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MANUAL DE INSTALAGAO E OPERAGCAQ







CARTAAO CLIENTE

Para nds, a sua escolha por um produto Pratica é motivo de grande
satisfacdo.

Isso reforca o sentido da nossa missdo, que é levar qualidade e
produtividade ao ambiente de preparo de alimentos com o propdsito de
oferecer condicdes para o preparo de comida boa, de qualidade e sem
desperdicio.

Paraisso nossos produtos oferecem alta tecnologia e os melhores padrdes
de qualidade. Sao desenvolvidos por um time experiente e altamente
qualificado e produzidos num parque fabril com os mais avancados
processos e equipamentos.

A Pratica oferece solu¢cdes completas em toda cadeia de preparo de
alimentos. Desde produtos para a panificacdo até todo o universo da
gastronomia. Do pré-preparo a conservacgao, finalizacdo e acabamento.
Temos uma amplalinha de maquinas para panificagao, equipamentos para
ultracongelamento e conservacdo e variadas linhas de fornos para
panificacdo, gastronomia e fornos rapidos de finalizagdo, além de uma
completalinha de acessdrios diversos.

Esperamos que nossos produtos, acessorios e servicos pré e pos venda
possam ser valiosas ferramentas para o sucesso de seu negdcio e da
continuidade da nossa parceria.

Muito obrigado.

Este manual contém todas as informacgées para vocé instalar e utilizar seu
equipamento de forma correta e obter os melhores resultados de
desempenho, qualidade e sequranga.

Recomendamos que vocé leia e siga todas as orientagées nele contidas e o
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA

RECOMENDAGOES DE UTILIZACAO

Operagdo do equipamento: E recomendavel que o operador do equipamento
utilize sempre luvas de protegao térmica e avental para evitar queimaduras em
partes internas do equipamento e de eventual derramamento do contetdo das
bandejas.

ATENCAO: A LUVA TERMICA A SER UTILIZADA NA OPERACAO E
LIMPEZA DO EXPOSITOR DE ASSADOS DEVE COBRIR ATE O
COTOVELO DO OPERADOR.

Acionamento dos controles: Os controles devem ser acionados somente com as
maos, a utilizacdo de qualquer instrumento pode danificar o equipamento e
colocar emrisco a seguranca do operador.

CUIDADO!

Para evitar queimaduras, ndo use recipientes carregados com
liquidos ou produtos de cozinha que se tornem liquidos por
aquecimento em niveis superiores aos que podem ser
facilmente observados. O adesivo (conforme figura ao lado)
vem anexo ao manual e deve ser inserido na parte frontal no
ato da instalagdo do equipamento, em uma altura minima de
1,60m acima do piso.

Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas nao
estejam brincando com o equipamento.

N3do opere o equipamento se o mesmo estiver danificado ou se a porta do
equipamento nao fechar adequadamente.

Nao coloque qualquer objeto entre a porta e o batente do equipamento.
Use esse aparelho somente para as fungdes descritas neste manual.

Este equipamento é indicado para restaurantes, buffets, cozinhas industriais,
escolas, empresas, hospitais, supermercados e locais onde existe a necessidade
de preparagdo e exposi¢cdo de assados.



RECOMENDAGOES DE UTILIZACAO (continuagdo)

CUIDADO!

>
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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 tenham recebido instrugdes
referentes a utilizagdo do equipamento ou estejam sob a
supervisdao de uma pessoa responsavel pela sua seguranga.

Nado utilize os puxadores para realizar a movimentagdao do
equipamento. A movimentacgdo deve ser feita sempre segurando
pela parte de baixo do equipamento.

N3o utilize a porta do equipamento como apoio. Isso causard o
desnivelamento da porta e mal funcionamento do equipamento.

A porta do equipamento destina-se unicamente para a vedagao
dos vapores provenientes dos alimentos expostos no
equipamento. A utilizagdo da porta para quaisquer outros fins
ndo descritos nesse manual ocasionard a perda da garantia.

N3o realizaralimpeza do equipamento com jatos de agua.



