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1. INTRODUCAO

Este produto foi desenvolvido para o uso em cozinhas
comerciais. E utilizado, por exemplo, em restaurantes,
cantinas, hospitais, padarias e similares.

O uso deste equipamento ndo é recomendado quando:

- O processo de produgdo seja de forma continua em escala
industrial;

- O local de trabalho seja um ambiente com atmosfera
corrosiva, explosiva, contaminada com vapor, poeira ou
gas.

1.1 Seguranga

As instrugdes abaixo deverdo ser seguidas para evitar
acidente:

1.1.1 Nunca utilize este equipamento com: roupas ou pés
molhados e/ou em superficie Umida ou molhada, ndo
mergulhe em agua ou qualquer outro liquido e ndo utilize
jato de agua diretamente no equipamento.

1.1.2 Quando o equipamento sofrer uma queda, estiver
danificado de alguma forma ou ndo funcione é necessario
leva-lo até uma Assisténcia Técnica Autorizada.

1.1.3 A utilizagdo de acessérios ndo recomendados pelo
fabricante podem ocasionar leses corporais.

1.1.4 Mantenha as mdos e qualquer utensilio afastados
das partes em movimento do aparelho enquanto esta em
funcionamento para evitar lesGes corporais ou danos ao
equipamento.

1.1.5 Nunca use roupas com mangas largas, principalmente
nos punhos, durante a operagdo.

1.1.6 Certifique-se que a tensdo do equipamento e da rede
elétrica sejam as mesmas, e que o equipamento esteja
devidamente ligado a rede de aterramento.

/\Este equipamento ndo se destina a utilizacdo por
pessoas (inclusive criangas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com
falta de experiéncia e conhecimento, a menos que
tenha recebido instrucées referentes a utilizagdo do
equipamento ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

/M Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para

assegurar que elas ndo estejam brincando com o aparelho.
/N\Desconecte o equipamento da rede elétrica quando:
ndo estiver em uso, antes de limpa-lo, remogio de
acessorios, introdugdo de acessérios, manuten¢io e
qualquer outro tipo de servigo.

/N\N3o utilize o equipamento caso esteja com cabo
ou plugue danificado. Assegure-se que o cabo de for¢a
ndo permaneca na borda da mesa/balcio ou que toque
superficies quentes.

/NEm caso de emergéncia, desconecte o plugue da
tomada.

2. INSTALAGAO E PRE-OPERACAO

2.1 Posicionamento

Seu equipamento deve ser posicionado e nivelado sobre
uma superficie seca e firme com preferencialmente 850
mm de altura.

2.2 Instalagdo Elétrica

Esse equipamento foi desenvolvido para 127 ou 220 Volts
(50 - 60Hz). Ao receber o equipamento verifique a tensdo
registrada na etiqueta existente no cabo elétrico.

O cabo de alimentagdo possui 3 pinos redondos, onde um
deles é o pino de aterramento - Pino terra. E obrigatério
que os 3 pinos estejam devidamente ligados antes de
acionar o equipamento.

2.3 Sistema de seguranga

Este equipamento possui um sistema de seguranga que
impede o acionamento do equipamento automaticamente
quando a energia é restabelecida apds uma desconexdo
temporaria. Neste caso, para religar o equipamento sera
necessario repetir o procedimento explicado no item 4.
PROCEDIMENTOS PARA OPERAGAO.

3. COMPONENTES E CARACTERISTICAS TECNICAS

01 - Base 06 — Hélice

02 — Suporte do copo 07 — Hélice inferior

03 — Tampa da cupula 08 — Pé

04 - Capula 09 — Chave liga/desliga
05 - Copo 10 - Coluna




CARACTERISTICAS UNIDADE MODELO
Tensdo \Y 127 ou 220
Frequéncia Hz 50~ 60
Altura mm 470
Largura mm 210
Profundidade mm 150
Peso Liquido Kg 3,8
Peso Bruto Kg 4,2
Volume total do Copo L 0,8
Poténcia Nominal w 200
Poténcia do Motor W 500

4. PROCEDIMENTOS PARA OPERAGAO

. Verifique se o equipamento esta firme em seu local
de trabalho.

. Antes de utilizar seu equipamento, devem-se lavar
todas as partes que entram em contato com o produto
a ser processado, com agua e sabdo neutro.

. O acionamento do equipamento é feito por meio da
chave Liga (verde) N°09.

. Retire o Copo N°05 do Suporte do Copo N°02,
erguendo-o para cima e puxando-o para a frente e
para baixo do equipamento. Coloque primeiramente
o liquido (Ex: leite) no Copo e posteriormente a pasta
(Ex: sorvete) ou o pd (Ex: chocolate em pd).

. Engate o Copo no Suporte do Copo N°02 e ligue o
Batedor de Milk Shake.

. O tempo médio de processamento é de 1 minuto.
Portanto, ndo é necessdrio manter seu equipamento
ligado por mais tempo.

