20L

Capacidad de Tazon

Batidora Planetaria
Planetary Mixer

e 3 velocidades

e Reja protectora

e Motor de 1 HP

e Tazon de acero inoxidable

MANUAL DE USO

MODELO: BATI-20 IMPORTANTE:

Lea este manual

antes de encender
Su equipo

V1

V2 V3
Velocidad Baja Velocidad Media Velocidad Alta



CONOZCA SU EQUIPO

®

PRINCIPALES COMPONENTES

1. Switch de encendido 6. Seguros laterales

2. Reja protectora 7. Base de accesorio

3. Manija de elevacion 8. Agitadores

4. Soporte de tazén 9. Guarda

5. Tazon 10. Palanca de velocidades
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Usted ha adquirido un producto RHINO, lo
cual le garantiza calidad y durabilidad, ya
que el equipo BATI-20 ha sido fabricado bajo
estandares de calidad norteamericanos.
Conserve este instructivo de uso, el cual le
ayudara a comprender la operacion del
equipo BATI-20 y le sera atil en cualquier
futura referencia.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Capacidad de tazon: 20 L
Capacidad de amasado: 6 kg
Velocidad: 113/168/386 RPM
Voltaje: 105 -127V 60Hz
Potencia: 750 W

GUIA RAPIDO DE USO

Antes de usar el equipo BATI-20 asegurese de
que el voltaje es el adecuado de acuerdo a las
especificaciones requeridas.

" Gancho: Es adecuado para mezclar la masa
y el alimento sélido pegajoso, la cantidad de la
harina no debe de ser mayor a 6 kg, el gancho
trabaja con velocidad baja .

2,
Paleta: Es adecuada para piezas delgadas,
alimentos en polvo, la paleta trabaja a velocidad
media (ideal para fabricacion de pasteles).

3. .
Globo: Es adecuado para mezclar alimentos
liquidos tales como la nata, crema y huevo,
se puede usar a velocidad media o alta.

PRECAUCION:Antes de cambiar alguna
velocidad, debe detener la BATI-20 en
primer lugar.

No mezclar la masa a velocidad media o alta.

ADVERTENCIAS

® No abra el equipo por su cuenta cualquier garantia
sera nula.

@ El equipo no debe quedar expuesto a goteos o
salpicaduras por liquidos.

@ Proteja el equipo de los insectos, no utilice
aerosol, solo productos solidos contra insectos.

@ No dirija el flujo de aire de ventiladores o
calentadores directamente hacia el equipo.

® Proteja el equipo del polvo y la humedad ya que
pueden dafiar su equipo.

PRECAUCIONES

Aseglrese que se cumplen las suficientes
precauciones durante la manipulacion del equipo
BATI-20.

El equipo BATI-20 es solamente para fines
comerciales y no para uso doméstico.

La batidora no esta destinada para su uso por
menores de edad.

Mientras la batidora esté en funcionamiento,
no retire ninguna cubierta, ni afloje ningun
accesorio y no cambie la velocidad en
funcionamiento.

Al mezclar los productos que generen polvo,
mezcle los ingredientes en la velocidad 1 hasta
que se elimine el polvo.

La exposicion al polvo (incluyendo harina)
puede ser perjudicial para la salud que causa la




rinitis, ojos llorosos y el asma ocupacional.
Siel polvo es un riesgo, garantizar EPP apropiado
(equipo de proteccion personal), debe ser utilizado
por los operadores, s decir, una mascara.

Todos los operadores deben ser entrenados en la
operacion  segura del equipo  BATI-20.
La batidora no debe ser utilizada por cualquier
persona con la falta de conocimiento.
Asegurese antes de mover la batidora que sea
desconectada de la toma de corriente.

DESCRIPCION GENERAL

Los agitadores utilizan un movimiento planetario
en el recipiente para asegurar que la masa ha
sido completamente mezclada. Pueden ser
utilizados para una serie de funciones diferentes,
tales como la mezcla de harina en polvo vy
alimentos liquidos.

El equipo BATI-20 tiene varias velocidades de
trabajo (V1-velocidad baja, V2-velocidad media
y V3-velocidad alta). EI equipo tiene diferentes
agitadores (gancho, paleta y globo), todos sirven
para llevar a cabo funciones distintas, ya sea
para la mezcla de harina, mezcla de relleno,
batir huevos, crema, etc.

Todos los accesorios del equipo BATI-20, que
entran en contacto con la comida cuando esta
en funcionamiento, estan fabricadas en
acero inoxidable grado alimenticio y sus
superficies han sido tratadas en conformidad con
las normas de higiene.

USO DEL EQUIPO

1. Antes de usar la BATI-20, lave bien el tazon y los
accesorios del equipo.

2. Asegurese de que el switch de encendido
indique que esta apagado el equipo.

3. Baje el soporte del tazén girando el mango del
recipiente hacia abajo (3).

4. Gire la jaula de seguridad de la guarda delantera
(9) ala posicion abierta.

6. Colocar el accesorio que desee usar (8) en el
recipiente y eleve el soporte del tazon.
Asegurese de que el tazon esté bien colocado
y los sequros laterales (6) estén correctamente
acoplados.