IDENTIFICAGAO DOS SIMBOLOS USADOS NESSE MANUAL

PERIGO! AMEACA DE RISCO QUE PODE CAUSAR FERIMENTOS
GRAVES OU MORTE

ALERTA

RISCO DE INCENDIO

RISCO DE CHOQUE ELETRICO

RISCO DE QUEIMADURA

RISCO DE QUEIMADURA POR DERRAMAMENTO DE CARGA
QUENTE

@ SIMBOLO DE ATERRAMENTO

SiIMBOLO DE EQUIPOTENCIAL

L dd 4 dd dd

@ DICAS DE USO E INFORMAGCOES



TERMO DE GARANTIA

PRAZO EDETALHAMENTO

a) Os equipamentos Pratica tém garantia legal de 3 (trés) meses e garantia contratual
de 9 (nove) meses, totalizando 1 (um) ano, a partir da data de emissdo da nota fiscal
de venda, exclusivamente para o primeiro comprador. Se, por quaisquer motivos, a
nota fiscal nao for localizada, prevalece como data para inicio da garantia a data de
fabricagdo do equipamento, constante na etiqueta indicativa.

b) Independentemente da instalagdo efetiva ou do periodo de utilizagdo do
equipamento, o periodo de garantia é iniciado de acordo com a data da emissdo da
nota fiscal de venda.

c) Para a instalagdo e entrega técnica dos equipamentos, a Prdtica Produtos
disponibilizard, sem custos ao cliente, uma visita Ginica de um técnico autorizado e/ou
préprio, sendo exce¢des os equipamentos listados no paragrafo “i”. Caso seja(m)
necessaria(s) nova(s) visita(s) para finalizagdo da instalagdo/entrega técnica, em
funcdo da ndo disposicdo dos pontos prediais, sejam eles elétricos, de gas, hidraulicos
ou de exaustdo, os respectivos custos de visita e instalacdo serdo de responsabilidade
docliente.

d) Para os equipamentos que necessitam de instalagdo técnica, a execugdo deve ser
feita pela Pratica, por meio de um representante Pratica ou por um assistente técnico
autorizado. Para a execugdo da instalagdo o (s) equipamento (s) devera (o) estar em
seu local de utilizacdo, com os pontos prediais preparados. A Pratica ndo realiza
movimentag¢des dos equipamentos até o local de instalagdo. Em locais onde a Pratica
ndo possui assisténcia técnica, o cliente serd responsavel pelas despesas de
transporte, estadia e alimentagdo da equipe técnica.

e) A logistica de descarregamento é de responsabilidade do cliente. Ndo fazemos
movimentag¢des internas ou verticais dos equipamentos. As entregas sao efetuadas
de segunda-feira a sexta-feira, no horario comercial. Ndo entregamos nem realizamos
instalacGes nos finais de semana e feriados. Para instalagdes apds o horario
comercial, o valor deve ser negociado com a Pratica ou técnico autorizado.

f) Os equipamentos a gas ndo podem ser instalados em locais que ndo possuem
equipamentos ou sistemas de extracdo de gases para fora do ambiente. A queima de
gas GLP ou NATURAL em locais confinados sem essa condigdo de extragdo reduz o
oxigénio do ambiente e gera gases nocivos, que podem ocasionar intoxicagao,
desmaio ou atérisco de morte.



g) A Prética Produtos conta com uma extensa e qualificada rede de Servigo Técnico
Autorizado. No entanto, se na cidade de instalagdo do equipamento ainda nao
houver um técnico autorizado, serd acionado o servigo técnico autorizado mais
proximo e o deslocamento e outras despesas serao de responsabilidade do cliente.

h) Para a instalacdo dos equipamentos, o cliente devera providenciar todos os
pontos prediais (agua, energia elétrica, gas, aterramento e exaustdo) descritos na
ficha técnica de instalagdo. O agendamento para a instalagdo do (s) equipamento (s)
s6 deverad ser acionada apds a confirmagdo de que todos os pontos prediais estdo de
acordo com a ficha técnica fornecida pela Pratica.

i) Os equipamentos a seguir ndo possuem instalacdo nem visita técnica gratuita.
Caso haja solicitacdo nesse sentido, os custos serdo por conta do cliente: Toda linha
de fornos MINICONV VP e SV, MOINHO MF80, modeladoras MR500, MP500,
MPE100, divisora DV03, fatiadeira de pdo FR12, FMF 12, toda linha de fornos micro-
ondas FINISHER, ultracongeladores UK E BCF (05, 07 e 14), gela caneca UCK 170,
fermentadoras (10, 16 e 20), estufa ES9 GOURMET e todos os modelos de fatiadores
defrios.

