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FELICITACIONES,

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

eficiencia.

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

completas 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 EL NOMBRE

IMPORTANTE:

PRODUCTO PARA USO PROFESIONAL. NO USE HASTA ANTES DE LEER EL MANUAL DETENIDAMENTE.
EN CASO DE DUDAS, CONTACTENOS:

IMG BRASIL Industria de Maquinas para Gastronomia Ltda.

CNPJ 11.193.347/0001-14 - CREA 131726-3
Rod. Antdnio 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



http://www.metvisa.com.br/
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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
interrupcién de uso de este equipo;

* Antes de realizar cualquier operacién (montaje, utilizacién, mantenimiento y reutilizacién 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 destinada para el uso por 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 EPPs adecuados (equipos de proteccion personal). Como, por ejemplo:
usar toca en los cabellos para evitar que los mismos tranquen las partes moviles del equipo;

* El operador debe estar siempre atento a las situaciones que pueden causar peligros de accidentes y
de evitarlas. Como, por ejemplo: evitar de trabajar con uniformes de mangas sueltas, que los mismos
se tranquen en las partes méviles, 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 disposicidon 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;

» Antes de hacer la limpieza y cualquier tipo de mantenimiento, debe desconectarse el equipo de la red
de alimentacion eléctrica;

* Revisar periddicamente el estado de los cables y de las partes eléctricas;

* No encienda el equipo sin que el disco esté correctamente trabado y la tapa cerrada y bloqueada.
Inserte solo productos especificos para los que esta destinado el equipo y nunca coloque sus manos,
dedos u objetos en la boquilla de alimentacion, boquilla de salida de alimentos o en partes méviles con
el equipo encendido, ya que puede causar un accidente;

* No deje el equipo encendido sin supervision.

A ATENCION!

No haga reparaciones por su propia cuenta. Dirijase 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 garantizados por el disefio y por el proyecto especial de todas las piezas, y
también por el uso de acero inoxidable y otros materiales aptos para el contacto con el pan.

El equipo fue construido con las siguientes caracteristicas:

» Tapa, estructura, boquilla de entrada, boquilla de salida y palanca fabricadas en acero inoxidable,
que ofrece una resistencia a la corrosion superior a la de otros aceros;

* Disco expulsor fabricado en plastico ABS de alta resistencia;

* Discos rebanador, discos julienne y disco fijo de cubos, fabricados en plastico ABS, con cuchillas de
acero inoxidable;

* Discos para rallar y desmenuzar con base de plastico ABS y superficie recubierta de acero inoxidable;

» Empujador fabricado en plastico PS (poliestireno) no toxico.

Véanse a continuacion los componentes principales del equipo:

Descripcion:

Palanca;

Empujador;

Boquilla de entrada pequefia;
Tapa;

Boquilla de entrada grande;
Estructura;

Boquilla de salida;

Pies;

Empujador;

10. Discos;

11. Llave General (Interruptor);
12. Conexion a tierra;

13. Bloqueo;

14. Botén Enciende/Apaga;
15. Botdn de Emergencia.

CoNOORON =

Nota: En el disefio detallado se
encuentra la lista de repuestos,
consulte en anexos.




2.2 Discos Incluidos Con el Equipo

®

®

©

2.2.1 Caracteristicas del Disco

Item

Caédigo

Descripcion

—_

DIS078

Disco Expulsor

CJT1383

Disco Desmenuzador, 5 mm

CJT1384

Disco Desmenuzador, 8 mm

CJT1382

Disco Rallador

CJT1379

Disco Rebanador, 1,5 mm

CJT1380

Disco Rebanador, 3 mm

CJT1381

Disco Rebanador Ondulado, 3 mm

CJT1526

Disco Julienne 10x10

Ol Oo|N|O|O|~|[W|N

CJT1536

Disco Julienne 7x7

-
o

DIS084

Disco Fijo de Cubos 10x10

—_
—_

CJT1387

mm

Disco Rebanador (Cubos) - 10

La siguiente tabla presenta sugerencias sobre los tipos de corte para ciertos productos. El resultado
del procesamiento puede variar segun el estado, el tipo y la calidad del producto utilizado.