7. Deslice el agitador sobre el eje, girandolo en
sentido horario para enganchar el pasador en la
ranura en forma de "L" del vastago del agitador.

8. Agregue los ingredientes en el tazon y levante el
tazon usando la palanca para elevar el soporte
de tazon (3).

9. Gire la jaula de proteccion (9) a la posicion de
cierre.

10. Seleccione la velocidad deseada en la palanca

de velocidad (10).

11. Cuando finalice la mezcla, detenga la batidora

con el boton de apagado(1).

12. Baje el soporte del tazdn, abra la reja protectora

y retire el agitador del eje.

13. Retire el recipiente y el agitador de la batidora

para vaciary limpiar el tazon.

UBICACION DEL EQUIPO

La batidora no es adecuada para ser instalada
en exteriores, no puede ser instalada cerca de
llaves de agua.




La batidora debera ser Unicamente operada en
una area restringida y sélo por personal
autorizado y calificado.

Elija una superficie lo suficientemente sélida
para que pueda soportar el peso de la batidora
contemplando el peso de la carga que tenga el
equipo. Se recomienda que la BATI-20 se
encuentre fija a la superficie para evitar que se
mueva mientras se esté usando.

La instalacion eléctrica de la batidora debe
cumplir con los reglamentos locales o nacionales.
Una persona especializada debe realizar la
instalacion eléctrica.

Asegurese de que el suministro eléctrico coincida
con la especificacion del equipo BATI-20 antes
de la conexion.

La batidora es de 'Clase I' donde la proteccion
contra descargas eléctricas no depende
unicamente del aislamiento basico.

Se debe instalar un aislador eléctrico externo
y un MCB (Miniature Circuit Breaker), ambos
articulos suministrados por terceros, al
suministro eléctrico entrante del equipo.

Se recomienda un dispositivo de corriente
residual de 35m A para proporcionar proteccion
adicional.

Si el cable de alimentacion esta dafiado, debe
ser reemplazado por un cordéon especial o la
refaccion que puede ser proporcionada por su
proveedor autorizado Rhino.

LIMPIEZA DE LA BATIDORA

Asegurese de que la batidora esté desconectada
de la fuente de alimentacion eléctrica principal
antes de limpiarla.

Es importante que se realicen procedimientos
de limpieza correctos y detallados para todas
las superficies que entran en contacto con los
alimentos.

La frecuencia de limpieza debe estar
claramente definida para la batidora, es
decir, diariamente, después de las series de
produccion, 0 con mas frecuencia si es necesario
y el tipo de limpieza requerido también debe
ser identificado.

El objetivo de la limpieza y desinfeccion de las
superficies de contacto con los alimentos es
eliminar los residuos de alimentos (que las
bacterias necesitan para crecer) y eliminar las
bacterias presentes. Es importante que las
superficies limpias se almacenen en seco para
evitar el crecimiento de bacterias. Los equipos
de limpieza utilizados también deben de
almacenarse de forma limpia y sanitaria.

El procedimiento correcto para limpiar la zona
de salpicadura y las superficies de contacto con
los alimentos son los siguientes:

1. Pre limpieza - elimine el exceso de residuos

alimenticios por barrido o pre enjuague.

2. Limpieza - retire los desperdicios y la grasa

de la superficie usando un detergente.

3.Enjuague - elimine los desperdicios de

alimentos sueltos, grasa y detergente.




, , LAVADO DE REJA PROTECTORA
4. Desinfeccion - matar las bacterias.

5. Enjuague final - retire el desinfectante. 1. Asegurese que el soporte del tazon este en la
6. Secado - eliminar toda la humedad. posicion mas baja, quite el agitador y el tazon.

Algunas superficies no necesitan ser
desinfectadas después de cada lavado.

Desinfecte cualquier elemento que entre en 191200

contacto directo con los alimentos o con las
manos de los operadores.

El mejor método para secar superficies es dejar
que se sequen al aire libre, pero si no es
posible, use toallas de papel o un pafio seco y
limpio.

Es importante que los productos quimicos 2. Cierre la reja protectora por completo, una vez
desinfectantes estén aprobados para la aplicacion que esté cerrada afloje los torillos que estan en
de superficies en contacto con alimentos. la parte superior para remover la reja

ANTES DE USARSE POR PRIMERA VEZ

Asegurese de que antes de usar la batidora por
primera vez, el tazon y todos los accesorios que
tengan contacto con alimento sean lavados con
agua caliente y con una solucion de jabon.