No caso dos fornos de pequenas dimensdes, como os modelos: linha MINICONV VP,
MINICONV SV e MICRO-ONDAS FINISHER, o atendimento da garantia devera
ocorrer no servigo técnico mais préoximo ou, caso o cliente prefira fazé-los em seu
estabelecimento, o deslocamento sera cobrado.

j) A garantia somente cobrird falhas originadas por matéria-prima, componentes ou
fabricacdo.

k) A aplicagcdo da garantia se dard por meio de manutencgdes, regulagens ou troca de
pecas defeituosas. As pecas substituidas serdo de propriedade da Pratica, como
objeto de anilise.

I) Ocorréncias em garantia ndo justificardo o aumento do prazo de garantia, troca do
equipamento ou qualquer outrotipode pleito.

RAZOES DE EXCLUSAO DA GARANTIA

a) Danos oriundos de transporte. O cliente devera inspecionar a entrega do
equipamento e acionar atransportadora no caso deirregularidades. Nainstalagdo, o
técnico autorizado devera encontrar o equipamento em sua embalagem original,
totalmente preservada.

b) Irregularidades nainstalagdo predial.

o



¢) Uso ou instalagdo em desacordo com o Manual de Instalagdo e Operagdo que
acompanha o produto.

d) A ndo observagdo a detalhes de instalagdo, em desacordo com o Manual de
Instalagcdo e Operagdo, como: chdo desnivelado, instalagdo do forno ao lado de
equipamentos que exalam gordura, calor ou particulas sélidas em suspensdo, falta
decirculagdo de ar, entre outros.

e) Danos e falhas em componentes, decorrentes da falta de higieniza¢do ou de uma
higienizagdo inadequada, como por exemplo: molhar ou respingar agua nos
componentes elétricos internos do equipamento ou manter acimulo de sujidade no
interior da cdmara do equipamento.

f) Mudanga das condigGes originais de instalagdo executadas por técnicos ndo
autorizados, como: distribuicdo elétrica, distribuicdo de gas, local de instalagdo etc.

g) Uso de produtos agressivos ou abrasivos, impréprios para a limpeza, que possam
manchar, desgastar, riscar ou danificar acessorios ou componentes do
equipamento.

h) Danos e falhas operacionais, decorrentes de agua com grande teor de calcio, gas
de baixa qualidade ou fornecimento de energia elétrica com oscilagdo de voltagem
ouruidos/interferéncia nalinha de alimentaco.

i) Ocorréncias oriundas de descargas elétricas, decorrentes da agdo da natureza ou
de picos de fornecimento originados de geradores ou companhias de fornecimento.

j) Danos no equipamento ou em seus acessorios, como: sensores de nucleo, placas
eletrbnicas, teclados, pedras refratarias e outros; em consequéncia de acidentes,
operag¢ao ou manuseio incorretos, falta de higieniza¢gdo ou uso em desacordo com o
Manual de Instalagao e Operagdo que acompanha o produto.

k) Tentativas de reparo por terceiros ndo autorizados ou a utilizacdo de pecas e
componentes ndo originais, independentemente dos danos ou defeitos terem sido
provocados por esse fato.

1) Estdo excluidos da garantia os componentes de consumo e desgaste, como:
lampadas, vedagdes, correias, rolamentos, correntes, conjunto de lonas, perfis de
vedagdo da porta, pedras refratarias, vidros e plasticos.

m) Falhas decorrentes de redes hidraulicas ou de gas pressurizados, ou com
dimensionamento inadequado, provocando a oscilagdo de pressdo impropria para o
bom funcionamento do equipamento.



OBSERVACOES ERECOMENDAGOES

a) Oriente os operadores dos equipamentos, tendo como base o Manual de
Instalagdo e Operagdo do equipamento.

b) Certifique-se de que as instalagGes hidraulica, elétrica, de gas e de exaustdo no
local onde o equipamento sera instalado sejam feitas por uma empresa ou técnico
especializado.

c) Antes de acionar o servigo técnico autorizado, no Manual de Instalagdo e
Operagao constam algumas ocorréncias que podem ser sanadas sem a interferéncia
deumtécnico.

d) O desgaste natural do equipamento nao esta coberto pela garantia. Para garantira
produtividade e prolongar a vida util do seu equipamento, é fundamental higieniza-
lo adequadamente. A Prética oferece e recomenda adicionalmente um contrato de
manutengao preventiva.

e) Para acionar o servigo técnico autorizado da Préatica ou mesmo para qualquer
reclamacdo, sugestdo ou comentario sobre os servicos prestados por técnicos
autorizados, ligue para nosso servico de atendimento ao consumidor no telefone:
(35)3449-1200 (opgdo 3).

IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MODELO: VOLTAGEM:
N2 SERIE: REVENDEDOR:
N2NOTAFISCAL: DATA COMPRA:




INSTRUCOES DE INSTALACAO

INSTALAGAO ELETRICA

Sempre seguir as recomendacdes de instalagdo do manual de instrugdes ou da
ficha técnica do produto. Essa ficha vem anexo junto ao manual, além de ser
enviado por e-mail no ato da aprovagao do pedido, também esta disponivel em
nosso site (www.praticabr.com), em caso de duvidas entrar em contato com a
Assisténcia Técnica Pratica: 353449 1200 - Opcao 3.

e Oaterramento do equipamento é obrigatorio.

e Oequipamento deve possuir um disjuntor exclusivo.

¢ N3omolhe ocabodealimentagdo ouatomada.

¢ Mantenha o cabo de alimentag¢dao longe de superficies
aquecidas.

* Se o cabo de alimentagdo for danificado, ele devera ser trocado
apenas por técnicos autorizados, a fim de evitar riscos.

* Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do
equipamento.

Um ponto equipotencial é fornecido no equipamento paraligagdo:

Obs: O equipamento possui um conector de interligagdo para outros
equipamentos. Esse conector visa manter diversos equipamentos com o

mesmo potencial elétrico. Ndo sendo necessariamente o terra de uma V
ligagdo local. Esse conector estd localizado na posigéo identificada pelo

simbolo ao lado:

O cabo de alimentacdo estd fixado no produto por meio de um prensa cabo que
ndo deve ser removido ou modificado.

Certifique-se de que as caracteristicas elétricas do local de instalagdo estejam de

acordo com as especificagdes da etiqueta localizada na parte superior do
equipamento. A instalacdo elétrica do local é de responsabilidade do cliente.

Estaunidade deve ser devidamente aterrada para evitar choque elétrico.

O disjuntor deve estar localizado no maximo a 1,5m do equipamento. Conforme
as especificagdes a seguir:



INSTRUCOES DE INSTALACAO
DIMENSOES

ROTISSERIE GOURMET
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INSTRUCOES DE INSTALACAO
GUIADE FIXACZ\O- ROTISSERIE GOURMET

Certifique-se de que a base do forno esteja bem montada.
Certifique-se de que a trava do forno na base esta bem fixada.
Certifique-se de que a trava do expositor no forno esta bem fixada.
Certifique-se de que a trava da coifa no expositor estd bem fixada.

Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estdo bem fixados (Figura 1,2 e 3).
Devem ser usados parafusos tipo Parabolt (ndo fornecidos) para a fixagdo . Verifique se a

base estd travada a superficie e se a furagdo esta correta (Figura4 e 5).
Ao final, verifique a fixagdo de todos parafusos.

Coifa
Gourmet

COIFA + EXPOSITOR

FIGURA 1

Parafusos de Fixagdo

EXPOSITOR + FORNO

Trava de Fixagdo FlGURA 2

Expositor
de Assados

Expositor de

|

Assados I~
— 1
Forno FORNO + BASE Forno | /

Parafusos de
Fixacdo

base do forno

i‘:;*rft FIGURA 3 Gourmet N
! \/
Lﬁ% Trava de Fixagdo

— Parafuso Fechamento

B:n*f\ﬂ+— Arruela Lisa

Fechamento BASE
) FIGURA 4
4‘;/ Arruela de Pressdo P
Perna da Perna da base —

Parabolt
BASE T
FIGURA 5 rav [
Pé da base &

Fixar bem a trava
aos pés da base




INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES

EXPOSITOR DE ASSADOS SOBREPOSTO
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INSTRUCOES DE INSTALACAO
GUIADE FIXACI\O -EXPOSITORDE ASSADOS SOBREPOSTO

» Certifique-se de que a base do expositor esteja bem montada.