. Disco . . . .
Alimento Disco Rebanador Disco Disco Disco Disco
Rebanador Julienne Desmenuzador | Ralador Fino de Cubos
Ondulado
Zapallito 1,5/3 mm 3 mm 10x10 / 7x7 mm 5/8 mm
Rebanador 10mm
Papa 1,5/3 mm 3 mm 10x10 / 7x7 mm 5/8 mm + Cubo 10x10mm
Rebanador 10mm
Remolacha | 1,5/3 mm 10x10 / 7x7 mm 5/8 mm + Cubo 10x10mm
* Rebanador 10mm
Cebolla 1,5/3 mm 5 mm + Cubo 10x10mm
i Rebanador 10mm
Zanahoria 1,5 mm 3 mm 10x10 / 7x7 mm 5/8 mm + Cubo 10x10mm
Chocolate X
Col* 1,5/3 mm
Seta 1,5/3 mm
Manzana 1,5/3 mm
Pepino* 1,5/3 mm 3 mm 5 mm
.. Rebanador 10mm
Pimienta 1,5/3 mm 3mm + Cubo 10x10mm
Queso 5/8 mm X
Parmesano X
Rabanito 1,5/3 mm 3 mm 5/8 mm
Repolio 1,5/3 mm 5/8 mm
Rebanador 10mm
Tomate 1,5/3 mm + Cubo 10x10mm

* Para estos productos se recomienda solamente la utilizacion del vertedor de alimentos de boca estrecha. El
uso del vertedor de boca ancha provocara una disminucion en la calidad del procesamiento del producto.




A {ATENCION!

Los discos (especialmente el disco para cortar en cubos) no deben usarse para procesar los
siguientes alimentos:

* Carnes (filete, pollo, tocino y salchichas);
* Alimentos fibrosos, como el jengibre;
* Verduras muy duras, como la calabaza kabocha, la yuca y el boniato.

El uso del equipo con alimentos no recomendados puede provocar cortes irregulares, atascos y
riesgo de danos, ademas de comprometer la seguridad del operario.

2.3 Datos Técnicos

Medidas
Nominales Peso Tension Corriente | Numero de Capacidade
Modelo Descripcion (mm) Neto V) Nominal Discos (I': Ty
AnchoxAltox | (kg)* (A) Incluidos** 9
Fondo
MPAE220M50S1 220 4,2
MPAE220M50S2 | Multiprocessador 220 4,2 180 haste
de Alimentos 293x682x586 23,8 10 250
MPAE220M50S7 Especial 220 4,2
MPAE110M60S4 110 10,6

* Peso considerado sin discos ni empujador.
** Numero de discos incluidos, considerado sem disco expulsor.
*** Puede variar segun la velocidad de trabajo del usuario, el modelo de disco utilizado y el producto procesado.

Dimensiones del equipo (mm):

675

618




& JATENCION!

del equipo esta de acuerdo con la red eléctrica.

Caracteristicas como: modelo, n° serie y tension eléctrica del equipo, estan indicadas en la
etiqueta de datos (figura abajo). Antes de la instalacion, verificar si la tension de alimentacion

e N
MODELO: MPAXXXXMXXX
Modelo J/YMULTIPROCESSADOR DE ALIMENTOS XXXXXX ¥~ |
del Equipo Nr: 000001 Lote: XXXXXX Ano Fab.:XXXX
Numero _/ |H I””H |l | I ||| lI" "" | ‘ N
de Serie MPAXXXXMXXX0000OL
TENSAO: | CORRENTE: | FREQUENCIA:| PROTECAO:| PESO:
., XXX V XXX A XX Hz IPX1 XX kg
Tension del { — ——) A
H oni i Iy o . 'imoeirza- - L-td:;n ue - SC - Brasil
Equipo (e a6 Fanelia 55 47 szsgg’sis?iﬁ‘ﬁeigﬁ“méf ey

~—— NUmeros
Variable

\

\

Otros detalles del

3. Instalacion

3.1 Disposicion del Equipo

La instalacion con la red eléctrica y la
disposicién para el funcionamiento deben ser hechas por
un profesional calificado. Verifique si la tensién del
equipo esta de acuerdo con la red eléctrica.

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

Para garantizar un funcionamiento correcto y seguro,
coloque el equipo en un area bien ventilada y sobre una
superficie de apoyo lo suficientemente grande, nivelada,
secay estable, lejos de fuentes de calor y grifos de agua,
y a una altura media de 80 cm. Instale el equipo dejando
una distancia minima de 20 cm (A) a su alrededor y 1,0
m (B) de altura, para disponer de espacio suficiente para
su inspeccién, mantenimiento, limpieza y uso.

* El equipo no incluye contenedor.

Equipo

& {ATENCION!

