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Soluciones de pesaje y
equipos para alimentos

MANUAL DE USUARIO
CUTTER PARA CARNES

Marca BBG Modelo: CUT-CS8

Por favor lea completa y detenidamente este manual antes de usar su mezcladora



Manual de Uso: Cutter para carnes BBG Modelo: CUT-C8

Prélogo

e Con el fin de asegurarse de que la maquina se puede utilizar de manera

eficiente, proporcionamos detalles interesados y la informacion de la maquina
en este manual. , Incluir especificaciones, procedimientos operativos e
instrucciones.

« Este manual debe ser presentado a los operadores cualificados para ayudarles a
familiarizarse con la operacion y mantenimiento de la maquina.

Capitulo 1 Introducciéon general

1.1 Funcion del producto.

El Corte de la maquina mezcladora de nuestra produccion se utiliza principalmente
para alimentos campos de procesamiento, que puede procesar diferentes tipos de
raices, tallos, hojas y vegetales, en pasta Speedy y eficaz que puede procesar la carne
y los accesorios en el pegamento. También se puede mezclar diferentes tipos de
rellenos de manera uniforme, que es el equipo ideal para el procesamiento bola de
masa y bollos, y también la mejor opcién para el campo de la produccion de forraje.

1.2 Funcionamiento y caracteristicas.

Principio de movimiento relativo se adopta en esta maquina, lo que hace gue el
procesamiento de alimentos y rotativas de alta velocidad cuchillas de la unidad hacen
un movimiento relativo vertical, y la diferencia de corte rotatorio de la comida en
pasta. En la aparente linea de corriente estan perfectamente cerrados y el cuerpo en
forma de caja estd disefiado, todos los dispositivos de motivacién y de conduccién se
instalan en el interior del cuerpo, que hacen la maquina con la artesania fina y
excelente estructura.

La velocidad de la cuchilla de la maquina velocidad de la maceta, material de la
cuchilla y la dureza estén disefiados como la mejor combinacién. Las cuchillas estan
afiladas, mesa sofisticada lo que asegura un buen corte, ligera elevacion de
temperatura y el tiempo de corte corto, Que también mejora la emulsificacion, el
elastico, el buen y el rendimiento de embutidos.

Interruptor se adopta en el sistema de control de la maquina mezcladora HLQS8 de
corte, que es con las caracteristicas de buenas propiedades impermeables, seguridad,
fiabilidad, larga vida Util, bajo nivel de ruido, operacién simple y facil mantenimiento

Capitulo 2 Estructura y principio

2.1 Estructura principal
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La maquina se compone principalmente de marco, dispositivo de la turbina de
conduccién, Cuchillas de unidad, cuenca del plato, cubierta de la pileta, mecanismo de

polea, motor y otros componentes principales (véase el cuadro 1).

Cubierta de la pileta
_ Cuchillas de

unidad

Arteza

Dispositivo de
accionamiento de la
correa

Cuerpo de la
maquina

Reductor de
velocidad

Imagen 1: Diagrama de la estructura

2.2 Seguridad de materiales

Las piezas de la maquina que estan en contacto con los alimentos directamente estdn
hechos de material estrictamente de acuerdo con las peticiones de los estidndares de
seguridad alimentaria y de salud, que no es el 6xido, corrosion, no téxico e inocuo para

la salud humana incluso después de usar por un largo tiempo.
2.3 Principio de funcionamiento

Cuando la maquina esta funcionando, cerrar la cubierta de la pileta, y poner diferentes
tipos de raices, tallos, hojas, verduras, carne y asi sucesivamente en la cuenca, la
comida gira en sentido anti horario con la cuenca, que sera cortado en pasta al llegar
al otro lado, con cuchillas giratorias verticalmente (tamafio de la pasta va a ser

controlado mediante el ajuste del tiempo de corte).
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2.4 Esgquema eléctrico

La maquina esta equipada con un cable de entrada con una seccion transversal
3X1.0mm2, longitud de 1,85 m.
La maquina debe estar conectada a la fuente de alimentacion como 220V / 50Hz.

Atencién: enchufe tiene que estar equipado con un interruptor, para
asegurarse de que la energia se puede cortar a tiempo.
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Foto 2: esquema eléctrico
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Tabla 1. Palabras de simbolos de los elementos.