» Certifique-se de que a trava do expositor na base estd bem fixada.

» Certifique-se de que atrava do expositor superior no expositor inferior esta bem fixada.

» Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estdo bem fixados (Figura1 e 2).

» Devem ser usados parafusos tipo Parabolt (ndo fornecidos) para a fixagdo . Verifique se a
base estd travada a superficie e se a furagdo esta correta (Figura 3 e 4).

» Aofinal, verifique afixa¢do de todos parafusos.

Expositor
de Assados

EXPOSITOR + EXPOSITOR

FIGURA 1

Parafusos de Fixagdo

Trava de Fixagdo EXPOSITOR + BASE Parafusos de

FIGU RA 2 Fixacdo

Expositor
de Assados

Expositor de
Assados

BASE

F|GURA 3 Perna da

base do expositor

Perna da base Trava de Fixa¢do

Parabolt

Trava BASE

FIGURA 4

Pé da base

Fixar bem a trava
aos pés da base




INSTRUGCOES DE INSTALAGAO

DIMENSOES

EXPOSITOR DE ASSADOS COM BASE
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INSTRUCOES DE INSTALACAO
GUIADE FIXACI\O -EXPOSITORDE ASSADOS COM BASE

Certifique-se de que a base do expositor esteja bem montada.

Certifique-se de que a trava do expositor na base esta bem fixada.

Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estdo bem fixados (Figura 1).

Devem ser usados parafusos tipo Parabolt (ndo fornecidos) para a fixagdo . Verifique se a
base estd travada a superficie e se a furagdo esta correta (Figura2 e 3).

Ao final, verifique a fixagdo de todos parafusos.

Expositor de EXPOSITOR + BASE

Assados FIGURA 1

2==Parafusos de Fixacdo

BASE
Trava de Fixagdo FIGURA 2
J—
Perna da Perna da base -

base do expositor

Parabolt ‘E

BASE Trava
FIGURA 3 Pé da base ZEL:

Fixar bem a trava
aos pés da base



INSTRUCOES DE INSTALACAO
DIMENSOES

EXPOSITOR DE ASSADOS
SOB A BANCADA
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RECOMENDACOES GERAIS
‘Q ﬁé Ndo utilize esse produto proximo de locais com 4gua e muita
umidade como pias, piscinas etc.

e Caso residuos acumulados dentro do expositor entrem em
‘g Q combustdo, mantenha a porta do expositor fechada, desligue a
= energia elétrica no disjuntor exclusivo do equipamento e

desconecte o expositor datomada.

¢ N3ao utilize ointerior do equipamento para secar roupas ou guardar
utensilios

Se a porta estiver danificada o equipamento ndo deve ser operado
até que eles sejam reparados por uma pessoa qualificada.

¢ Naocubraoubloqueie qualquer abertura do equipamento.

> B b

* Nao utilize o equipamento em ambientes externos.

e Ndo guardar alimentos dentro do equipamento quando ele ndo estiver em
operagao.

* Devem ser respeitados os limites de carga maxima de cada equipamento
conforme atabela.

Modelo Capacidade - kg

Expositor de Assados 12kg por nivel




CONTROLES

Desligado

lluminagao Giro das
Grelhas
FUNCOES DISPONIVEIS
DESLIGAR:

Desliga completamente todas as fungdes do Expositor de Assados.

ILUMINACAO:
Aciona a iluminagdo e o aquecimento dos vidros do Expositor de
Assados.

GIRO DAS GRELHAS:
Aciona a rotagdo do suporte giratério, a iluminagdo e o aquecimento dos
vidros do Expositor de Assados.



ABASTECIMENTO DO EXPOSITORDE ASSADOS

@ Ligue o expositor com 40 minutos de antecedéncia do abastecimento;

Com o expositor ja aquecido,
abra as portas.

para receber as grelhas com

@ Posicione as bandejas circulares
os produtos.

Com auxilio de uma luva
térmica, retire os produtos
assados do forno
@ combinado, coloque uma
grelha por nivel no
expositor e feche as portas.

- J

Atengdo: Atendendo as normas de seguranga
alimentar nunca abastega o Expositor de Assados
com a temperatura interna abaixo de 60°C.



RETIRADADE PRODUTOS

Abra as portas e gire o
@ suporte de bandeja para

a retirada dos produtos.