La instalacion y el local donde sera instalado el equipo deben respetar las normas de
prevencion de riesgos y de seguridad laboral (horma 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 Conexion Eléctrica

El equipo incluye un cable de alimentacién para conectarlo a una toma de corriente. Si el cable
esta dafiado, debe sustituirse por uno nuevo. Para evitar riesgos, la sustitucion debe realizarla el
fabricante, un agente autorizado o personal cualificado.

El equipo también incluye un terminal de puesta a tierra equipotencial, ubicado en la parte
posterior de la estructura.

Puesta a Tierra
Equipotencial

El conector de terminal que se muestra en la figura anterior proporciona

proteccién adicional a la conexion a tierra de la red eléctrica. Debe

conectarse a un bloque de terminales de puesta a tierra, independiente
de la conexidn ala red eléctrica. Otros productos fijos con partes metalicas accesibles
también deben conectarse a este bloque, asi como la propia mesa de trabajo, si es
metalica. Esto garantiza que todos estos productos estén al mismo potencial
eléctrico, evitando corrientes de fuga no deseadas.

El equipo es monovoltio, es decir, funciona a 110 V 0 220 V. Si es necesario un cambio de tension,
pdngase en contacto con el fabricante o el distribuidor autorizado.

A {ATENCION!

Antes de encender el equipo, compruebe siempre que la tension de alimentacion coincide
con la del equipo.

La tensiéon de alimentacién de este equipo es de 110 V o 220 V (60 Hz), como se indica en la
etiqueta de tensiéon del cable de alimentacion o en la placa de caracteristicas situada en la

parte posterior del equipo (véase la ilustracion de esta etiqueta en la seccion 2.2 de este
manual).

Asegurese de que la tension de la red eléctrica donde se instalara el equipo sea compatible
con la tension indicada en estas etiquetas.

Para obtener mas detalles sobre el resto de la parte eléctrica del equipo, consulte el diagrama
eléctrico en los anexos del manual.



IMPORTANTE

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

3.3 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 debe entregar este manual de instrucciones.

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

Su equipo cuenta con protecciones mecanicas y un sistema de seguridad que impide su
funcionamiento si la tapa esta abierta o la palanca esta levantada. La manipulacion o la extraccion de
estos componentes de seguridad puede causar lesiones graves en las extremidades superiores del
operador.

& {ATENCION!

Antes de operar su equipo, verifique la direcciéon de rotacion del disco. Para hacer esto,
asegurese de que la tapa esté cerrada y bloqueada y la palanca bajada. El equipo cuenta con
un sistema de seguridad que impide su funcionamiento si la tapa esta abierta.

Encienda el equipo y observe a través de la boquilla mas pequena si el disco gira en sentido
antihorario, como se muestra en la figura siguiente.

Si el disco gira en el sentido de las agujas del reloj, consulte el diagrama de cableado (item 6
- Anexos) o comuniquese con el centro de servicio autorizado mas cercano.

Con la tapa bloqueada y la palanca bajada, retire el empujador “A” y observe la direccion de
rotacién del disco (rotacion en sentido contrario a las agujas del reloj “C”) a través de la abertura
ubicada en el empujador “B”.

10




4. Uso del Equipo

4.1 Utilidad

Este equipo esta destinado exclusivamente para rebanar, desmenuzar y rallar varios
alimentos.

4.2 Controles

El equipos consta de una llave general, un botén de parada de emergencia y un botén de
encendido/apagado, que, cuando se colocan frente a la boquilla de salida, se encuentran en el lado
derecho del equipo.

Descripcion:

A. Botdn Enciende / Apaga:
B. Boton de Emergencia;
C. Llave General (Interruptor).

Consulte la descripcion de cada comando a continuacion:

A - Botén Enciende / Apaga — se utiliza para iniciar y apagar el motor del equipo. En la posicién “1”
se enciende, en la posicion “0” se apaga.

B. Botén de Emergencia — debe activarse en caso sea necesario en parar la maquina, debido alguna
emergencia. Para activar el botdn basta pulsarlo y para desactivar, gire el boton sentido hacia la
derecha (conforme las flechas indicativas que estan en el botén).

C. Llave General (Interruptor) — dispositivo usado de forma segura, para activar y desactivar el
suministro de energia eléctrica para el equipo. En la posicion “1” activa, en la posicion “0” desactiva el
suministro de energia.

4.3 Procedimientos de Operacion

Antes de operar el equipo, realice la limpieza perfecta, especialmente de los componentes que
tendran contacto con el alimento (empujador, disco, etc), para eso, asegurese de que el equipo esté
desconectado de la red, solo luego desmontelo. Siga las instrucciones de limpieza en el punto 5 de
este manual.