Observacion: Tension Europea: 110V / 60 Hz

M Motor T protector de SB2 Boton de inicio
sobrecalentamiento
SQ1/5Q2 | Micro SB1 Botén Detener HL1 Indicador
interruptor
KM1 contactor

Capitulo 3 Datos técnicos principales

3.1 Dimension y peso

Imagen 3: dimensiones
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necesidades especiales y de serie en la eliminacién de residuos, por favor deseche
estrictamente obedecen las leyes locales.

2 Capitulo 5 Instalaciéon
5.1 Colocar la méquina

Colocado la maquina en una superficie nivelada seco y ventilado, para asegurarse de
que la maquina funcione segura y sin problemas. Elija el espacio de colocacién debe
satisfacer el tamafio de la figura 1 (basado en el modelo), puede acomodar.

5.2 conexién

El estiramiento del cable de alimentacion de elongacién, con conexién a tierra simbolo
del alma de alambre, conexién a tierra fiable, otros tres testigos de cable (motor
monofasico para dos personas) recibieron respectivamente un interruptor de circuito

de adaptacién (el usuario debe llevar consigo su propia) bloques de terminales de linea
de extension, fiable y marcas en los cables de conexion equipotencial.

5.3 Control de funcionamiento Pre

Antes de la primera operacién, que tenga que pulsar estos pasos:

1. desenvuelva con cuidado el paguete y lea el "manual de instrucciones”.

2. La inspeccién en cada parte,; si los sujetadores sueltos durante el transporte, el
interruptor y el cable de alimentacion estsd dafiado debido al transporte, y comprobar la
tensién de alimentacion y la tensién se compara el uso del producto existente.

3. Comprobar si hay un cuerpo extrafio dentro de la cuenca del plato, si hay algun

cuerpo extrafo a limpiar en el tiempo, con el fin de evitar las impurezas duros
externos causaron dafios de las herramientas de corte y otras partes de la maquina.

Capitulo 6 Funcionamiento

6.1 Control del interruptor

Imagen 5: interruptor de control

Boton del interruptor de control (figura 5):
1- "ON" y "OFF" usan de manera cooperativa
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2- "OFF" se detiene
3- "en" Iniciar

6.2 Instrucciones
Nota: cuando el motor deja de girar, la comida puede estar cargado.
De acuerdo con los pasos siguientes:

1. Enchufe la fuente de alimentacion.
2. Abra la tapa, poner en la cantidad correcta de ingredientes prestar atencién a no
demasiado lleno, que no tienen acceso a la olla cubrir aconsejable. Los pedazos
grandes de verduras se deben cortar en trozos pequefios, tirar la comida no erréneo
cuerpos extrafios durante el proceso de la cuenca de los alimentos, de lo contrario
dafara la herramienta de corte.

3. Cierre la tapa

4. Pulse el botéon "ON", la potencia de arranque, sistema de trabajo, la maquina debe
ser un funcionamiento suave y sin ruido anormal.

5. De acuerdo con la materia prima utilizada para establecer los parametros técnicos
razonables, hay demasiada carga, o un plato de tiempo es demasiado largo no va a
conseguir el efecto de cortar proceso ideal.

6. Antes de cada trabajo de la maquina, verifique que no hay cuerpos extrafios en la
cuenca, y no debe mezclarse en el material cortado es duro cuerpo y extranjeros, a fin
de no dafiar las cuchillas u otros fallos en el equipo.

7. Después de material de corte de acabado en la cuenca, pulse el botén "OFF", lavabo
y plato de la cuchilla de corte todos dejan de publicarse el tiempo de inactividad.

8. Con la pala especial, retire la cuenca del nabo picado.

9. Limpieza después de su uso en todos los tiempos después del trabajo, debe ser
efectivamente limpia, y mantener la maquina en seco.

10. La maquina después de su uso, el tiempo de inactividad, tire de la fuente de
alimentacion.

Capitulo 7 Limpieza habitual

Nota: No ponga las manos en la maquina 4n marcha.

Limpieza y mantenimiento solo en el momento de la parada de la maquina y el
suministro de energia.

7.1 Generalidades
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1. Para desconectar la alimentacién y desconecte el enchufe antes de limpiar la
maquina, como se muestra en la imagen (6).

2. La maquina debe ser de limpiar después del trabajo todos los dias, todo entra en
contacto con el alimento de las partes mecanicas de limpiar, en su lugar.

3. Debido a los residuos de residuos puede dafiar la maquina, la maquina de limpiar
por dentro y por fuera.

4. No utilice detergentes, limpiadores industriales de agua, cepillo de hierro, tubos
flexibles, y por debajo de la superficie del equipo de limpieza de la méquina.

