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Requisitos de seguridad 

 

áNO DESMONTE EL CARAMELIZADOR NI EXTRAIGA LOS COMPONENTES INDEPENDIENTES 
MIENTRAS EL EQUIPO PERMANEZCA CONECTADO A LA RED EL£CTRICA! 

  

áSčLO PERSONAL INSTRUIDO Y CAPACITADO DEBE UTILIZAR LA MĆQUINA! 

 

NO DEBE USAR BAJO NINGĐN CONCEPTO LA MĆQUINA CON EL CALDERO HERVIDOR VACĉO. 
ESTE USO INDEBIDO PRODUCIRĆ SOBRECALENTAMIENTO Y LA AVERĉA DE LA MĆQUINA 

 

áNO USE LA MĆQUINA PARA MEZCLAR PRODUCTOS PESADOS O ABRASIVOS! 

 

áMUCHAS PIEZAS ESTĆN CALIENTES DURANTE EL FUNCIONAMIENTO! 
áPELIGRO DE QUEMADURAS! 

 

áEST£ ATENTO A LAS PIEZAS MčVILES DURANTE EL FUNCIONAMIENTO DE LA MĆQUINA! 
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1. Visi·n General 

1.1. Utilidad 

El caramelizador RoboSugar Twin Auto 20 (en adelante ñel caramelizadorò) es 

una m§quina caramelizadora/recubridora cuya utilidad es recubrir de caramelo, 

queso y otros recubrimientos. La m§quina cocina mezcla de caramelo, mezcla 

de queso o similares y despu®s recubre con ello las palomitas de ma²z. La cinta 

enfriadora se usa para el enfriamiento y separaci·n de las palomitas de ma²z. 

1.2. Especificaciones t®cnicas 
Productividad1 hasta 35 kg/h (75 lbs/h) 

Tama¶o del caldero hervidor 75 litros (20 galonrs) 

Ampacidad 24 A 

Tensi·n Nominal 3/N/PE AC 400V 50 Hz or 3/PE AC 240V 60 Hz 

Potencia Nominal 13 kW 

Dimensiones (LxWxH) 2100x1000x1750 mm 

Peso 230 kg 

Protecci·n de Ingreso (IP) IP 22 

1.3. Contenido 
Caramelizador 1 pza 

Cubo de Pl§stico para Palomitas de Ma²z con dos bridas 1 pza 

Recipiente de Producto Terminado 1 pza 

Bandeja de deshechos en dos partes 1 pza 

                                      
1 Para el producto listo para consumir el valor exacto depende de la receta y los suministros 

utilizados. 
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Rueda giratoria 4 pzas 

Tapa del caldero hervidor 1 pc 

Documentaci·n 1 set 
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1.4. Requisitos de energ²a 

 

áEL ENCHUFE EL£CTRICO DEBE DISPONER DE TOMA DE TIERRA! 

 

áEL MONTAJE EL£CTRICA DEBE SER INSTALADO POR UN ELECTRICISTA CUALIFICADO! 

 

áPARA EVITAR PELIGROS, EN CASO DE DA¤O EN EL CABLE DE SUMINISTRO, ESTE DEBE SER 
REEMPLAZADO POR EL FABRICANTE, SU AGENTE DE SERVICIO O POR PERSONAL 
DEBIDAMENTE CUALIFICADO! 

Es necesario verificar peri·dicamente las conexiones el®ctricas, incluida la 

toma de tierra. áSiempre que detecte fallos o malfunciones no encienda el 

equipo y consulte a un electricista cualificado! 

El cable de conexi·n equipotencial (de hasta 10 mm2) debe conectarse a la 

clema marcada con la se¶al IEC 5021. 

El caramelizador va provisto de cables de alimentaci·n de cuatro pines (3/PE 

AC 240 V) o de cinco pines (3/N/PE AC 400 V). Un enchufe de 32 A debe ser 

usado. Siga la informaci·n provista junto al cable de alimentaci·n para una 

adecuada instalaci·n. 

Encienda la m§quina girando el interruptor a la posici·n CAREMEL y, a 

continuaci·n, pulse el bot·n intermitente HEATING. Comrpuebe que el 

mezclador dentro del caldero hervidor gira en el sentido de las agujas del reloj. 