Compruebe los procesos de desmontaje y montaje que se describen a continuacion

11



* Montaje del disco:

A {ATENCION!

El disco expulsor siempre debe ser el primero en ensamblarse, independientemente del tipo de
disco que se utilice a continuacion. Es esencial para la expulsion del producto procesado y debe
utilizarse en todas las configuraciones de ensamblaje.

@ Antes de comenzar el desmontaje, desconecte el equipo de la red eléctrica.

@ Retire el empujador “A”. @ Levantar el bloqueo “B” para desbloquear la tapa
y abra con cuidado “C”.

@ Coloque el disco expulsor “E” en el eje del equipo “D”, presionando ligeramente hacia abajo hasta
que encaje correctamente en las ranuras (facetas) del eje.

IMPORTANTE

El disco expulsor siempre debe ser el primero en ensamblarse, independientemente del tipo de disco
que se utilice a continuacion.

12




Compruebe los modelos de disco en el punto 2.1 (Componentes principales), seleccione e instale los
discos que funcionen segun sea necesario.

Caso 1 — Uso de un solo disco (rebanador, rallador, desmenuzador o julienne):

Tras instalar el disco expulsor “E”, seleccione el disco deseado “F” y coléquelo en el eje, girandolo
ligeramente en sentido antihorario hasta que quede firme y correctamente ajustado. Finalmente,
apriete la tuerca “G” en sentido horario para fijar los discos en su posicion.

Caso 2 — Uso de dos discos (disco fijo de cubo + disco de corte):

Tras instalar el disco expulsor “E”, coloque primero el disco fijo (cubo) “I” en el alojamiento interno del
equipo.

A continuacion, coloque el disco de corte “H” en el eje, girandolo ligeramente en sentido antihorario
para asegurar un ajuste correcto. Finalmente, apriete la tuerca “G” en sentido horario para fijar los
discos.

13



& {ATENCION!

Antes de comenzar el proceso de montaje o desmontaje, desconecte el equipo de la toma de
corriente.

Nunca encienda el equipo con el disco fuera de su posicion, ya que esto puede provocar
accidentes.

Manipule los discos con cuidado, ya que contienen cuchillas.

Compruebe siempre que los discos estén bien colocados. Una colocacion incorrecta puede
comprometer la seguridad del operario y el funcionamiento del equipo.

Tras colocar correctamente los discos, baje la tapa y trave el bloqueo hasta que quede
completamente bloqueado. Asegurese de que esté bien sujeto antes de encender el equipo.

* Desmontaje del disco:
El procedimiento de desmontaje es el inverso del procedimiento de montaje.

» Operacioén: El equipo solo puede funcionar después de comprobar que el disco esté bien colocado,
que la tapa esté cerrada con bloqueo y que la tensién del equipo coincida con el de la fuente de
alimentacion.

Tras comprobar estos puntos, siga el procedimiento de funcionamiento del equipo que se indica a
continuacion:

* Conecte el cable de alimentacion a la red eléctrica;

* Coloque un recipiente* para almacenar los alimentos procesados debajo de la salida.
Nota: *El recipiente no esta incluido con el equipo.

* Encienda la llave general (Interruptor) del equipo, active el botén de encendido/apagado a la posicién
“1” (encendido);

* Para alimentos largos y cilindricos, mantenga la palanca hacia abajo, introduzca los alimentos por la
boquilla pequefia y empujelos contra el disco con el empujador. Para alimentos mas grandes, levante
la palanca, introduzca los alimentos por la boquilla grande y empuje con la manija;

» Una vez finalizado el proceso, apague el equipo pulsando el interruptor de encendido/apagado a la
posicion “0” (apagado).

A {ATENCION!

Si observa que el equipo no puede procesar los alimentos o que se detiene, reduzca la
cantidad o cértelos previamente antes de introducirlos en la boquilla de alimentacion. Una
presion excesiva ejercida con la palanca o el empujador para presionar los alimentos contra
el disco también puede afectar la velocidad y el rendimiento del motor y del disco, asi como
la vida util del equipo.

14



A {ATENCION!

Aunque existe un sistema de seguridad (que impide que el equipo se active cuando se levanta
la palanca o se abre la tapa), no intente abrir la tapa ni retirar el disco con el equipo encendido.
Tampoco introduzca los dedos, las manos ni objetos (como cucharas o cuchillos) en la
boquilla de alimentacion, ya que podria provocar accidentes.