Puxe a Gaveta de Apoio.
Com auxilio de uma luva
@ térmica faca a retirada da
grelha (ou acessario de
preparo).

Com auxilio de uma luva
térmica, retire o produto da
grelha e retorne-a para o
@ suporte da bandeja. Feche
as portas e a gaveta de
apoio do Expositor.




HIGIENIZACAO

e Para uma maior durabilidade do equipamento, economia de energia e
gualidade dos alimentos é imprescindivel manter uma boa limpeza no
Expositor e seus acessorios.

e Manter a parte interna e externa do Expositor sempre limpas, minimiza o
risco de contaminacdo dos alimentos e possiveis problemas em seu
funcionamento.

EQUIPAMENTOS DESEGURANCA

e Para a limpeza do equipamento é necessario a utilizacdo dos
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI’s).

Luvas de Mascara de Oculos de
Protecdo Protecdo Protecdo

FREQUENCIA DE HIGIENIZACAO

« 0O equipamento deve ser limpo e higienizado diariamente ou apds cada
turno.

Ateng¢do: Nunca use palha de ago, escovas, esponja metdlica,
raspadores de metal ou objetos metdlicos para limpar o Expositor, pois
0s componentes podem ser danificados.

Atencgdo: Nunca jogue dgua com esguicho sobre o vidro do Expositor.

Atengdo: Sempre use luvas apropriadas para manusear o Expositor.

Atengdo: O Expositor e também acessorios devem ser limpos e
higienizados diariamente ou apds o ultimo turno.

> BB P



PASSOS DA HIGIENIZAGAO

ANTES DE HIGIENIZAR O EQUIPAMENTE
CERTIFIQUE-SE DE QUE ESTA DESLIGADO E FRIO.
REMOGAO DAS BANDEJAS
« Comauxiliode umaluvatérmica (se necessario) faca aretirada das:
1-Bandejascirculares do suporte giratério;

2 - Bandeja Coletora;
3 -Bandeja da Gaveta de Apoio

o 2] - 3]
— - -

» Para remover a bandeja circular desloque para cima (1) e retire do
suporte (2).




» PuxeaBandeja Coletora pararetirar do Expositor.

» AbraaGavetade Apoio (1) e removaabandeja (2).




REMOGAO DO SUPORTE GIRATORIO

e Com auxilio de uma luva térmica (se necessario) faca a retirada do
suporte giratério.

Certifique-se de que a fenda
esteja virada para trds

» Levante o suporte, fazendo com que tanto o encaixe superior quanto o
encaixe inferior sejam destacados do Expositor.

Encaixe Superior Encaixe Inferior



e Retire o Suporte Giratdrio do Expositor.

HIGIENIZACAO DAS BANDEJAS E DO SUPORTE GIRATORIO

Apds a remocao das bandejas e do suporte giratério, realize a limpeza deles
conforme descrito abaixo:

e Remova as sujidades visiveis;

* Realize a higienizagdo em uma pia, utilizando dgua, sabdo neutro e
esponja;

* Sanitize conforme recomendac¢do do seu manual de boas prdticas ou
utilize dlcool 70° INPM;

» Deixe secar naturalmente ou conforme recomendacdo do seu manual de
boas prdticas;

e Montar o conjunto novamente apds a higieniza¢cdo de todos os
acessorios.

ATENGCAO: REMONTE AS BANDEJAS NO EXPOSITOR
A APENAS APOS REALIZAR A LIMPEZA NOS VIDROS DO
EQUIPAMENTO



PASSOS DA HIGIENIZACAO

ANTES DE HIGIENIZAR O EQUIPAMENTE
CERTIFIQUE-SE DE QUE ESTA DESLIGADO E FRIO.

HIGIENIZACAO INTERNA E EXTERNA:

* Higienize a parte interna e externa do Expositor com um pano macio com
dgua e sabdo neutro;

e Enxdgue com auxilio de um pano macio e umido;

e Sanitize conforme recomendagdo do seu manual de boas prdticas ou
utilize alcool 70°INPM;

« Deixe secar naturalmente ou conforme recomendag¢do do seu manual de
boas prdticas.

ﬁ ATENCAO: NAO UTILIZE O ESGUICHO DE AGUA NO
VIDRO E NAS SUPERFICIES DO EQUIPAMENTO.