Si no es as², extraiga el enchufe y cambie dos fases. 

1.5. Condiciones ambientales 

El equipo debe ser utilizado a una temperatura ambiente de entre +5ÜC y +40ÜC 

y una humedad relativa que no exceda el 45% a 40ÜC. La disminuci·n de la 

temperatura est§ relacionada con el incremento de la humedad relativa, por 

ejemplo, 90% de humedad relativa a 20ÜC. La altitud sobre el nivel del mar no 

debe superar los 1000 metros. 

Durante la utilizaci·n, la m§quina emite mucho vapor y calor lo que no es 

bueno para la calidad del producto final. Es esencial disponer de una campana 

extractora (800x800 mm de tama¶o, situada no m§s bajo de 2,3 m sobre el 

caldero hervidor) con una capacidad no menor de 1000m3/h.  

Vea tambi®n la secci·n 2.2. 
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1.6. Componentes de seguridad 

El bot·n EMERGENCY STOP (Parada de emergencia) que se encuentra en la 

parte frontal debe ser utilizado en caso de emergencia; una vez apretado la 

m§quina se apagar§ inmediatamente. 

El rel® de control de voltaje analiza el voltaje en la entrada de corriente de la 

m§quina. El espacio de tolerancia est§ preestablecido en la misma unidad. Si el 

valor de voltaje sobrepasa el rango definido, el circuito no funcionar§. 

Hay un regulador de emergencia de temperatura ubicado en el §rea de los 

elementos calentadores. En caso de calentamiento excesivo o incontrolado, 

®ste cortar§ el suministro de energ²a a los calentadores. 

1.7. Componentes principales 

Los componentes principales de la m§quina se muestran en la Fig. 1 a 

continuaci·n, d·nde: 1 ï Caldero hervidor; 2 ï Cinta de enfriado; 3 ï Recipiente 

de las palomitas de ma²z; 4 ï Asa del recipiente; 5 ï Controles; 6 ï Bandeja de 

deshechos; 7 ï Recipiente para el producto listo para consumir. 

 

Fig. 1 Componentes principales 

La parte principal del caramelizador es el caldero hervidor (1) que tiene 

elementos calentadores y batidora/mezcladora en el interior. La mezcla de 

caramelo o queso se cuece en el caldero hervidor. El recipiente de palomitas 

de ma²z (3) contiene las palomitas listas para ser recubiertas. El recipiente est§ 
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equipado con un muelle de gas que eleva el recipiente autom§ticamente 

vertiendo el contenido en el caldero hervidor. El asa (4) se utiliza para devolver 

el recipiente a su posici·n inicial. 

La cinta de enfriado (2) se usa para enfriar el caramelo y evitar que se las 

palomitas de ma²z se peguen. Todos los deshechos se recogen en una 

bandeja de deshechos (6). Mientras que el programa de queso est§ activo, el 

enfriamiento no es necesario; la cinta se utilizar§ para llevar las palomitas de 

ma²z en el recipiente del producto listo para consumir (7) 

Ve m§s detalles del Panel de Controla (5) en la secci·n 2.1. 

1.8. Primeros pasos 

Desempaquete la m§quina con cuidado. Compruebe que se encuentran todos 

los componentes. Utilice una carretilla elevadora para sacar la m§quina de la 

caja. Monte las cuatro ruedas giratorias. Monte las dos bandejas de deshechos 

debajo de la m§quina. Coloque la bandeja de deshechos en ella. Ponga el 

recipiente de palomitas de ma²z en el soporte (vea la ilustraci·n en la secci·n 

1.8) y f²jelo con bridas de pl§stico. Retire el pl§stico protector de todas las 

superficies. Conecte la m§quina a la red el®ctrica, vea la secci·n 1.4. Una vez 

la m§quina se encuentre en su lugar, bloquee todas las ruedas giratorias. 

2. Uso previsto 

2.1. Funcionamiento 

El proceso de operaci·n tiene las siguientes fases: 

1. Cocci·n de la mezcla de caramelo. La mezcla en el caldero hervidor se 

calienta hasta que el caramelo est® listo. 