Utilice siempre la palanca o el empujador para procesar los alimentos; nunca los empuje con
las manos durante el funcionamiento.

En caso de cualquier anomalia, péngase en contacto con el servicio de asistencia técnica
autorizado mas cercano.

IMPORTANTE

El operario debe utilizar el EPI (equipo de proteccion individual) adecuado. Por ejemplo: usar
un gorro para evitar que el cabello se enrede en las partes moviles del equipo y guantes
apropiados que, ademas de garantizar la higiene en la manipulacion de alimentos, protejan al
operario durante el proceso.

5. Limpieza y Mantenimiento

5.1 Procedimientos para Limpieza y Productos Usados

Su equipo fue hecho con materiales de primera linea, por esto utilicelo correctamente y tendras
grande satisfaccion. Mantenga su equipo siempre limpio y bien cuidado, esto hara con que el equipo
tenga una vida util mayor.

La limpieza debe ser hecha todos los dias para obtener un buen funcionamiento y mayor
durabilidad, asi preveniendo la acumulacién de bacterias, que pueden causar contaminacién en los
alimentos.

A {ATENCION!

Antes de realizar cualquier tarea de mantenimiento o limpieza, asegurese de que el interruptor
de encendido/apagado esté en la posicion “0” (apagado) y que el enchufe esté desconectado
de la red eléctrica.

f {ATENCION!

No utilice chorros de agua para limpiar el equipo.

IMPORTANTE

Este equipo no debe ser sumergido en agua para su limpieza.

Siga las instrucciones a continuacién para conocer las partes que se pueden sumergir y qué
cuidado especial se toma con las otras partes.

Las piezas desmontables (discos y empujador) deben retirarse del equipo (como se indica en
el punto 4.3) y lavarse con agua tibia y detergente neutro. Limpiar las esquinas a fondo, eliminando
restos de comida.

15



El resto del equipo debe limpiarse tantas veces como sea posible para evitar que los restos de
comida se sequen y se peguen a las piezas. Para limpiar, diluir el jabon o detergente neutro en agua
tibia y aplicar con un pafio suave. Con un pafo humedecido con agua, enjuague y luego seque las
piezas con un pafio suave y seco.

Nunca utilice productos abrasivos o esponjas y sustancias que contengan acidos o cloro para
limpiar las piezas metalicas, ya que pueden rayar o danar 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 quemar el equipo.

A jATENCION!

Tenga cuidado al limpiar los discos, son extremadamente afilados. Manipulelos con
precauciéon para evitar accidentes. Tenga la misma precaucién con cualquier otro
componente afilado del equipo.

IMPORTANT

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

A {ATENCION!

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

5.2 Mantenimiento y comportamiento en caso de fallos

Se debe instruir al operador para que realice inspecciones rutinarias, ajustes menores,
limpieza y observe cualquier sefial de posibles fallas. Algunos ejemplos son: verificar si hay ruidos
inusuales, pérdida de energia del equipo o fallas en su funcionamiento. Estas acciones son esenciales
para prolongar la vida util del equipo.

A {ATENCION!

Al realizar tareas de mantenimiento (incluso ajustes menores), desconecte siempre el equipo
de la red eléctrica.

Se recomienda realizar mantenimiento preventivo cada 6 meses, revisando y ajustando
holguras, limpiando las piezas internas, lubricando, etc. Si se detectan piezas rotas o defectuosas,
reemplacelas, utilizando siempre repuestos originales.

Realizar mantenimiento preventivo evita las molestias de tener el equipo fuera de servicio
cuando mas se necesita, reduce los costos de mantenimiento y disminuye el riesgo de accidentes.
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A {ATENCION!

El mantenimiento preventivo requiere un profesional capacitado.
Asegurese de que el equipo esté desconectado de la toma de corriente.

Siempre que se retire algin elemento relacionado con la seguridad del equipo (por ejemplo,
durante el mantenimiento), vuelva a colocarlo y verifique que funcione correctamente.

