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VENANCIO

TERMO de GARANTIA

A METALURGICA VENANCIO LTDA oferece garantia aos equipamentos
fabricados conforme esta especificado abaixo:

* Todo o vicio/defeito de fabricacao alegado devera ser analisado somente pela
assisténcia técnica autorizada da marca VENANCIO. Quando comprovado eventual vicio/defeito
de fabricacao, a reparacao sera sem custos.

* Os equipamentos reparados sem a autorizacao da fabrica ou que forem alterados,
desmontados e/ou utilizados em desacordo com as indicacées presentes nos manuais
respectivos, nao serao cobertos por esta garantia.

* A garantia se refere somente ao uso normal do equipamento, considerando o atendimento
das recomendacoes e instrucoes constantes no manual que acompanha o produto. Para tanto, a
marca concede a garantia legal de 3 (trés) meses, a contar da data da emissao da nota fiscal de
compra, sendo obrigatodria a sua apresentacao para os atendimentos previstos neste termo de
garantia.

Importante considerar que os vidros, lampadas, resisténcias, contatores, fusiveis, relés,
sblenoides, controladores digitais e termostatos, nao sao cobertos por esta garantia.

No caso de motores elétricos, por serem de fabricacao de terceiros, quando defeituosos,
deverao ser enviados para a Assisténcia Técnica autorizada dos mesmos.

Esta garantia se refere somente as pecas e componentes fabricados pela METALURGICA
VENANCIO LTDA, cobrindo, também, os custos de mao-de-obra em tais consertos.

E responsabilidade do cliente o comunicado de eventual constatacio de vicio/defeito de
fabricacao do produto a METALURGICA VENANCIO LTDA, através do setor de Pés-Vendas, pelo
telefone (51) 3793-4343 ou pelo Canal de Pés-Vendas no website da fabricante, ou, ainda, através
de uma das Assisténcias Técnicas autorizadas da marca, as quais estao disponibilizadas no
Website www.venanciometal.com.br.

No caso de equipamentos volumosos (assadores, fornos, estufas de aquecimento, fogoes
industriais, etc.), a Assisténcia Técnica, quando necessaria, realizara a visita direto no
estabelecimento do cliente. Ja em relacao aos equipamentos de pequena monta (aquecedores,
chapas, molheiras, tachos, sanduicheiras, bebedouros, refresqueiras, etc.), o cliente devera, por
conta propria, encaminha-los a Assisténcia Técnica autorizada da marca.

Defeitos na rede elétrica, instalacao inadequada, danos no transporte realizado por terceiros
ou intempéries invalidarao esta garantia.

IMPORTANTE: somente efetuar a montagem do produto com equipamentos de
seguranca (oculos de protecao, luvas de couro, etc.) e ferramental adequado ao produto
especifico. A VENANCIO nao se responsabiliza por quaisquer danos fisicos advindos da falta
de atencao a tais cuidados, bem como pela utilizacao inadequada do equipamento,
inclusive quando em funcionamento.
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VENANCIO VENANCIO

1. INTRODUCAO W

Conjunto gaveta do queimador

Como todos os produtos Venancio, os Tachos Fritadores sao desenvolvidos e fabricados
buscando oferecer ao usuario o que ha de melhor no mercado em equipamentos para fritura de
grandes volumes de alimentos. Para garantir esta qualidade, que se traduz em eficiéncia, além de
um projeto elaborado e testado meticulosamente os componentes sao sempre os mais
adequados, Recomendamos a leitura atenta deste manual. Em qualquer diivida, consulte-o. Com

certeza isso ajudara vocé a ter enorme satisfacao com seu equipamento! @
2. AVISOS IMPORTANTES
)

- Os TACHOS FRITADORES ELETRICOS estao de acordo com a portaria 371 do INMETRO, com selo
de conformidade expedido pelo mesmo.

- Estes equipamentos sao destinados ao uso comercial / profissional.