2. Recubrimiento de las palomitas de ma²z con caramelo. El mezclador 

funciona de forma continua durante 1,5 minutos, proporcionando un 

recubrimiento suave. 

3. Enfriamiento y separaci·n. Las palomitas de ma²z recubiertas de 

caramelo deben enfriarse. Una vez se completa el enfriamiento, el 

producto listo para comer se descarga autom§ticamente en un recipiente 
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espec²fico. 

Los controles del caramelizador son: 

- Regulador de la temperatura; 

- Interruptor principal CHEESEðOFFðCARAMEL (Queso-Apagado-

Caramelo 3 posiciones); 

- Bot·n HEATING (Calentar) con indicador luminoso; 

- Bot·n MIXING (Mezclar) con indicador luminoso; 

- Bot·n COOLING (Enfriar) con indicador luminoso. 

Cada bot·n activa una de las fases nombradas. La iluminaci·n de los botones 

correspondientes indica la fase actual de funcionamiento. Mientras est§ en 

funcionamiento, la m§quina cambia las fases autom§ticamente, sin embargo, 

cualquier fase puede accionarse manualmente pulsando un bot·n. 

Fase de Calentamiento 

La mezcla en el hervidor se calienta hasta que el caramelo est® preparado. El 

mezclador se pondr§ en funcionamiento ocasionalmente durante esta fase 

proporcionando una mezcla adecuada de todos los ingredientes. Durante esta 

fase casi toda el agua se evaporar§. Una vez que el caramelo est® preparado, 

las palomitas de ma²z se verter§n autom§ticamente en el hervidor. Al finalizar 

la fase de calentamiento la m§quina emitir§ un sonido de alarma audible. 

Fase de Mezclado 

Una vez que las palomitas de ma²z se hayan vertido en el hervidor, la batidora 

comenzar§ a funcionar durante 1,5 minutos proporcionando un revestimiento 

de caramelo homog®neo. Cuando acabe el tiempo, las palomitas de ma²z 

recubiertas de caramelo se verter§n autom§ticamente a la cinta de 

enfriamiento.  Al finalizar la fase de mezclado la m§quina emitir§ un sonido de 

alarma audible. 

Una vez que el caldero hervidor est® vac²o, ®ste volver§ autom§ticamente a la 

posici·n inicial y el bot·n HEATING parpadear§ para que el operador de la 

m§quina pueda saber que la m§quina est§ lista para el siguiente lote (Vea 

Comenzar el siguiente lote m§s adelante). 



tm2625 Nov-20 

10 

 

 

áNO COLOQUE EL RECIPIENTE DE PALOMITAS EN LA POSICIčN INICIAL HASTA QUE EL 
CALDERO HERVIDOR EST£ VACĉO Y EN SU POSICIčN INICIAL! 

Fase de enfriamiento 

Las palomitas de ma²z recubiertas de caramelo deben enfriarse y separarse. La 

cinta de enfriado funciona de manera continua separando y enfriando las 

palomitas de ma²z. Al comienzo de est§ fase, la cinta se mueve a toda 

velocidad para separar las palomitas de ma²z. Tras 1,5 minutos se ralentiza 

minimizando el impacto mec§nico en el producto. 

La fase de enfriado dura 8 minutos. Una vez que el enfriado ha sido 

completado, el producto listo para comer se descarga autom§ticamente en un 

recipiente espec²fico. Una vez completada la fase de enfriamiento la m§quina 

emitir§ un sonido de alarma audible. 

Es posible finalizar la fase de enfriado antes de tiempo. Para ello deber§ pulsar 

el bot·n de Enfriado durante 5 segundos, a continuaci·n la cinta se detendr§ y 

el producto ser§ vertido en el recipiente. 

Cuando se opere en el programa de queso no se necesitar§ enfriado por lo que 

el ¼nico objetivo de la cinta ser§ transportar las palomitas de ma²z a su 

recipiente. 