Si detecta algun mal funcionamiento o incumplimiento, envie su equipo al centro de soporte técnico
mas cercano. Consulte la lista de centros de soporte técnico en la carpeta que se incluye con su equipo
o visite nuestro sitio web: www.metvisa.com.br
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http://www.metvisa.com.br/

9. ANEXOS

Esquema Eléctrico
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Diseno Detallado
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Lista de Repuestos

Posicion| Cédigo Descripcion Cant.
1 SQT026 | Casquillo 1
2 PCCO15 ;I;]%r):}icljlgbclj: maquina CL Phillips de acero 4
3 PRT032 | Tornillo Allen de acero inoxidable 2
4 POCO006 | Tuerca de acero inoxidable 2
5 CJT1448 | Cierre de sensor con tope 1
6 RBT001 | Remache 16
7 PRRO012 | Tornillo de maquina redondo de acero inoxidable 2
8 CHE177 | Actuador magnético 1
9 PRNO019 | Tornillo de acero inoxidable 1
10 APEO029 | Anillo de retencion 2
11 EIX343 |Eje de palanca 1
12 PEPO10 |Pies 1
13 CRC1671 | Cierre trasero 1

CBEO020 | Cable eléctrico - Tipo 1 1
14 CBEO007 | Cable eléctrico - Tipo 5 1
CBEO0O0O1 | Cable eléctrico - Tipo 4 1
CBE175 | Cable eléctrico - Tipo 7 1
15 TCEOQO73 | Prensaestopas 1
16 CJT704 | Terminal equipotencial ensamblado 1
17 CHEO087 | Interruptor principal 1
18 BOT002 | Boton doble 1
19 BOTO003 | Boton de emergencia 1
20 PRS010 | Tornillo hexagonal de zinc 4
21 ARLO04 | Arandela plana de zinc 14
22 PRS062 | Tornillo hexagonal de zinc 12
23 PRNOO1 | Tornillo Allen 3
24 ALV012 |Palanca de empuje 1
25 EPRO033 | Empujador 1
26 CJT1548 | Cubierta soldada 1
27 CJT1553 | Carcasa con inserto roscado 1
28 CJT1546 | Gabinete soldado - Seguridad simple 1
29 RBT020 |Remache 4
30 CRC1675 | Soporte del motor 1
31 PMTO004 | Polea del motor 1
32 MTE230 | Motor eléctrico de 1/2 HP 4P 60 Hz 127 V 1
32 MTEQ38 | Motor eléctrico de 1/2 HP - 220V - 50 Hz 1
33 CRC1673 | Cierre inferior 1
34 PEPO028 |Pies 4
35 CRC1674 | Soporte de placa 1
36 TRS056 | Carril para caja eléctrica 1
37 PRNO10 | Tornillo de acero inoxidable 2
38 EIX341 |Eje de la cubierta 2
39 CJE237 |Conjunto eléctrico - MPAE 110 V 1
CJE238 |Conjunto eléctrico - MPAE 220 V 1
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Lista de Repuestos

Posicion| Cédigo Descripcion Cant.
40 FCHO027 | Abrazadera de tension 1
41 PRTO71 | Tornillo Allen de acero inoxidable 4
42 RET028 | Retenedor 1
43 POS130 | Tuerca hexagonal de acero inoxidable 4
44 EIX342 |Eje con acoplamiento hexagonal 1
45 APEOQ04 | Anillo de retencion 1
46 ROLO050 |Rodamiento 6004 2RS 2
47 PRL0O04 | Abrazadera del rodamiento 1
48 CHEO074 rSner:;lsor de seguridad de doble canal de 200 1
49 CRC1676 | Bloqueo del sensor magnético 1
50 PCCO013 | Tornillo de acero inoxidable 2
51 POLO037 |Polea de plastico accionada 1
52 CORO049 | Correa 2
53 TRV043 |Bloqueo de disco 1
54 CRC1732 | Placa de accionamiento del sensor 1
55 ---- Discos ----

55.01 DIS078 |Disco eyector 1
55.02 CJT1379 | Disco de corte de 1,5 mm 1
55.03 | CJT1380 | Disco de corte de 3,0 mm 1
55.04 | CJT1381 |Disco de corte ondulado de 3,0 mm 1
55.05 | CJT1382 |Disco de rallado fino 1
55.06 | CJT1383 | Disco desmenuzado de 5,0 mm 1
55.07 | CJT1384 | Disco desmenuzado de 8,0 mm 1
55.08 | CJT1536 |Disco de juliana de 7x7 mm 1
55.09 | CJT1526 |Disco de juliana de 10x10 mm 1
55.10 DIS084 | Disco de corte en dados fijo 1
55.11 CJT1387 | Disco de corte en dados de 10 mm 1
56 ---- Cables y conectores ----
56.01 TCEO004 | Terminal hembra aislado azul 2
56.02 TCEO013 | Terminal hembra aislado amarillo 1
56.03 | TCEO033 |Conector roscado naranja con resorte metalico 2
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