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Acesso rapido

O produto final e as caracteristicas podem diferir ligeiramente do mostrado ao produto

na imagem.

Picador de Carne Refrigerado 400 kg/h 380V

Informacoes do Produto

SKU: UD5300.016
Marca: UDEX
Peso: 400 kg

Imagens do Produto

Modelo:

EAN:

Dimensdes:

UDS5300.016

N/D

320 x 790 x 460 cm

Especificacoes

UDEX

Marca

Modelo

UD5300.016
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Q: Quais sédo as dimensfes exatas e 0 espaco necessario
para o Picador de Carne Refrigerado de 400 kg/h? A: O
Picador de Carne Refrigerado possui dimensfes de
320x790x460 mm (largura x profundidade x altura), o que o
torna compacto e adequado para espacos profissionais
otimizados. Recomenda-se um espaco adicional minimo de
10 cm em todas as laterais para garantir ventilagéo
adequada e facilitar a operagédo e manutencao., Q: Quais
sdo os requisitos de instalacao elétrica para este picador de
carne refrigerado? A: Este equipamento requer uma ligacéo
elétrica de 380V. E fundamental que a instalacéo seja
realizada por um eletricista qualificado, assegurando que o
circuito elétrico cumpre todas as normas de seguranca e que
a poténcia disponivel € compativel com os 1,5-2 kW/hp do
picador., Q: Como se realiza a limpeza e manutencao diéria
do Picador de Carne Refrigerado? A: A limpeza diaria deve
ser efetuada com o equipamento desligado da corrente.
Desmonte as pecgas removiveis, como o volante e a espiral,
e lave-as com dgua morna e detergente neutro. A estrutura
externa pode ser limpa com um pano humido. Para a
manutenc¢do, verifiqgue regularmente o estado das laminas e
a vedacdo do sistema de refrigeracdo para garantir o seu
bom funcionamento e higiene., Q: Que garantia € oferecida
para o picador de carne refrigerado e qual o suporte técnico
disponivel? A: O picador de carne refrigerado inclui uma
garantia de dois anos para defeitos de fabrico, conforme a
legislacado europeia. Dispomos de uma rede de assisténcia
técnica especializada em Portugal continental, pronta para
oferecer suporte técnico e pegas de substituicdo, garantindo
a longevidade e o desempenho do seu equipamento.
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Uso Profissional - Casos de Uso

Ligue o sistema de refrigeracdo 10 a 15 minutos antes de
iniciar a operacdo para garantir que o bocal atinge a
temperatura ideal de trabalho., Mantenha as facas e discos
sempre retificados; o corte limpo reduz a presséo e o esforgo
do motor, prolongando a vida til do sistema trifasico.,
Aproveite a refrigeracdo para picar carnes com maior teor de
gordura, que normalmente seriam dificeis de processar em
equipamentos convencionais devido ao amolecimento dos
lipidos., Realize a higieniza¢do completa ao final do turno,
utilizando detergentes alcalinos adequados para aco
inoxidavel, garantindo a total remogéo de residuos proteicos
nas zonas refrigeradas.

Chefes de Producédo de Cozinhas Centrais, Gestores de
Talhos e Secc¢bes de Frescos, Responsaveis de Qualidade e
Seguranc¢a Alimentar

<p>Picador de carne em aco inox com sistema de
refrigeracdo com control digital, com protec¢do de maos,
com volante e espiral em aco inox e botdo de emergéncia
(Stop)</p>

<p>Dimensodes: 320x790x460 mm<br /> Velocidade 225
rpm<br /> Producao: /h 400 kh/h<br /> Peso Liquido: 75
kg<br /> Peso bruto: 78 kg<br /> Poténcia: 1,5-2 kw/hp</p>
<p>Tensé&o: 380 V</p>

MS0620.11.004,MS0625.37.001,EX19000757,EX19000756

Talhos de Grande Volume e Supermercados: Utilizado para
a producéo continua de carne picada fresca diretamente no
balcdo de atendimento ou para pré-embalagem. A
refrigeracdo permite que o equipamento opere durante
longos periodos sem necessidade de desmontagem para
limpeza intermédia, garantindo conformidade com o
HACCP., Unidades de Produc¢do de Hamburgueres Gourmet:
Fundamental para manter a gordura da carne em estado
sélido durante a moagem, o que € critico para obter a textura
correta do disco de hamburguer. Este controlo térmico evita
que a carne fique 'empastada’, resultando num produto final
com melhor granulometria e suculéncia., Cozinhas
Industriais e Catering de Eventos: Ideal para o
processamento rapido de grandes lotes de proteina
destinados a recheios ou pratos de base de carne picada. A
capacidade de 400 kg/h permite libertar a equipa de
preparacdo em tempo recorde, mantendo a estabilidade
térmica da matéria-prima mesmo em cozinhas com
temperaturas ambiente elevadas.



