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1. Introdução

  Parabéns, você acaba de adquirir o que há de mais moderno e seguro em equipamentos para
moer carne. Siga corretamente as instruções e recomendações contidas no manual de instruções 
para o correto funcionamento.  

O moedor de carne  se utilizado incorretamente pode causar acidentes.
  Este aparelho destina-se a aplicações comerciais, por exemplo, em cozinhas de restaurantes, 
cantinas, hospitais e em empresas comerciais como padarias, açougues, etc., mas não para a 
produção em massa contínua de alimentos. 
  Somente pessoas com o conhecimento completo dos cuidados que devem ser tomados devem 
operar o equipamento.
  Para isso leia atentamente todo o Manual de Instruções.

1.1.1 Importante: Manter as instruções para uso futuro. 

1.1.2 É necessário tomar cuidado com as partes cortantes durante a limpeza.

1.1.3 Advertência: Não se deve utilizar o aparelho, para outro propósito além do originalmente
proposto ou com outros produtos além dos alimentos originalmente utilizados.

1.1.4 Calçados e roupas molhadas ou com mangas largas principalmente nos punhos, não devem 
ser utilizadas durante a operação.

1.1.5 Mantenha as mãos afastadas das partes móveis e cortantes.

1.1.6 Este aparelho não se destina à utilização por pessoas (inclusive crianças) com capacidades
físicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiência e conhecimento,
a menos que tenham recebido instruções referentes à utilização do aparelho ou estejam sob a 
supervisão de uma pessoa responsável pela sua segurança.

1.1.7 Recomenda-se que as crianças sejam vigiadas para assegurar que elas não estejam 
brincando com o aparelho.

1.1.8 Se o cordão de alimentação está danificado, ele deve ser substituído pelo fabricante, agente 
autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.

1.1.9 Instrumentos que não fazem parte da máquina, não devem ser utilizados para auxiliar na 
operação da mesma. Jamais substitua o disco por outro com furação oval, ou maior. Mantenha
a máquina na sua originalidade, não altere qualquer característica da mesma.

1.1 Recomendações de segurança

  MGI - 10

02

Para sua segurança, leia e siga  as instruções contidas neste manual e nos 
adesivos que acompanham o equipamento.

GURAL

ATENÇÃO
Partes móveis

e perigosas

PARA EMPURRAR A CARNE
USE SÓ O SOQUETE

AFASTE SUAS
MÃOS

DA ROSCA SEM FIM

ATENÇÃO



1.2 Especificações
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190 kg/hora

580 mm

220 mm

 
Comprimento com 

o cabeçote

 
Capacidade de 

moagem

 
Largura

485 mm

173 mm

367 x 238 x 33 mm

30 kg

 
Altura

 
Altura da mesa ao centro do disco

 
Dimensões da bandeja (Comprimento, largura e profundidade)

 
Tensão elétrica                                                                          127 V ou 220 V (Monofásica) 

Potência do motor                                                                                                     0,5 cv

 
Frequência                                                                                                                    60 Hz

Peso



1.3 Principais Componentes

MGI 10  O Moedor 

  
 

 é fabricado com os melhores componentes e a melhor mão de obra, o que lhe 
garante uma longa vida útil e excelente qualidade. 

01 - Soquete
02 - Cabeçote
03 - Volante
04 - Bandeja de Segurança
05 - Gabinete
06 - Chave Liga/Desliga
07 - Chave Seccionadora
08 - Botão Rearme/Reset
09 - Botão de Emergência
10 - Manípulos da Bandeja
11 - Manípulo do Cabeçote
12 - Sensor de Segurança da Bandeja

Figura 1:
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Desligue e desconecte da energia o 
equipamento quando não estiver em uso.

ATENÇÃO
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2. Instalação e operação

- Posicione a máquina sobre uma superfície firme e nivelada.
 
- Antes de acionar a máquina o ideal é lavar todas as partes que entram em contato com o produto a
ser processado para garantir a qualidade do mesmo. Siga os passos conforme 

- Verifique a tensão da rede elétrica a qual será ligada a máquina. 
  O cabo de alimentação possui plug com 3 pinos redondos onde um deles é o pino de 
aterramento (fio terra).
  O circuito elétrico é montado com interface de segurança monitorando a bandeja (item 04 fig.1) 
através do sensor de segurança (item 12 fig.1). 
  O motor elétrico é acionado com duplo contator em série, monitorado pela interface de segurança.

- Verifique se a bandeja de segurança (item 04 da Fig.01) está devidamente posicionada. 

- O Botão de emergência (item 09 da Fig.01) deve estar destravado, se caso estiver travado
basta girar o mesmo no sentido horário liberando a trava, fazendo com que o Botão de Emergência 
"pule" para a posição de acionamento.

- Quando acionado o Botão de Emergência permanece retido nesta posição (travado).

- Posicione a chave seccionadora (item 07 da Fig.01) para a posição "I" ligado.

- Pressione e solte o Botão Reset/Rearme (item 08 da Fig.01).

- Pressione o botão "I" da chave Liga/Desliga (item 06 da Fig.01) para ligar a máquina

- Para desligar pressione o botão "O" da chave Liga/Desliga (item 06 da Fig.01) e 
para maior segurança posicione a Chave Seccionadora na posição "O’’ desligado (item 07 da Fig.01). 