Una vez que el enfriado se haya completado, el producto estar§ listo para el 

consumo y ser§ descargado en el recipiente RTE (listo para el consumo). Al 

finalizar la fase de enfriado la m§quina emitir§ un sonido de alarma audible. 

 

 

áLAS PARTES MčVILES DE LA MĆQUINA NO DEBEN SER OBSTACULIZADAS! 

Palomitas de ma²z recubiertas de caramelo 

Gire el interruptor principal a la posici·n CARAMEL. El bot·n  HEATING 

parpadear§. Coloque el recipiente de palomitas de ma²z en la posici·n inicial 

tirando de ®l hacia abajo hasta que el bloqueo magn®tico se active. 

Use las teclas de flecha hacia arriba y hacia abajo en el regulador de 

temperatura para establecer la temperatura. La temperatura se puede ajustar 
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entre 90ÁC y 200ÁC. Los valores comunes se encuentran entre 170 y 180ÁC. 

Consulte la secci·n 2.2 para obtener m§s informaci·n sobre el ajuste de 

temperatura. 

Coloque las palomitas de ma²z en el recipiente para palomitas de ma²z junto al 

caldero hervidor. Ponga todos los ingredientes de caramelo en el caldero 

hervidor y luego pulse el bot·n HEATING (Calentar). La m§quina har§ el resto 

autom§ticamente. 

 

 

áNO GIRE LA MĆQUINA CON EL CALDERO HERVIDOR VACĉO!áHACERLO PRODUCIRĆ 
SOBRECALENTAMIENTO Y EL FALLO DE LA MĆQUINA! 

Receta recomendada
2
 

De manera predeterminada, se recomienda usar la siguiente receta de mezcla 

de caramelo (por 70-75 litros de palomitas de ma²z "Hongo"). 

- Premezcla caramelo o similar ð 2800 g 

- Az¼car (de remolacha o de ca¶a) ð 2000 g 

- Aceite de coco o mantequilla ð 240 g 

- Agua ð 1000 g 

Para evitar una excesiva pegajosidad se recomienda el uso de lecitina Free-N-

Easy de Gold Medal Co. La lecitina debe rociarse sobre las palomitas de ma²z 

ya recubiertas de caramelo al final de la fase de mezcla antes del enfriado. 

Comenzar el siguiente lote 

 

áTENGA PREPARADOS LOS INGREDIENTES DEL SIGUIENTE LOTE 
CON ANTELACIčN! 

Una vez que el primer lote de palomitas de ma²z recubiertas de caramelo haya 

llegado a la cinta de enfriamiento y el hervidor haya vuelto a su posici·n inicial, 

la m§quina est§ lista para comenzar el siguiente lote. El bot·n HEATING 

                                      
2  La receta indicada no es la ¼nica posible. Experimente a su gusto con cantidades 

diferentes de ingredientes o, incluso, diferentes ingredientes. áDe esta manera conseguir§ 

los resultados que mejor se amolden a sus necesidades! 
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(Calentar) parpadear§. 

Dado que el hervidor estar§ bastante caliente, es estrictamente obligatorio 

verter todos los ingredientes en el mismo orden; vierta el aceite primero, a 

continuaci·n los ingredientes secos y por ¼ltimo el agua. Una vez se 

encuentren todos los ingredientes en el hervidor, pulse el bot·n parpadeante 

HEATING (Calentar) inmediatamente para que el mezclador empiece a 

funcionar y evitando as² que los ingredientes se quemen o que el agua se 

evapore de manera temprana. Comenzar el siguiente lote antes de finalizar el 

anterior maximizar§ la productividad general.  

Palomitas de ma²z recubiertas de queso 

Gire el interruptor principal a la posici·n CHEESE (Queso). 

El bot·n HEATING se iluminar§ de manera intermitente.  Coloque el recipiente 

de palomitas de ma²z en la posici·n inicial tirando de ®l hacia abajo hasta que 

el bloqueo magn®tico se active. 

No es necesario que ajuste la temperatura en este modo. La maquina calentar§ 

el caldero hervidor autom§ticamente a 50-70ÁC. 