DESPUES DE USAR LA BATIDORA
Después de usar la BATI-20, limpie el tazon, los MANTENIMIENTO

agitadores y demas accesorios que se hayan 1. Después de cada vez que use la batidora, limpie
ensuciado con agua caliente y con un cepillo el tazon y asegurese de que el resto del equipo
suave y un detergente que no sea abrasivo. también esté limpio.

2. Lubrique guias de deslizamiento regularmente.
Nota: no lave los agitadores en un lavavajillas,  3.La caja de transmisiones esta engrasada con
lavelos inmediatamente después de usarlos con grasa suficiente para durar 6 meses. Para
agua caliente. agregar o reemplazar la grasa es necesario

quitar la tapa superior y la tapa del balero.




VELOCIDADES DEL EQUIPO

VELOCIDAD UNIDAD DE AJUSTE AGITADORES
V1 BAJA GANCHO
V2 MEDIA PALETA
V3 ALTA GLOBO

Gancho
V1

Velocidad ideal para amasar

Paleta
V2

Velocidad ideal para masa liquida
(reposteria)

SOLUCION DE PROBLEMAS EN EL EQUIPO

PROBLEMA

CAUSA

® E| eje de la batidora no
gira cuando se enciende.

® | 0s conectores eléctricos
estan sueltos o flojos.

Globo
V3

Velocidad ideal para masa viscosa

(pizzas, bolillos, tamales, etc.)

SOLUCION

® Revise el circuito eléctrico,
apriete los conectores flojos.

e Salida de aceite.

o £ empaque esta desgastado.

o Cambiar el empaque.

e La manija de elevacion
esta muy apretada.

e | os rieles del soporte estan oxidados.
® E| engrane conico, el tomillo o el
volante del eje no estan.

e Limpie y ponga aceite en los
rieles del soporte.
® | ubrique con aceite las piezas.

® Aumento de la temperatura
en el motor del equipo.

® Fuga de voltaje.

® Sobrecarga en el equipo.

® | a velocidad seleccionada es muy
alta 0 el agitador no es el adecuado.

o Revisar el voltaje.

® Reduzca la cantidad de carga.

® Seleccione la velocidad y el
agitador correcto.
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El equipo BATI-20 marca Rhino® que usted ha
adquirido cuenta con una Garantia de 1 afio de
servicio a partir de la fecha de adquisicion, bajo las
siguientes condiciones:
Para hacer efectiva la Garantia, bastara
presentar esta poliza debidamente sellada por
la tienda o unidad vendedora junto con el
equipo en el lugar donde fue adquirido. En
caso de que la péliza no esté sellada, debera
presentar su recibo de compra o factura.
En ninglin caso el tiempo de reparacion sera
mayor a 30 dias, transcurrido este tiempo,
Rhino Maquinaria S.A. de C.V. procedera a
efectuar el cambio por un equipo equivalente.

POLIZA DE GARANTIA

La presente Garantia ampara las piezas,
componentes, producto y mano de obra en la
reparacion.

Esta Garantia sera nula en los siguientes casos:

e (Cuando el equipo se haya utiizado en
condiciones distintas a las normales.

e En caso de que el equipo no se opere de
acuerdo al instructivo que le acompafia.

e Si personal no autorizado haya alterado o
reparado el equipo previamente.

e A causa de una descarga de corriente
eléctrica.

e Por la existencia de dafio causado por
insectos o plagas.

Si el distribuidor se niega a hacerle valida la
garantia, comuniquese en la CDMX al 01 (55)
4429 0229 o en el interior de la republica al 01
800 286 9280, o acuda a nuestro Centro de
Servicio Matriz ubicado en: Avenida Uno, No. 7,
Colonia Cartagena Parque Industrial, Tultitian,
Estado de México, México, C.P. 54918 Correo
electrénico: servicio@rhino.mx

La presente garantia es otorgada por:

Rhino Maquinaria S.A. de C.V.

Avenida Ruiz Cortines, Mz. 1, Lt. 20, Piso 4

Lomas de Atizapan 2A Seccion, Atizapan de Zaragoza
Estado de México, México, C.P. 52977 Tel.: 4429 0229
R.F.C.RMAQ70613AY7

iEn Rhino te brindamos el respaldo técnico que necesitas!

Contamos con una red de centros de servicio a nivel nacional para dar

mantenimiento a tus equipos o hacer va

ida la garantia.

Servicio, Mantenimiento y Refacciones:
01 (55) 4429 0229 en la CDMX
o del interior de la Republica Mexicana: 01 800 286 9280
Correo electrénico: servicio@rhino.mx

rhino.mx/servicio.html

Rhino Maquinaria S.A. de C.V.

Avenida Ruiz Cortines, Mz. 1, Lt. 20, Piso 4
Lomas de Atizapan 2A Seccion, Atizapan de Zaragoza
Estado de México, México, C.P. 52977 Tel.: 4429 0229

R.F.C. RMA070613AY7, Manufacturado en China

e-mail: info@rhino.mx
www.rhino.mx

Sello del distribuidor