  

Caso a bandeja de segurança seja retirada da sua posição, o Botão de emergência for acionado ou 
houver falta momentânea de energia fazendo com que a máquina pare, aperte o botão "O"
da chave Liga/Desliga para garantir sua segurança. Em seguida acione o botão Reset/Rearme. 
  Em caso de emergência, utilize o Botão de Emergência (item 09 da Fig.01).
  O produto  a ser processado ajuda a lubrificar e esfriar o equipamento, evitando aquecimento e 
danos aos componentes, por isso quando estiver em operação procure não deixar a máquina vazia.
 O produto a ser processado deve ser colocado sobre a bandeja de segurança (item 04 da Fig.01)
 e conduzido com a mão somente até a entrada existente. Para empurrar o produto até o interior 
do cabeçote onde será puxado pela rosca sem fim utilize somente o soquete (item 01 da Fig.01) 
nunca empurre com as mãos ou com outra ferramenta.

  

3. Limpeza e 
higienização.

  

Importante:
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4.2.3 Perigo
  
  Verifique se a isolação dos cabos e da fiação elétrica está danificada. No caso de danos existe o
risco de acidente por fuga de corrente elétrica podendo causar choque elétrico.

 

4.1.2 Advertências

  O local de trabalho deve ser adequado com piso seco e limpo para evitar quedas.
  Somente acione um comando manual (teclas, botões etc.) se tiver a certeza do seu funcionamento, 
 nunca acione um comando por acaso.
  A Chave Liga/Desliga assim como o Botão de Emergência devem ter a localização conhecida
pelo operador para que possam ser acionadas a qualquer momento.
  O tempo aconselhável de uso na operação é de 5 minutos ligado para 10 minutos desligado.  
  Em caso de manutenção ou limpeza desligue a máquina da rede elétrica.

4.1.3 Perigos

  Nunca opere o equipamento com mãos, sapatos ou roupas molhadas. Nesse caso o risco
de acidente é grande e pode ocasionar graves choques elétricos por conter no equipamento,
acionamentos elétricos com tensão elevada que pode levar até a morte.  

 

4.2.1 Avisos
 
   Antes de acionar qualquer comando da máquina, é extremamente importante que o operador 
tenha o conhecimento deste Manual de instruções e seus procedimentos. Somente opere o 
equipamento com a certeza dos procedimentos de operação.
  O equipamento possui um Equipotencial para minimizar as diferenças de potências entre 
componentes de instalação elétricas de energia e de sinal, prevenindo acidentes e baixando a 
níveis aceitáveis os danos tanto nessas instalações quanto nos equipamentos a elas conectados.

4.2.2 Cuidados
 
  Proteja os cabos elétricos que ficarem junto ou próximo da máquina e no solo para evitar curto 
circuito.  

  

  
 

4.2 Antes de operar a máquina (Noções de segurança)

Se este equipamento for ligado junto a outros na rede elétrica, 
utilize o terminal EQUIPOTENCIAL para equalizar o aterramento.

ATENÇÃO:
Símbolo 

Equipotencial 
Símbolo 

Aterramento 

ATENÇÃO
Recomenda-se colocar um cadeado na chave 

seccionadora quando o equipamento não estiver em 
uso, em processo de limpeza ou manutenção,  evitando 

assim que pessoas não treinadas utilizem o mesmo. 
Para este procedimento basta posicionar a 

seccionadora na posição "0" e colocar o cadeado na 
abertura conforme indicada na imagem ao lado. 





8.  Diagrama Elétrico
MGI 10 127V ou 220V 
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9.  Diagrama Elétrico
MGI 10 127/220V 



10. Termo de garantia

  Este equipamento está garantido de eventuais defeitos de fabricação ou material, pelo prazo
de  a partir da data de emissão da nota fiscal. Se for preciso fazer uso da garantia, procure
a assistência técnica autorizada mais próxima e apresente a nota fiscal de aquisição junto ao 
cupom de garantia devidamente preenchido.

A garantia não cobre:

- Serviços de infra-estrutura para instalação do produto (instalações elétricas, bases, suportes, etc.).
- Adaptação de peças ou acessórios ou qualquer outra modificação que seja feita fora da 
assistência técnica.
- Reposição de materiais com desgaste natural pelo uso (faca, pedras de afiar, rolamentos, etc.).
- Despesas eventuais com transporte, seguros, embalagens, etc.
- Despesas de deslocamento do técnico, quando o usuário solicitar que o produto seja reparado
em domicílio.
- Serviço de manutenção quando for constatado o uso indevido ou mal trato do equipamento.
- Efeitos de corrosão, bem como decorrentes de produtos químicos abrasivos ou por falta de
limpeza adequada.
- Avarias causadas por insetos, roedores e de qualquer outra natureza que seja causada pela
falta de higienização adequada.
- Avarias de transporte, armazenamento ou manuseio indevido.
- Avarias se ocorrer a ligação elétrica em tensão diversa da indicada no produto ou por deficiência 
nas instalações elétricas internas e externas ou pela companhia de abastecimento de energia 
elétrica local.
- Se o número de série, etiqueta que identifica o produto, estiver de alguma forma, adulterado ou 
rasurado.

6 meses

  Modelo:

 Nº de série:

 Nota fiscal Nº:

 Nome do comprador:

 Revendedor autorizado:

Endereço:

Cidade:

CEP: UF:

Bairro:

 Data:

CUPOM DE GARANTIA

 /  /
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SÉRIE:
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