 

 

áASEGĐRESE QUE LA TEMPERATURA SE MANTIENE POR DEBAJO DE LOS 70ÜC!áEL 
SOBRECALENTAMIENTO EXCESIVO AFECTARĆ NEGATIVAMENTE AL SABOR DEL QUESO! 

 

Vierta las palomitas de ma²z. Ponga aceite en el caldero hervidor y pulse el 

bot·n parpadeante HEATING (Calentar). Espere hasta que el aceite se haya 

derretido por completo. S·lo entonces debe a¶adir la mezcla de queso. La 

m§quina har§ el resto autom§ticamente. 

Receta b§sica de palomitas de ma²z recubiertas de queso (por cada 70 litros de 

palomitas de ma²z hechas con aire caliente) 

- Aceite de coco ð 1000 g 

- Mezcla de queso en polvo ð 450 g 

- Sal ð 50 g 
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Modo Mantenimiento 

El modo de mantenimiento ayuda a limpiar el caldero hervidor. Para ingresar al 

modo, apague la m§quina. A continuaci·n, apriete y mantenga el bot·n 

HEATING y gire el interruptor principal a la posici·n CARAMEL. Suelte el bat·n 

tras unos pocos segundos. 

 

 

áEST£ ATENTO A LAS PIEZAS MčVILES DURANTE EL FUNCIONAMIENTO DE LA MĆQUINA!áNO 
COLOQUE EXTREMIDADES NI OBJETOS EN EL CAMINO DE LAS PARTES MčVILES! 

 

áCUIDADO CON EL AGUA CALIENTE Y EL VAPOR QUE EMANA DEL CALDERO 
HERVIDOR!áPELIGRO DE QUEMADURAS! 

 

Las tres botones retroiluminados se iluminar§n de manera intermitente. En este 

modo se puede operar el caldero hervidor con los tres botones:  

HEATING ð parar 

MIXING ð verter 

COOLING ð elevar 

Las posiciones en el borde del caldero hervidor se controlan mediante sensores 

de inducci·n. La caldera se mueve de la siguiente manera: 

Una vez pulsado el bot·n MIXING, el caldero hervidor se inclinar§ hasta que se 

alcance la posici·n m§s baja o se pulse el bot·n HEATING. El mismo 

comportamiento en sentido contrario se dar§ durante el movimiento ascendente 

del caldero hervidor. 

Siempre que el caldero hervidor se mueva o se detenga en una posici·n 

intermedia, la m§quina emitir§ una alarma sonora. El bloqueo magn®tico del 

recipiente de palomitas de ma²z siempre estar§ desactivado durante el modo 

de mantenimiento. 

Para salir, pulse el bot·n EMERGENCY STOP (Parada de Emergencia). La 

m§quina se apagar§. Una vez apagada, suelte el bot·n gir§ndolo en el sentido 

de las agujas del reloj. 
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2.2. Calidad del producto 

Temperatura 

Debido a las caracter²sticas constructivas, el valor establecido de la 

temperatura en el termorregulador puede ser diferente dependiendo de las 

recetas usadas. El objetivo es obtener un buen sabor m§s que llegar a un valor 

concreto de temperatura 

Las siguientes recomendaciones le ayudar§n a encontrar la temperatura 

adecuada que debe establecerse en el termoregulador. 

Haga un lote de palomitas de ma²z caramelizadas con la temperatura 

predeterminada (180ÜC) y pru®belo. 

Si nota el caramelo pegajoso en sus dientes, significa que el caramelo est§ 

infracocinado y por lo tanto la temperatura debe aumentarse. 

Si el caramelo tiene un sabor amargo con un ligero sabor a quemado, significa 

que el caramelo est§ sobrecocinado y por lo tanto la temperatura debe 

reducirse. 

El caramelo cocinado a la temperatura adecuada y enfriado adecuadamente 

ser§ crujiente y no se pegar§ a los dientes. 

Calidad del crujiente de las palomitas de ma²z 

Cuan crujientes sean las palomitas de ma²z caramelizadas depende de la capa 

de caramelo. Para que queden crujientes, el caramelo debe ser 

adecuadamente cocinado lo que significa que no debe quedar agua en la 

mezcla. 