- Em caso de necessidade de assisténcia técnica durante o periodo de garantia, este
equipamento deve ser levado a um assistente técnico autorizado. Verifique em nosso site,
www.venanciometal.com.br, o assistente mais proximo de vocé.

- Observe o local de instalacao! O aparelho deve ser instalado e utilizado de forma tal que
qualquer 4gua nao possa entrar em contato com a gordura ou éleo.

- Este aparelho nao se destina a utilizacao por pessoas (inclusive criancas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento,
a menos que tenham recebido instrucdes referentes a utilizacdo do aparelho ou estejam sob a
supervisao de uma pessoa responsavel pela sua seguranca. Devem-se tomar providéncias para
que criancas nao brinquem com o equipamento.

- 0 equipamento nao deve ser operado sem a presenca de uma pessoa qualificada.

- ATENCAO, ha perigo de incéndio se o equipamento for manuseado com o nivel de é6leo abaixo
do nivel minimo indicado.

- ATENCAO, nao abra torneiras de drenagem ou outros dispositivos de esvaziamento até que a
temperatura do 6leo tenha reduzido aproximadamente a temperatura ambiente.

- Tenha cuidado com o efeito surto de ebulicao em alimentos excessivamente timidos e/ou com
uma grande carga.

- Nunca utilize 6leo com muito tempo de uso, pois este tera um ponto de inflamacao reduzido e

serd mais propenso ao surto de ebulicao. CONJUNTO GAVETA DO QUEIMADOR TGP/TGG
- Higienizar diariamente o produto apds o uso, utilizando detergente neutro. Nunca utilize

. N N . , R N Item Descrigao Quantidade Modelo Caodigo ‘
materiais abrasivos. Jamais utilize jatos de agua diretamente sobre o produtos para a limpeza. Tep 8.07.01.03000500
- Atemperatura maxima do 6leo nao deve ultrapassar 180°C. 1 [CONJUNTO DO QUEIMADOR 1 TGG 8.07.01.07000400 |
- Estes aparelhos d_estinam-s? aser usados em apl_icagées comerci_ai_s, por exemplt_), em cozinhas TGP 8.07.01.03000007
de restaurantes, cantinas, hospitais e em empreendimentos comerciais como padarias, acougues, 2 [GAVETA DO QUEIMADOR 1 TGG 8.07.01.07000007
etc., mas nao para a producéao continua (em massa) de alimentos. 3 [NJETOR 1213 F.0.60mm y TGP -TGG 8.27.05.01213060
MODELOS A GAS MODELOS ELETRICOS 4  REGISTRO DE GAS 1/2x44mmx1/8"NPT INT 1 TGP - TGG 2.80.51.03317000
5  |PORCA SEXTAVADA 1/8"BSP P/ TUBO 3/16" 2 TGP - TGG 8.27.05.00009768
L - K 6  [CONJUNTO CANO GAS (TUBO DISTRIBUIDOR) 1 TGP - TGG 8.07.01.03000400
®4 g ¢ TGP-3Litros TEP - 3 Litros TGP 8.07.01.03000004
7 CAIXA DO QUEIMADOR 1
t TGG 8.07.01.07000004
i.
+ -
TGG - 7 Litros
4 TACHOS FRITADORES TEG - 7 Litros TACHOS FRITADORES 1 3



VENANCIO

TGP / TGG

TACHO AGAS 3/7L

VENANCIO

3. INSTALACAO C(
Vo

Modelos Elétricos (TEP / TEG)

Antes de qualquer ligacao, certifique-se que a rede elétrica possui a mesma tensao que o
equipamento e que o condutor de aterramento da rede elétrica esteja corretamente instalado,
conforme a legislacao vigente. O aterramento elétrico é extremamente importante para evitar
que os operadores do equipamento sofram acidentes devido a choques elétricos.