/\ O Batedor de Milk Shake ndo faz a fungdo de um
liquidificador. Portanto, ndo tritura produtos. Somente
mistura liquidos e pastas ou liquidos e pés.

/\ O volume maximo de liquido a ser processado, ndo
devera ultrapassar a tltima marcagdo do copo, equivalente
ao volume de 450 ml, sob o risco de transbordamento ao
ligar o equipamento. A primeira marcagdo é equivalente
ao volume de 150 ml, se refere ao nivel minimo de liquido
processavel pelo equipamento.

5. LIMPEZA

O equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:

- Antes de ser usado pela primeira vez;

- Ap6s a operagdo de cada dia;

- Sempre que nao for utilizado por um periodo prolongado;

- Antes de colocd-lo em operagdo apds um tempo de
inatividade prolongado.

Algumas partes do equipamento podem ser removidas para
limpeza:

-Copo N° 05 (fig. 01).

- Lave o copo com agua e sabdo neutro.

- Para a limpeza das hélices, é aconselhdvel por mais ou
menos 250 ml de dgua no copo (Segunda graduagao) e ligar
0 equipamento por alguns segundos.

As demais pecas deverdo ser limpas com um pano umido e
posteriormente secas.

/\Este aparelho nio deve ser limpo com jato de dgua ou
limpador a vapor.

Escaneie o QR Code ao lado para obter :gtids
informagdes sobre cuidados com agos et
inoxidaveis. [k

6. MANUTENCAO

A manutengdo deve ser considerada um conjunto de
procedimentos que visa a manter o equipamento nas
melhores condi¢gdes de funcionamento, propiciando
aumento da vida util e da seguranca.

* Limpeza — Verificar item 5 Limpeza deste manual.

* Fiagdo — Cheque todos os cabos quanto a deterioragdo e
todos os contatos (terminais) elétricos quanto ao aperto e
corrosao.

* Contatos — Chave liga/desliga, botdo de emergéncia, botdo
reset, circuitos eletronicos, etc. Verifigue o equipamento
para que todos os componentes estejam funcionando
corretamente e que a operagdo do aparelho seja normal.

* Instalagdo — Verifique a instalagdo do seu equipamento
conforme item 2 Instalagdo e Pré-Operagdo deste manual.

1 - Itens a verificar e executar mensalmente:

- Verificar a instalagdo elétrica;

- Medir a tensdo da tomada;

- Medir a corrente de funcionamento e comparar com a
nominal;

- Verificar aperto de todos os terminais elétricos do
aparelho, para evitar possiveis maus contatos;

- Verificar possiveis folgas do eixo do motor elétrico;

- Checar a fiagdo e cabo elétrico quanto a sinais de
superaquecimento, isolagdo deficiente ou avaria mecanica.

2 - Itens a verificar ou executar a cada 3 meses:

- Verificar componentes elétricos como chave liga/desliga,
botdo de emergéncia, botdo reset e circuito eletrénicos
quanto a sinais de superaquecimento, isolagdo deficiente
ou avaria mecanica.

- Verificar possiveis folgas nos mancais e rolamentos.

- Verificar retentores, anéis o’rings , anéis v’rings e demais
sistemas de vedagGes.

Escaneie o QR Code ao lado para obter E‘
informagdes bdsicas sobre seguranga e ;
manutencgao.




7. NORMAS OBSERVADAS

ABNT NBR NM 60335-1
IEC 60335-2-64

NR-12 CONFORME PORTARIA N¢ 197, DE DEZEMBRO DE

2010.

*Os itens abaixo entre outros mencionados na Norma

- Arranjo Fisico

- Meios de Acesso permanentes
- Manutencao, Inspegao, Preparacdo, Ajustes e Reparos.

- Sinalizagdo.

- Procedimentos de trabalho e seguranga.

- Capacitagdo.

regulamentadora NR-12 conforme portaria N2 197, de

dezembro de 2010, devem ser observados para a seguranga.

8. SOLUGAO DE PROBLEMAS

- Anexo Il — Conteudo programatico de capacitagdo.

Consulte: www.mte.gov.br

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

- O equipamento ndo liga.

- Falta de energia elétrica, ou plugue
desconectado da rede de alimentagdo;

- Problema no circuito elétrico interno ou
externo do equipamento.

- Verifique se existe energia elétrica
e se o plugue estd conectado na
tomada;

- Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada.

- O conteudo do produto processado no
copo transborda.

- Volume do produto acima do limite
maximo permitido.

- Abastecer o copo com liquido, no
volume maximo de 450 ml.

- Os ingredientes em processamento
contidos no copo ndo se misturam.

- Foi colocado sorvete no copo antes de
colocar o liquido.

- A quantidade de liquido (ex.: leite)
estd muito abaixo (desproporcional) da
quantidade de sorvete.

- O sorvete que estd sendo processado,
pode ser o de pote e estar muito duro
(congelado).

- Colocar no copo primeiramente o
liquido (ex.: leite), depois o sorvete.

- Aumentar a quantidade de leite
para a mistura.

- Usar o sorvete com consisténcia
mais cremosa.