Sin embargo, incluso si el caramelo es cocinado adecuadamente, el resultado 

podr²a no ser bueno. Las palomitas de ma²z son un producto altamente 

higrosc·pico. Es muy importante asegurarse de que las palomitas de ma²z que 

pondr§ en la m§quina no tengan m§s del 1,0-1,5% de humedad o de lo 

contrario, el exceso de humedad se adherir§ a la capa de caramelo haci®ndola 

pegajosa. 

Para proporcionar condiciones ambientales adecuadas (vea la secci·n 2.2), 

puede requerir alg¼n equipo adicional para mantener las palomitas de ma²z en 
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buenas condiciones en las fases intermedias as² como para el producto final 
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3. Mantenimiento t®cnico 

El prop·sito del mantenimiento es mantener la m§quina operativa durante toda 

su vida ¼til. A continuaci·n se presentan las rutinas recomendadas de 

mantenimiento con los tipos de acci·n requeridas3: 

ACCIčN PERIODO 

Limpieza del caldero hervidor una vez al d²a 

Limpieza de la bandeja de deshechos una vez al d²a 

Limpieza de la superficie exterior una vez al d²a 

Limpieza de la cinta de enfriamiento 
una vez a la 
semana 

 

 

áDESCONECTE LA MĆQUINA DE LA RED ELECTRICA ANTES DEL MANTENIMIENTO T£CNICO! 

 

áNO USE HERRAMIENTAS PUNTIAGUDAS NI PRODUCTOS ABRASIVOS! 

 

áESPERE A QUE LA MĆQUINA SE ENFRĉE ANTES DE PROCEDER A LA LIMPIEZA! 

Limpieza del caldero hervidor
4
 

No vierta m§s de 3 litros de agua en el caldero hervidor, cierre el caldero 

hervidor con la tapa y gire el interruptor principal a la posici·n CARAMEL. 

Espere hasta que el agua comience a hervir; d®jela hervir durante unos 

minutos para que el vapor de agua caliente pueda ocupar todo el caldero 

hervidor adecuadamente. Apague la m§quina y deje que el caldero hervidor se 

enfr²e. 

 

 

áNO PERMITA QUE EL AGUA SE EVAPORE POR COMPLETO! 

                                      
3 Los procedimientos de limpieza deben llevarse a cabo tan a menudo como sea requerido. 

4 Para la limpieza del caldero hervidor es necesario encender la m§quina a la corriente 

el®ctrica para que el agua pueda hervir. 
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áNO RETIRE LA TAPA MIENTRAS EL CALDERO HERVIDOR EST£ 
CALIENTE! áVAPOR CALIENTE EN EL INTERIOR! 

Una vez que el caldero hervidor se haya enfriado, retire la tapa y use la 

m§quina en el modo de mantenimiento (Vea al p§rrafo anterior) para retirar los 

residuos de agua. Es conveniente utilizar un recipiente gastronorm situado en 

la cinta de enfriamiento. 

Limpieza de la bandeja de desechos 

Extraiga la bandeja de deshechos, retire los deshechos y, a continuaci·n, 

limpie la bandeja con agua caliente. 

Limpieza de la superficie exterior 

 

áNO DERRAME AGUA SOBRE LOS COMPARTIMENTOS EL£CTRICOS O LOS MOTORES!áPUEDE 
ESTROPEAR LOS COMPONENTES EL£CTRICOS! 

Utilice un pa¶o ligeramente h¼medo para limpiar las superficies exteriores de la 

m§quina. áEvite estrictamente que el agua entre en contacto con los 

componentes el®ctricos y los motores! 

Limpieza de la cinta de enfriamiento 

Utilice un pa¶o h¼medo para limpiar la cinta transportadora seg¼n sea 

necesario. 

4. Transporte y almacenamiento 

El equipo puede ser transportado por cualquier tipo de veh²culo cubierto de 

acuerdo con las reglas de transporte para este tipo de veh²culo. 

