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Nota: Equipos diseñados para trabajo continúo hasta 8 horas en ambientes industriales /Equipo hecho en España conforme a estándares europeos CE. 

 

Detalles Técnicos  TBG 480 TBG 630 

Producción: 500/3000 kg/hora. 3000/7000 kg/hora. 

Dimensiones bloque: 480 x 250. 630 x 300. 

Temperatura mínima: -20°C. -20°C. 

Conexión Eléctrica: 220v / 3 Fases / 60Hz 220v / 3 Fases / 60Hz 

Potencia Eléctrica: 5,5KW 11Kw. 

Peso máquina: 540Kg Neto 750Kg Neto. 

   

Las máquinas MASTERMEAT® TBG 480/630, Son unas 

máquinas para el corte de bloques de carne u otros pro- 

ductos congelados hasta a –20o C, dejando porciones 

listas, que por su medida y limpieza del corte, la hacen 

apropiada para ser procesadas posteriormente en la 

máquina picadora, consiguiendo así ́ la reducción del 

esfuerzo y el tiempo de trabajo de estas máquinas. 

 

La MASTERMEAT® TBG 480  corta el bloque con una 

cuchilla tipo guillotina accionada por un sistema 

hidráulico de gran potencia. La máquina estándar está 

equipada con 1 cuchilla horizontal y 4 cuchillas 

verticales, con lo que se obtienen trozos de 4x10/12 cm 

aproximadamente. 

Con los equipos MASTERMEAT® FLAKER TBG 480/630  

que cumplen con todos los requerimientos INVIMA y 

HACCP, llevará su negocio a un nivel superior.    

Información Técnica Flaker  TBG 480/630: 

 Completa construcción en acero inoxidable AISI304 robusto, 

durable y fácil de limpiar.  

 Sirve para el corte de bloques congelados hasta a -20°C 

 Cuchilla tipo guillotina la cual es accionada por un sistema 

hidráulico de gran potencia. 

 Equipada por 1 cuchilla horizontal y 4 cuchillas verticales.  

 Elevador incorporado para la carga de los bloques. 

 Paro de emergencia. 

 Protecciones térmicas y de sobre intensidad en los motores. 

 Tensión de maniobra 24 V. 

 Mandos por pulsadores con protección IP66. 

 Fácil mantenimiento.  

 Adaptable a procesos industriales. 

Donde Usar Flaker  TBG 480/630: 

 Carnicerías. 

 Industria avícola. 

 Industria porcicola.  

 Medianas y grandes industrias. 
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https://www.youtube.com/channel/UC7XjYlPT50Khhqw7v52kVYw