Uso Profissional - Introducéo

Capacidade (kg)
Instalacé&o
Tenséo

Tipo

Poténcia

O picador de carne refrigerado de 400 kg/h e 380V é uma
solucéo de engenharia avan¢ada para operagfes que nao
podem comprometer a seguranca alimentar e a integridade
do produto. Ao integrar um sistema de refrigeragéo ativo no
grupo de picagem, este equipamento elimina o aquecimento
da carne por fricgdo, travando a proliferacédo bacteriana e
preservando o mioglobina para manter a cor vermelha viva
que os clientes exigem. A sua alimentacéo trifasica garante
um binario constante, permitindo processar cortes densos
sem quebras de rendimento, otimizando o fluxo de trabalho
em unidades de produc¢do intensiva.

Mais de 80 kg
De Bancada
400V Trifasico
Picadora

Até 3 kW

Descricao Resumida

Picador de carne frigorifico em aco inoxidavel com controlo digital. Capacidade de 400

kg/h, ideal para talhos e restaurantes profissionais.

Descricao Completa

Picador de Carne Refrigerado — Principais Vantagens

7

Este triturador de carne de elevada performance € indispensavel para qualquer negécio de

restauragdo ou hotelaria que procure exceléncia no tratamento de carnes. Com a capacidade de

picar até 400 kg por hora, garante uma producdo eficiente e continua, perfeita para talhos,

supermercados, restaurantes e cozinhas industriais com grande volume de trabalho.

Equipado com um sistema de arrefecimento inovador e controlo digital preciso, preserva a carne

fresca durante todo o processo, mantendo a sua qualidade, textura e caracteristicas organoléticas. A

protecdo de méos integrada, o botdo de emergéncia e a construcdo robusta em aco inoxidavel

garantem seguranga maxima e higiene exemplar no espaco de trabalho, em estrita conformidade

com as normas sanitarias mais exigentes.

Aplicacdes Profissionais



Este equipamento € ideal para talhos com grande volume de producéo, charcutarias, supermercados
com seccOes de carne dinamicas, restaurantes que elaborem os seus proprios enchidos ou
hamburgueres gourmet, e cozinhas industriais que necessitem de processar grandes quantidades de
carne de forma rapida e segura. A refrigeracdo incorporada é crucial para assegurar a frescura em
ambientes de produgéo intensivos, enquanto as funcionalidades de seguranca o tornam perfeito para
operacoes diarias que exigem fiabilidade.

A sua utilizacdo intuitiva € complementada pela durabilidade e resisténcia dos seus componentes,
como o volante e a espiral em aco inoxidavel, assegurando um desempenho consistente e uma
longa vida util. A manutencdo simplificada facilita um funcionamento continuo, reduzindo ao minimo
o tempo de inatividade e aumentando a produtividade da sua operacao.

Caracteristicas Técnicas

Caracteristica Detalhe

Dimensdes (LxPxA) 320 x 790 x 460 mm
Velocidade 225 rpm
Capacidade de Producao 400 kg/h

Peso Liquido 75 kg

Peso Bruto 78 kg

Poténcia 1.5-2 kW/hp
Tenséao 380V

Perguntas Frequentes

Qual aimportancia da refrigeracdo num rebarbador de carne?

A refrigeracdo é crucial para preservar a temperatura da carne baixa durante o processo de
moagem, evitando a proliferagdo bacteriana, mantendo a frescura e o aspeto do produto, e
garantindo a segurancga alimentar em todas as fases.

Este equipamento € adequado para grandes volumes de producao?

Sim, com uma capacidade de 400 kg/h, este picador foi projetado para manusear grandes
guantidades de carne, sendo uma escolha ideal para talhos, supermercados e cozinhas industriais
gue procuram alta produtividade e maxima eficiéncia.

O rebarbador de carne possui caracteristicas de seguranc¢a?

Sim, este triturador inclui protecdo de méos e um botdo de paragem de emergéncia para garantir a
seguranca prioritaria dos operadores durante a sua utilizagdo, protegendo contra acidentes e
cumprindo as normas de trabalho.



Como o controlo digital beneficia a operacdo deste aparelho?

O controlo digital permite um ajuste preciso da temperatura e outros parametros, assegurando que a
carne é processada nas condicdes ideais. Isto ndo s6 melhora a qualidade do produto final, mas
também otimiza o consumo energético e a eficiéncia geral da maquina.

Que tipo de manutencdao € necessaria para este picador de carne?

A manutencao regular envolve a limpeza diéaria das pecas removiveis e da superficie exterior, assim
como a verificagcao periddica do estado das laminas e do sistema de refrigeracdo. Uma manutencéo
adequada garante um desempenho 6timo e prolonga significativamente a vida util do equipamento.