Nao esqueca de ligar o FIO TERRA _é_
em aterramento apropriado. —

ATENCAO: o cabo de alimentacao dos tachos elétricos (TEP/ TEG) ndo acompanha plugue (flecha
de 3 pinos), sendo que deve-se, impreterivelmente, realizar a conexao do equipamento
diretamente a um disjuntor de protecao curva B conforme tabela abaixo.

ATENCAO
Conecte o equipamento diretamente a um disjuntor
de protegdo curva B conforme tabela abaixo:

GRAU DE
MODELO TENSAO DISJUNTOR PROTECAO
127V 16A
TEP 220V 10A IPX 3
TEG 127V 16A
220V 16A
O DISJUNTOR DE PROTECAO NAO ACOMPANHA
O PRODUTO
RECOMENDAGOES
0 simbolo ao lado indica o terminal de ligacao
equipotencial, destinado a ligacao do equipamento via ~
condutor elétrico a outros pontos de ligacao ATENCAO

entre diferentes pontos de ligacao, minimizando  autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.

equipotencial, tais como equipamentos, bancadas, Se o cordao de alimentagao esta danificado ele deve
;i i; edificacdes, mantendo-se deste forma o equilibrio ser substituido somente pelo fabricante, agente

possiveis riscos de choque elétrico. Este terminal

Item Descrigdo Quantidade Modelo Caodigo
1 CESTO MEIA LUA 1 TGG 4.07.02.00021823
TGP 4.07.01.0002182
2 CESTO REDONDO 1 G 07.01.00021820
TGG 4.07.01.00021302
TGP 4.07.01.00021564
3 TACHO 1
TGG 4.07.01.00021563
TGP 8.07.01.03000002
4 CORPO 1
TGG 8.07.01.07000002
5 PE DO FRITADOR 3 TGP - TGG 2.80.05.07000400
TGP 8.07.01.03001100
6 CONJUNTO GAVETA QUEIMADOR 1
TGG 8.07.01.07001200

1 2 TACHOS FRITADORES

permite a conexao de um cabo de secao nominal de
10mm?2.

ATENCAO
Antes de conectar o equipamento a rede elétrica, certifique-se
de que 0 mesmo corresponde a tensdo do estabelecimento.

TACHOS FRITADORES 5



VENANCIO

Modelos a Gas (TGP / TGG)

Ao instalar a alimentacao de gas GLP, lembre-se de manter o botijao afastado do mesmo a fim
de evitar o perigo de explosao devido ao derretimento da mangueira. ATENCAO: a instalacio de
gas somente deve ser realizada por profissional legalmente habilitado, a fim de evitar acidentes.
Antes de ligar o seu tacho fritador, certifique-se de que nao existem vazamentos de gas. Para isso,
utilize uma esponja com agua e detergente e jamais utilize fogo.

Existem dois tipos de instalacao:

10 - Quando os botijdes estao localizados ao lado
do tacho utiliza-se uma valvula reguladora de gas
estagio Unico com pressao de entrada de 7 kgf/cm2 e
pressdo de saida de 2,8 kPa ou 280 mmH20 e a vazdo
€ determinada pelo consumo do fritador.

ATENGAO: verifique se a legislacido
vigente em seu estado/municipio
permite este modelo de instalagdo.

Valvula Estagio Unico
de Vazdo 1 kg/h

P13 Jp13| P13

20 - Quando os botijdes estdo em uma central de
gas distante do tacho, instala-se no local uma valvula
reguladora de gas de 1° estagio, com entrada de 7
kgf/cm2 e pressdo de saida 1,2 kgf/cm2, colocando,
como condutor de gas até o tacho, tubulacdo de
cobre ou de ago carbono (sem costura), instalando
no final, ao lado do tacho uma segunda valvula,
porém de 2° estagio com pressdo de entrada de 1,2
kgf/cm2 e pressao de saida de 2,8 kPa ou 280
mmH20.

Este modelo de instalacao é o mais
indicado.