La temperatura ambiente durante el transporte y el almacenamiento debe ser 

de entre -25ÜC y +55ÜC. 
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5. Certificado de aceptaci·n 

CERTIFICADO DE ACEPTACIčN 

_________________ 
Nombre del producto 

_________________ 
NÜ de Serie 

El equipo ha sido fabricado de acuerdo con los requisitos obligatorios de las normas estatales, la documentaci·n 
t®cnica y tiene la aprobaci·n para su uso. 

Ingeniero QC 

 
SELLO AQUĉ 

 
 

_________________ 
FIRMA 

_________________ 
DD.MM.AAAA 

 
 
 
 

_________________ 
Nombre completo 
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6. Obligaciones de garant²a 

El fabricante garantiza un funcionamiento sin problemas del equipo durante los 

12 meses desde la fecha de recepci·n del equipo por parte del distribuidor (de 

acuerdo con lo establecido en la documentaci·n del transporte); o desde la 

fecha de compra, en el caso de compra directa a trav®s de Trapeza LLC, 

siempre que se hayan cumplido los t®rminos de uso, transporte y 

almacenamiento. 

La reparaci·n dentro de la garant²a se realizar§ al presentar este manual con la 

tarjeta de la garant²a rellenada y sellada por el vendedor y con la fecha de 

venta indicada. 

El fabricante podr§ cambiar las especificaciones t®cnicas del equipo en 

cualquier momento debido a mejoras y/u otras razones. Las especificaciones 

t®cnicas indicadas en este documento act¼an como punto de referencia 

necesario para evaluar la idoneidad del equipo para las necesidades del cliente 

y no est§n sujetas a las condiciones de la garant²a. 

La informaci·n indicada en este documento ha sido suficientemente verificada 

y se considera precisa. Sin embargo, el fabricante no se hace responsable de 

posibles errores tipogr§ficos o erratas. 

áDebido a la mejora constante del equipo, las especificaciones t®cnicas 

est§n sujetas a cambios sin previo aviso! 

7. Detalles del fabricante 

NPO Tvertorgmash LLC 

11 Industrial Street, Tver, 170000 Russia 

 

Soporte t®cnico: 

Correo electr·nico: support@robolabs.pro 

Tel®fono: +7 495 956 4000 

mailto:support@robolabs.pro
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Anexo A. Listado de componentes el®ctricos 

SIGNO DESIGNACIčN MODELO 
ESPECIFICACION
ES 

AT Termostato limitador 350*C Tecasa NT353LF 16 A 

BL1, BL2 Sensor inductivo E2A-S08KN04-WP-B1, Omron 24 Vdc 

BT Sensor de temperatura ɼʊʇʂ124-00.32/3, Owen K type 

BZ Zumbador SC235B, Sonitron 24 Vdc 

DC1 PLC DVP14SS211T, Delta 24 Vdc 

DC2 Extensi·n del punto de salida DVP08SN11T, Delta 24 Vdc 

DC3 Regulador de la temperatura TCN4S-24R, Autonics  

EK1 ð EK3 Elemento calentador 1GIK3ED30001, IRCA 230 Vac, 4 kW 

EL1 ð EL3 Bloque de contacto con LED B5, Emas 24 Vdc 

EMI Filtro EMI 30DKCS5, Delta 30 A 

FV Rel® de control de voltaje ʋɿʄ-16 ʋʍʃ4 16 A 

K1 ð K3 Rel® electromec§nico G2RV-SL700 DC24, Omron 24 Vdc, 4 A 

KM1, KM3 Contactor LC1D09M7, Schneider Electric 9 A 

KM2 Contactor LC1D32M7, Schneider Electric 32 A 

M1 
Motor AC con caja de cambios 
Q030 

IRW030-30-63B14 
TRIF63M 0,18/4 B14 

0.18 kW 

M2 
Motor AC con caja de cambios  
B050 

B050FB12C0MB3 
TRIF71M 0,37/4 B14 

0.37 kW 

M3 
Motor AC con cajas de cambios 
B063+B045 

B045FB03C0MB3 
B063FB07C0MB3 
TRIF63M 0,12/4 B14 

0.12 kW 

QF Cortacircuitos S203-C40, ABB  40 A 

SA1 Bot·n de parada de emergencia B200E40, Emas 250 Vac, 4 A 

SA2 
Interruptor de tres posiciones 
(x3 sin bloques) 

