Ver listado de asistencia técnica en nuestro sitio web: www.metvisa.com.br
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http://www.metvisa.com.br/

6. ANEXOS

Esquema Eléctrico

:\\
N\
000 - @

2090 >
24
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NOTA: En el diagrama de cableado anterior, los cables blancos estan representados por el
color rosa.
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Diseno Detallado

muestran en la imagen: considere
los elementos de |a lista de repuestos

Cables y conectores que no se

*Imagenes meramente llustrativas.
Apanencias del equipo vari
segln el moadelo.
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Diseno Detallado
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Lista de Repuestos

Posicién Cadigo Descripcion Cantidad Modelo

1 RBT004 Remache 28 SFMPL

RBT014 Remache Acero Inoxidable 28 SFEMIL
2 MNLO66 Manija de la Puerta 02 *

CJT1127 . SFMIL

3 CIT1126 Conjunto de las Puertas 01 SEMPL
4 PRS332 Tornillo Hexagonal de Acero Inoxidable 04 *

POS157 SFEMIL

5 POSO18 Tuerca Hexagonal 04 SEMPL

6 PRAO14 Tornillo Hexagonal Autoperforante de Acero 15 SEMIL

PRAOOS Inoxidable SFMPL
7 CRC524 Proteccion 01 *
8 VOLO009 Volante Inferior 01 *
9 PRNOO1 Tornillo Allen 04 *

CJT1137 . SFEMIL

10 CIT1136 Volante Superior Completo 01 SEMPL
11 SFL019 Cuchilla 01 *
12 PTC059 Proteccion Inferior de la Cuchilla 01 *

13 MONO025 Monoblogue Inoxidable o1 SEMIL

MONO026 Monoblogue Pintado SFMPL

POS021 SFMIL

14 POS005 Tuerca Hexagonal 01 SEMPL

PRS021 SFEMIL

15 PRS006 | °™M° 05 SEMPL

AMP081 . SFMIL

16 AMPO82 Apoyo de la Mesa Fija 02 SEMPL
17 CJT716 Conjunto Placas del Regulador del Corte 01 *
17.1 SBT354 Soporte Guia Regulador del Corte 02 *
17.2 GIA085 Guia Reqgulador del Corte 01 *
17.3 PRS045 Tornillo Hexagonal de Acero Inoxidable 02 *
17.4 CJT711 Conjunto Soldado Placa del Regulador del Corte 01 *
17.5 TVS005 Perno Redondo 02 *
17.6 MNLO30 Manija de Acero Inoxidable 01 *

ARLO11 SEMIL

18 ARLOO3 Arandela Plana 23 SEMPL

POS013 SFEMIL

19 POS004 Tuerca Hexagonal 21 SEMPL
20 CRC409 Placa de ajuste de la mesa movil 04 *

TRTO016 SFEMIL

21 TRTOO9 | ermo 04 SFMPL
22 RODO035 Ruedita 06 *
23 PRT028 Tornillo Allen con Cabeza 04 *

TRS017 . SFEMIL

24 TRSO18 Riel Doble 01 SEMPL
DBCO003 . 04 *
25 DBC002 Bisagra 04 "
26 MEMO035 Placa Mesa Movil 01 *

EIX209 . . SFEMIL

27 EIX210 Eje de Soporte de Ruedita 02 SEMPL

28 POS020 Tuerca Hexagonal Acero Inoxidable 04 SEMIL

POS006 Tuerca Hexagonal 04 SFMPL
29 TCMO002 Taco Mesa 01 *
30 MSA013 Mesa Fija Punteado 01 *

PRS031 . SFMIL

31 PRSO10 Tornillo Hexagonal 05 SEMPL

ARL010 SFEMIL

32 ARLOOA Arandela Plana 07 SEMPL

BTTO030 . . SFMIL

33 BTT033 Tope de Guia de Mesa Movil 02 SEMPL

* Articulo aplicable para todos los modelos de sierra de carnes mediana.
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Lista de Repuestos