VALVULA REGULADORA
2° ESTAGIO

Vilvula 12 Estagio

CENTRAL DE GAS

T Vélvula 22 Estagio
BOTIJOES P45 (45kg)

RECOMENDAGOES

Instale um registro ou valvula de retencdo de gas apds a
valvula de 2° estagio (para redes de gas) ou a valvula de
estagio Unico (para botijées ao lado do equipamento).

Valvula reguladora de pressao de gas é
definida pela vazdo de gas (consumo) e
pressdo de entrada e saida de gas.

Quando o fritador for instalado em gas natural (GN), ndo
deve ser utilizado valvula reguladora de pressdo. O gas
natural devera ser fornecido a uma pressao de entrada de
200 mmH20 ou 2,0 kPa.

6 TACHOS FRITADORES

Manter os botijoes sempre na posicao
vertical (de pé) e nunca deita-los

(posigao horizontal).

As valvulas de gas possuem prazo de
validade, substitua-as conforme a data de

validade marcado na valvula.

Para os exemplos aqui demonstrados, foram levados em conta que
somente serdo instalados o tacho, pois se houver outros produtos
conectados a rede de gas, deve-se efetuar a soma do consumo de
todos os equipamentos e adequar as valvulas e, provavelmente a
tubulagdo de passagem de gas e quantidade de botijoes.

VENANCIO

Conjunto do Painel TEP/TEG

CONJUNTO PAINEL TEP/TEG
Item Descrigao Quantidade Modelo Cédigo
1 |CABO PLUG 60245 IEC57 3 x 2,50mm x 2,0m 20A 1 TEP - TEG | 2.80.06.00002279
2 |PRENSA CABO ROSCA GAS 1/2" CINZA 1 TEP - TEG | 2.80.02.01000127
RESISTENCIA 1800Wx127V 2.80.42.04010000
RESISTENCIA 2000Wx220V TEP 2.80.42.05026605
3 RESISTENCIA 1800Wx127V ! 2.80.42.05011000
RESISTENCIA 2500Wx220V TEG 2.80.42.08026607
4 |BOTAO TERMOSTATO 80°-180°C 1 TEP - TEG *
5 |SINALIZADOR LARANJA 220 SN 2212 1 TEP - TEG | 2.80.26.05220000
6 | CAIXA DE COMANDO TEP/TEG 1 TEP - TEG | 8.07.01.00000011
7 | TERMOSTATO 30A 80°-180°C EX5-10-36-6 1 TEP - TEG | 2.80.49.03080180
8 [TERMOSTATO SEGURANCA C/ REARME MANUAL 1 TEP - TEG | 2.80.49.00000230
9 [MICRO INTERRUPTOR 20A 1 TEP - TEG | 2.80.25.00012858
10 | TAMPA CAIXA DE COMANDO TEP/TEG 1 TEP - TEG | 8.07.01.00000012
11 | TERMINAL SAPATA PRESSAO 10mm? 1 TEP - TEG | 2.80.48.00000010
12 |FIXADOR DOS BULBOS TEP/TEG 2 TEP - TEG | 8.07.02.00000014

TACHOS FRITADORES 1 1




VENANCIO

9. VISTA EXPLODIDA

TEP / TEG

o d

TACHO ELETRICO 3/7L

Item Descrigcao Quantidadd Modelo Caodigo ‘
TEP 4.07.01.0002182(

1 |CESTO REDONDO 1
TEG 4.07.01.000213oj
TEP 4.07.01.00021564

2 |TACHO DO FRITADOR 1
TEG 4.07.01.0002156°
3 |SUPORTE DOS CESTOS TEP/TEG 2 TEP - TEG | 8.07.01.0000001€
TEP 8.07.01.0300000¢

4 |CORPO DO FRITADOR 1
TEG 8.07.01.0700000¢
5 |[CONJUNTO SUPORTE CAIXA DE COMANDO TEP/TEG 1 TEP - TEG | 8.07.01.0700070C
6 |ADESIVO "ATENGAO ENCAIXAR O PAINEL NOS PINOS" 1 TEP - TEG | 2.90.03.00000037
7 |PE DO FRITADOR 3 TEP - TEG | 2.80.05.0700040C
8 [PARAFUSO DO DRENO 3/8"NPT 1 TEG 2.80.14.00381434
127V 8.07.01.0300010(

