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Diseñado para desinfectar cuchillos y chairas mediante agua 
caliente, utilizado principalmente en la industria alimentaria 
para cumplir normas sanitarias.

Este equipo funciona manteniendo una temperatura que elimina 
bacterias y microorganismos.

1. Llenar el equipo con agua hasta el nivel indicado.
2. Encender el sanitizador y esperar que el agua llegue a 82 °C 

(temperatura de sanitización).
3. Lavar previamente el cuchillo si tiene grasa o restos

(la sanitización no reemplaza el lavado).
4. Introducir el cuchillo y la chaira en el agua caliente.
5. Dejar entre 10 y 30 segundos para que se eliminen bacterias.
6. Retirar y dejar escurrir — no secar con paños sucios.
7. El cuchillo queda listo para volver a trabajar.

• El agua debe estar siempre sobre 82 °C.
• Solo sanitiza, no limpia suciedad.
• se debe cambiar el agua diariamente.
• No introducir mangos plásticos si no son resistentes a

temperatura.
• Mantener el equipo siempre encendido durante la operación.

Descripción 

Instrucciones de uso :  

Importante :

Se utiliza en:
• Plantas faenadoras
• Carnicerías industriales
• Plantas de pollo
• Plantas de pescado
• Industria alimentaria en general

ANTES DE UTILIZAR ESTE PRODUCTO, LOS USUARIOS DEBEN LEER
EL MANUAL DE INSTRUCCIONES!



   Material                                            Acero inoxidable  304 

   Medidas                                               600*400*800

   Potencia                                               3KW

   Voltaje                                                  220V,50HZ,1PH  

  Capacidad de elementos               12 Cuchillos - 6 Chairas
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Especificaciones técnicas

CAPACITE AL USUARIO ANTES DE SU USO.

El equipo debe revisarse periódicamente (una vez por semana) y cualquier 
problema debe detectarse y resolverse oportunamente.

• Las temperaturas indicadas corresponden al equipo indicado y no 
garantizan la temperatura del producto. 

• El desempeño térmico depende de la aplicación, condiciones de
operación y correcta selección del sistema, le recomendamos contactar 
a nuestros asesores técnicos para validar la utilización de los equipos en 
su proceso.

!

La temperatura es regulable con el panel de control y puede mantenerse
constante. Se recomienda ajustar la temperatura del agua entre 82 °C y 
84 °C.
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• Espacio para cuchillos
• Espacio para chairas
• Luz de funcionamiento
• Termostato capilar de perilla regulable
• Luz de apagado 
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Documento de uso exclusivo y propiedad de Comind Industries.
Se prohíbe su modificación, reproducción total o parcial, sin la 
autorización expresa de la empresa.
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