Posicién Codigo Descripcién Cantidad Modelo
34 PTC131 Proteccion del Gabinete 01 *
MNLO047 .. SFEMIL
35 MNLOO4 | Mania 01 SFMPL
36 BCHO036 Tapa Redonda 02 *
37 SPT005 Zapata 01 *
38 ESC005 Estirador de la Cuchilla 01 *
ARL012 SFMIL
39 ARL002 Arandela Plana 02 SEMPL
POS015 SFEMIL
40 POS003 Tuerca Hexagonal 01 SEMPL
PRS328 . SFMIL
41 PRSO14 Tornillo Hexagonal 01 SEMPL
PES003 . . SEMIL
42 PES004 Proteccion del Estirador 01 SEMPL
PRRO023 . S SFMIL
43 PRRO21 Tornillo de Maquina Redondo 02 SEMPL
44 CORO002 Correa 01 *
CJT884 . SEMIL
45 CIT836 Mancal de la Cuchilla 01 SEMPL
46 POL031 Polea 01 *
SFM — MAX /
47 PMTO014 Polea del Motor 3/4 HP e 1 HP 01 SEMPLS
MTE242 Motor Eléctrico 3/4 HP - Voltaje 110 V 60 Hz 01 SFM - MAX
48 MTE?243 Motor Eléctrico 3/4 HP - Voltaje 220 V 60 Hz 01 SFM - MAX
MTEQ034 Motor Eléctrico 3/4 HP - Voltaje 220 V 50 Hz 01 SFM - MAX
MTEO028 Motor Eléctrico 1 HP - Voltaje 220/240 V 50 Hz 01 SFMPLS
PRS030 . SFEMIL
49 PRS007 Tornillo Hexagonal 07 SEMPL
50 TAP141 Tapa Trasera Acero Inoxidable o1 SEFMIL
TAP142 Tapa Trasera Pintada SFMPL
51 PTCO055 Proteccion de la Cuchilla 01 *
52 PRR0O17 Tornillo de Maquina Redondo Acero Inoxidable 02 *
53 CJT576 Conjunto Taco Guia de la Cuchilla 01 *
54 PRR022 Tornillo de Maguina Redondo 01 *
55 ARLOOS8 Arandela Plana Acero Inoxidable 02 *
56 GIA046 Guia de la Cuchilla 01 *
57 POC005 Tuerca Sombrero Acero Inoxidable 01 *
58 BTTO019 Solapa de la Manija de Proteccién de la Cuchilla 01 *
MNLO028 .. SEMIL
59 MNLO26 | Mania 01 SEMPL
60 CVT031 Pie Acero Inoxidable o1 SEMIL
CVTO032 Pie Pintado SFMPL
60.1 TASO059 Travesaiio Frontal/ Trasera Pie Acero Inoxidable 02 SEMIL
) TAS066 Travesaiio Frontal/ Trasera Pie Pintado SFMPL
60.2 TAS060 Travesaino Lateral Pie Acero Inoxidable 02 SEMIL
) TAS067 Travesaio Lateral Pie Pintado SFMPL
60.3 LTR020 Estructura Lateral Pie Acero Inoxidable 04 SFMIL
) LTRO021 Estructura Lateral Pie Pintado SFMPL
PRS324 . SFMIL
60.4 PRS062 Tornillo Hexagonal 28 SEMPL
ARLO10 SEMIL
60.5 ARLOOA Arandela Plana 52 SEMPL
POS157 SEMIL
60.6 POS018 Tuerca Hexagonal 24 SEMPL
60.7 PEP019 Pie de Goma 04 *
61 RBT018 Remache 04 *

* Articulo aplicable para todos los modelos de sierra de carnes mediana.
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Lista de Repuestos

Posicién Cdédigo Descripcién Cantidad Modelo
62 CHEO016 Llave General 01 *
63 Eggégg Tuerca Hexagonal 02 SSIIZZI\I>IAIIDII_
64 Eggggi Tornillo de Cabeza Cilindrica 02 SSIIZZI\I>IAIIDII_
65 TCEOQ73 Prensa Cable 01 *
CBEO023 Cabo Eléctrico (Tipo 1) ok
CBEO029 Cabo Eléctrico (Tipo 2) ok
66 CBEO030 Cabo Eléctrico (Tipo 4) 01 ok
CBEO002 Cabo Eléctrico (Tipo 4) il
CBE177 Cabo Eléctrico (Tipo 6) il
67 TCEO004 Terminal Fit 04 *
68 TCEOQO07 Terminal Aterramiento 01 *
69 TCEO013 Terminal Hembra 01 *
70 CBEO098 Cable Eléctrico Emenda 01 *

* Articulo aplicable para todos los modelos de sierra de carnes mediana.

** Consulte con la asistencia técnica autorizada o con la fabrica.
*** Para los cédigos de cables eléctricos, consulte el item 2.2 (Datos técnicos) de este manual, la asistencia
técnica autorizada o la fabrica.
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