Capitulo 8 Mantenimiento de la maquinay la Inspeccion diaria

Nota: antes de la operaciéon de mantenimiento de trabajo: por favor, desconecte la
alimentacién antes de reparar la maquina, asegurese de que la maquina alejada de la
potencia.

8.1 La necesidad de un mantenimiento regular

1. Regularmente para el corte de mantenimiento de la maquina mezcladora, puede
efectivamente extender la vida util.

2. Periédicamente para el corte de limpieza de la maquina mezcladora, se puede
garantizar la calidad y seguridad de los alimentos.

8.2 Inspeccion diaria de los componentes clave

1. Hoja de corte
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Debe comprobar si la cuchilla de corte empresa instaladora, tienen ningun dafio, antes
de iniciar la maguina.

2. Cinturdén

Banda se debe ajustar periodicamente, despueés seran reemplazados cinturones de 2-3
afios, es necesario ponerse en contacto con "centro de servicios".

3 PIES

Con el paso del tiempo, el dafio pies causard maquinas inestables colocan, si esto
sucede, reemplace los pies.

4. cable

Compruebe regularmente el cable, sustituir si es necesario, péngase en contacto con el
centro de servicio.

Capitulo 9 Método Reciclaje

9.1 Ninguna reparacion
Por alguna razén, la maquina no puede ser reparada, para asegurarse de que la
maquina no se puede utilizar de nuevo, cancelar todas las conexiones eléctricas.

9.2 Descarte

Cuando la maquina no puede reparario abandonado, péngase en contacto con |a
empresa de eliminacién de residuos, sera calificado materiales utilizados en la
fabricacion de una variedad de otros componentes.

9.3 Los residuos eléctricos y electronicos
De acuerdo con el nivel de 2002/95 / CE, 2002/96 / CE y 2002/108 / CE, limitar el uso
de ciertas sustancias peligrosas en equipos eléctricos y electronicos.

El logotipo en los productos o envases, significa que el producto no se puede desechar
como residuos domésticos.

La recoleccién de residuos a la clasificacion, gestionado por el fabricante, el

usuario tiene la responsabilidad de ponerse en contacto con los fabricantes, los
fabricantes podran coleccion clasificada de residuos de acuerdo con el sistema

de eliminacién de residuos. Recogida y reciclaje de equipos de eliminacion de SRR
residuos clasificados ayudara a proteger los recursos naturales.

Para garantizar el reciclaje que puede proteger la salud humana y el medio ambiente.
(Dedicado a la exportacion).

GARANTIA DEL EQUIPO.

Por la compra cualquier equipos de la marca BBG, usted cuenta con garantia y
respaldo técnico durante DOCE (12) MESES. No incluye Bateria, Adaptadores y/o
Cables. La cual puede hacer efectiva en el sitio de compra presentado su factura como
soporte de compra.

- BBG SE COMPROMETE: A reparar el equipo o reponer la pieza defectuosa como
garantia, en caso de Comprobarse fallas en su fabricaciéon. BBG NO SE
COMPROMETE: Con la garantia en los siguientes casos:
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* Instalacién incorrecta

* Las averias producidas por mal instalacion de alguno de sus componentes,

® Las averias producidas por cucarachas y sus desechos en las partes electrénicas.

* Las averias producidas por roedores o insectos.

* Los dafios producidos por desaseo,

® Manipulacién indebida por personal no calificado.

* Mantenimiento realizado por personal no autorizado.

® En ninglin caso se aceptara la responsabilidad por dafios indirectos o lucro.

* Las averias producidas por la instalacién en voltajes diferentes de los especificados
en la placa de identificacién.

LA ADULTERACION DE LA PLACA DE
IDENTIFICACION O DE LOS DATOS DE LA
TARJETA DE GARANTIA O LA ADULTERACION
DE LOS SELLOS ANULAN LA GARANTIA

Cualquier informacién adicional para el manejo o la garantia de este equipo por favor
comuniquese a nuestros centros de servicio en:

BOGOTA: Av. Calle 13 # 24-19, Tel:(57+1) 2016111 - 7457700 - 3124492244
MEDELLIN: Av. San Juan (calle 44) # 50-55, Tel:(57+4) 2620031 - 3112142629

BARRANQUILLA: Av. Murillo (Calle 45) # 39-63 L16, Tel:(57+5) 3200217 -
3118012075

serviciotecnico@basculasbbg.com

www.basculasbbg.com
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