CONJUNTO PAINEL TEP
9 2 220V 8.07.01.0300020(
127V 8.07.01.0700010C
CONJUNTO PAINEL TEG

220V 8.07.01.0700020C
10 |CESTO MEIA LUA 1 TEG 4.07.02.0002182¢

1 0 TACHOS FRITADORES

VENANCIO

4. OPERACAO g
4.1 Modelos a gas (TGP / TGG) - SOMENTE PARA OLEO

Apos certificar-se que a instalacdo do equipamento foi realizada da maneira correta, siga as
instrucoes de operacao abaixo:

1 - Adicione o dleo de fritura até o nivel maximo indicado na cuba conforme o nivel indicado na
cuba. 0 modelo TGP tem capacidade para até 3 (trés) litros de dleo. J4 o modelo TGG tem
capacidade para até 7 (sete) litros de dleo. A adicao de sal é opcional e depende de cada tipo de
alimento a ser frito.

2- Gire o registro de gas localizado na parte frontal do equipamento até posicio MAX e,
imediatamente, com o auxilio de um pavio ou fosforo grande, acenda o queimador através do
orificio indicado no painel.

3 - Com o auxilio de um termometro, monitore a temperatura do dleo de acordo com o alimento
aser preparado.

A temperatura maxima do 6leo ndo deve ultrapassar 230°C pois acima disso o
oleo fica auto inflamavel e pode entrar em combustao instantaneamente

4 - Adicione os alimentos a serem fritos. Para alimentos que estejam congelados, deve-se retira-
los do freezer e deixa-los por pelo menos 30 minutos em temperatura ambiente, a fim de suavizar o
choque térmico no contato com éleo quente evitando, assim, um surto de ebulicdo. O tempo de
fritura e temperatura sao variaveis de acordo com o tipo do alimento.

5 - Ao encerrar o uso do equipamento gire o registro até a posicao 0 (zero) e desligue, por
seguranca, a alimentacao de gas através de uma valvula de retencao ou registro de gas.

ATENCAO
Os tachos fritadores utilizam apenas dleo no preparo dos alimentos.
Jamais adicione agua no interior da cuba.

4.2 Modelos elétricos (TEP / TEG) - SOMENTE PARA OLEO

Apos certificar-se que a instalacao do equipamento foi realizada da maneira correta, siga as
instrucoes de operacao abaixo:

IMPORTANTE: Para que o equipamento entre em funcionamento deve-se coloca-lo na
posicdo de trabalho, ou seja, com os pinos localizados na parte traseira do corpo do
produto inseridos nos orificios localizados na parte inferior do conjunto do painel.

Traseira do Conjunto @, T8
do Painel -y -
’
3
‘ l ») ;
i
E y
-
Pinos localizados na parte ov Ty

TRASEIRA do corpo
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VENANCIO

1-Adicione o 6leo de fritura até o nivel maximo indicado na cuba. 0 modelo TEP tem capacidade
para até 3 (trés) litros de dleo. Ja 0 modelo TEG tem capacidade para até 7 (sete) litros de 6leo. A
adicao de sal é opcional e depende de cada tipo de alimento a ser frito.

2 - Gire o termostato de controle até a temperatura desejada. Neste momento a luz piloto
acendera indicando que a resisténcia submersa no dleo esta energizada.

Nunca ligue o termostato sem previamente cobrir a resisténcia com o 6leo,
sob risco de queimar a mesma.

3 - Aguarde até que luz piloto se apague. Isto indica que o dleo esta pré-aquecido na
temperatura desejada.