RECOMENDAGOES GERAIS DE HIGIENIZAGAO

e Naodirecione agua fria sobre o vidro quente do equipamento, o choque
térmico pode provocar asua quebra.

e Na&ouse esponjasde aco, objetos perfurantes ou abrasivos paraalimpeza
das superficiesinterna e externa do equipamento.

e Na&o permita que residuos de alimentos e outros detritos acumulem-se
na superficie interna da porta e dobradicas, isso podera prejudicar o
fechamento dela.

e N3ao deixar alimentos, liquidos e residuos dentro do equipamento
guando o equipamento estiver eminatividade.

e Nao utilizar o Expositor para armazenar alimentos que ndo serao
comercializados ou utensilios que ndo fazem parte de sua construcao
original.

e Utilizar o equipamento somente para o que estiver descrito nesse
manual.



PROBLEMAS: CAUSAS E SOLUCOES

PROBLEMA

Equipamento n&o liga.

POSSIVEIS CAUSAS

Queda de fase ou
disjuntor desarmado.

POSSIVEIS SOLUCOES

Verifique se ha tensdo na entrada
do disjuntor de alimentagéo e se
esta corretamente dimensionado
conforme o croqui de instalagéo.

Equipamento ndo esta aquecendo

Vidro Queimado

Verifique se nenhum dos
vidros esta aquecendo

Visibilidade 360° do expositor
comprometida

Vidro Queimado ou
lampadas queimadas

Verifique se nenhuma lampada
esta queimada ou se os vidros
estdo aquecendo

Visibilidade do alimento dentro do
Expositor comprometida

1 - Expositor desligado;
2 - Tempo insuficiente de
aquecimento dos vidros;
3 - Plug desconectado;

4 - Vidro queimado ou
lampadas queimadas;

5 - Carga excessiva de
alimento liberando vapor.

1- Verifique se o Expositor esta
ligado;

2- Deixe o Expositor ligado com 40
minutos de antecedéncia do
abastecimento;

3- Verifique se o plug esta
conectado corretamente;

4- Verifique se os vidros estédo
aquecendo. Verifique se ndo ha
nenhuma lampada queimada.
5- Verifique o peso maximo de
carga no Manual.

Temperatura de exposigdo do
alimento abaixo do recomendado
pela lei

1 - Expositor desligado;
2 - Tempo insuficiente de
aquecimento dos vidros;
3 - Plug desconectado;

4 - Vidro queimado ou
lampadas queimadas;

5 - Carga excessiva de

alimento liberando vapor;

6 - Longos periodos
com a porta aberta;
7- Tenséo de Entrada
abaixo do minimo
especificado.

1- Verifique se o Expositor esta
ligado;

2- Deixe o Expositor ligado com 40
minutos de antecedéncia do
abastecimento;

3- Verifique se o plug esta
conectado corretamente;
4-Verifique se os vidros estédo
aquecendo. Verifique se ndo ha
nenhuma lampada queimada.

5- Verifique o peso maximo de
carga no Manual;

6- Verifique se ao utilizar o
expositor a porta ndo esta ficando
aberta por muito tempo;

7- Verifique se a Tensédo da rede
ndo esta menor que 10% da
Tensdo nominal.

Dificuldade na retirada do Suporte
Giratorio

Excesso de carga

Verifiqgue o peso maximo de carga
no Manual.

Disjuntor de protecdo desarmado

Verifique se o disjuntor esta
dimensionado conforme o croqui
de instalagéo.

Equipamento causando choque
elétrico

Falta de aterramento.

Verifique se equipamento esta
corretamente aterrado.

Equipamento passando cheiro ao
alimento

Equipamento sujo.

Limpe o equipamento.




ANOTACOES




Qualquer duvida contate nossa assisténcia técnica.

Assisténcia Técnica Pratica:
+55 (35) 3449-1200 opgdo 3 - at@praticabr.com

Para duvidas operacionais e materiais complementares:

Canal Chef
+55 (11) 2526-1200 opgao 5

EXPOSITOR DE ASSADOS PORTUGUES
CODIGO: 760493
MANUAL DE INSTALAGAO E OPERAGAO
MARGO 2023 - VERSAO 06






Pratica

Rodovia BR 459, Km 101 S/N
37.556-140, Pouso Alegre - MG
Telefone: +55 35 3449-1200
pratica@praticabr.com
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