ɺ100S30, Emas 250 Vac, 4 A 

SB1 ð SB3 Pulsador (amarillo o blanco) B100DS or B100DB, Emas 250 Vac, 4 A 

TV Fuente de alimentaci·n DVPPS02, Delta 24 Vdc, 2 A 
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VS1, VS2 Rel® de estado s·lido SAL963460, Celduc 30 A 

UZ1, UZ2 
Controlador de frecuencia 
variable(VFD) 

VFD007EL21A, Delta 0.75 kW 

YA Im§n el®ctrico ʋʄ-5030-24 24 Vdc 
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Anexo B. Ajustes del regulador de 

temperatura 

 

 

PARĆMETRO VALOR DESCRIPCIčN 

In-t  
Sensor de temperatura (Tipo K) 

L-Su 90 Valor m²nimo del punto de ajuste 

H-Su 200 Valor m§ximo del punto de ajuste 

oUt SSr Salida de Control: A rel®s de Estado Solido 

AL-1  

 

Modo de operaci·n de alarma AL1 

AL-2  
Modo de operaci·n de alarma AL2 

AHYS 10 Hist®resis de salida de alarma 

AL1 -10 Punto de ajuste de la temperatura de alarma AL1 

AL2 50 Punto de ajuste de la temperatura de alarma AL2 

P 100 Banda proporcional. 

I 0 Ajuste de tiempo integral (componente integral) 

D 0 Ajuste de tiempo derivativo (componente derivado) 

LoC LoC2 
Bloque de configuraci·n (todas las configuraciones a 
excepci·n de la temperatura de funcionamiento) 

 

El valor predeterminado de la temperatura (SV) es de 180Áʉ. 
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Anexo C1. Ajustes VFD de la cinta 

  

 

PARĆMETRO VALOR DESCRIPCIčN 

00.03 1 Selecci·n de visualizaci·n de inicio (Salida real de frecuencia H) 

01.00 120.00 Frecuencia m§xima 

01.09 10.0 Tiempo de aceleraci·n 

01.10 10.0 Tiempo de desaceleraci·n 

01.16 4 Auto aceleraci·n/desaceleraci·n 

02.00 3 Fuente del primer comando de frecuencia maestra (RS-485) 

02.01 4 Fuente de la primera operaci·n de comando (RS-485) 

02.04 0 Control de la direcci·n del motor (habilitar la operaci·n avance/retroceso) 

02.07 1 Modo Arriba/Abajo (basada en el tiempo de aceleraci·n/desaceleraci·n) 

09.00 1 Direcci·n de comunicaci·n 

09.01 2 Velocidad de transmisi·n (19200 bps) 

09.02 3 Tratamiento de fallos de transmisi·n (operaci·n continua) 

09.04 3 Protocolo de comunicaci·n (RTU 8, N, 2) 
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Anexo C2. Configuraci·n VFD de la 

inclinaci·n del caldero hervidor 

 

 

PARĆMETRO VALOR DESCRIPCIčN 

00.03 1 Selecci·n de pantalla de inicio (frecuencia real de salida H) 

01.00 50.00 Frecuencia m§xima 

01.09 1.0 Tiempo de aceleraci·n 

01.10 1.0 Tiempo de desaceleraci·n 

01.16 0 Auto aceleraci·n/desaceleraci·n 

02.00 0 Fuente del primer comando de frecuencia maestra (RS-485) 

02.01 4 Fuente del primer comando de operaci·n (RS-485) 

02.04 0 Control de direcci·n del motor (habilita la operaci·n de avance/retroceso) 

02.07 1 Modo arriba / abajo (basado en el tiempo de aceleraci·n / desaceleraci·n) 

02.11 50.00 Comando de frecuencia del teclado 

09.00 2 Direcci·n de comunicaci·n 

09.01 2 Velocidad de transmisi·n (19200 bps) 

09.02 3 Tratamiento de fallos de transmisi·n (keep operating) 

09.04 3 Protocolo de comunicaci·n (RTU 8, N, 2) 
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Anexo D. Listado de Partes 
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