4 - Adicione os alimentos a serem fritos. Para alimentos que estejam congelados, deve-se retira-
los do freezer e deixa-los por pelo menos 30 minutos em temperatura ambiente, a fim de suavizar o
choque térmico no contato com odleo quente evitando, assim, um surto de ebulicao. O tempo de
fritura e temperatura sao variaveis de acordo com o tipo do alimento.

5 - Ao encerrar o uso do equipamento gire o termostato até a posicao 0 (zero) e interrompa a
alimentacao elétrica desligando o disjuntor.

VIDA UTIL DO OLEO

A vida util do dleo é determinada pelo tempo de uso diario aliado a intensidade da
temperatura, porém, sugerimos que seja efetuada a troca do 6leo com a solucao de agua e sal a
cada 4 dias, sendo que, procedendo desta maneira, o tacho também tera a sua vida util
aumentada.

IMPORTANTE

0s modelos elétricos (TEP / TEG) acompanham dois termostatos:
o primeiro é o que possui manipulador externo no painel e com o
qual efetua-se a regulagem da temperatura do éleo até o limite de
180°C; o segundo esta embutido dentro do painel e funciona como
limitador de temperatura, que auto desliga todo o sistema elétrico
caso venha a ocorrer alguma situacao anormal que possibilite que
a temperatura do o6leo ultrapasse o limite de 230°C. Caso isto
ocorra, basta desarma-lo tirando a tampa de protecao e
pressionando o botdo vermelho no centro. ATENCAO: se o termostato limitador estiver
constantemente sendo acionado, entre em contato com um técnico autorizado.

O—H4>rP—H0O I m—
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5. DADOS TECNICOS g
MODELO Cesto Capacidade | WS | oo | Atura Consumo Consumo Gés Reotbnaia Peso
Oleo Litros Cestos 127v 220v 121V 1 2207 Kg
TGP 1 Peq. 3 litros 0,45kg 330 mm 250mm - - 0,300 kg/h - 2,360
TGG 2 Meia-lua (ou 1 Grd) 7 litros 0,75kg 440 mm 250mm - - 0,400 kg/h - 3,320
TEP 1 Peq. 3 litros 0,45kg 330 mm 180mm 1,8 kW/h 2,0 kW/h - 1800 W 2000 W 2,020
TEG 2 Meia-lua (ou 1 Grd) 7 litros 0,75kg 440 mm 180 mm 1,8 kW/h 2,5 kW/h - 1800 W 2500 W 3,340

8 TACHOS FRITADORES

VENANCIO

6. LIMPEZA W
4

Para a realizacao da limpeza, o equipamento deve estar completamente desconectado da rede
elétrica (apenas para os modelos elétricos) evitando, assim, qualquer acidente. Prefira uma
esponja nao abrasiva com detergente doméstico neutro e agua. Jamais utilize jatos de agua
diretamente sobre o equipamento.

Nunca use materiais pontiagudos ou produtos abrasivos (que possuem na formula elementos
corrosivos). Tenha em mente que a limpeza constante e correta é fundamental para o perfeito
funcionamento do equipamento.

Os paineis e cabos dos fritadores elétricos nao devem ser imersos em agua ou outra solucao
para a sua limpeza. Somente os cestos, grade e parte da resisténcia que nao afete o painel,
poderao sofrer este tipo de limpeza. W

7. MANUTENCAO

V4

Antes de qualquer manutencao elétrica e/ou de gas, certifique-se de que o equipamento esta
desconectado da rede elétrica e de que os registros ou valvulas de retencao estejam
completamente fechados.

A manutengao do equipamento somente deve ser
realizada por profissional técnico autorizado
pelo fabricante.

8. ESQUEMA ELETRICO g
TEP / TEG
N .
\
F |
|
\
PE |
1 |
— \
- Micro chave de [
segurancga }
\
|
\
Termostato |
de Rearme }
|
Termostato A\ Ilslijlzto }
30A 250V L) Led \
80 a 180 °C ‘
Q-
-
Resisténcia
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