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APRESENTAGAO

A empresa, especializada no ramo de maquinas para alimentacéo, oferece uma
variada linha de produtos, que atendem as necessidades do mercado. Sdo dezenas de
equipamentos projetados para facilitar o trabalho de quem atua no ramo de
alimentacdo. Fornecemos equipamentos para restaurantes, panificadoras, agougue,
pizzarias, supermercados, confeitarias e até mesmo para cozinhas residenciais e
industriais.

Todos os produtos sdo fabricados com materiais de alta qualidade e acabamento
superior, dentro das normas de seguranca e higiene das leis vigentes.

A facilidade na instalacdo, manutengéo minima, baixo consumo e o alto rendimento
produtivo, colocam os produtos GASTROMAQ, a frente no mercado, com vantagens de
economia, produtividade, seguranca e qualidade.

Queremos cumprimenta-lo por ter escolhido um produto com a qualidade a que o
nome merece, GASTROMAQ.

FINALIDADE DO MANUAL

Afinalidade deste manual é passar ao usuario informagdes necessarias sobre o produto
que acaba de ser adquirido. Leia este manual atentamente e tera a orientagéo correta
para que obtenha um melhor aproveitamento e durabilidade do equipamento.

SEGURANCA

- Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criangas) com
capacidade fisica, sensorial ou mental reduzida, falta de experiéncia ou conhecimento,
ao menos que tenham recebido instrugdes quanto ao uso deste equipamento por pessoa
responsavel pela sua seguranca.

F’_ara\deq!lflggro!ermmal dliln!erllgagao,que Para indicar os riscos decorrentes de
visamanter diversos aparelhos com o mesmo tensdes perigosas

potencial. Ndo sendo, necessariamente, o

Terrade umaligagéo local.

Equipotencialidade Tensao Perigosa
IEC 60417-5021 IEC 60417-5036

Identificar qualquer terminal que é destinado para conexao
com um condutor externo para protegdo contra choque
elétrico em caso de uma falha, ou no terminal de uma terra
de protec&o (Terra) eletrodo.
Terra de Protegcdo
IEC 60417-5019

« \Verifique se a tensdo do seu aparelho esta de acordo com a etiqueta que
acompanha o produto (no corddo de alimentagéo). TN

« Paraevitar choques e danos ao seu produto verifique o aterramento de sua
rede elétrica.

- Criangas devem ser vigiadas para assegurar que nao estejam
brincando com o aparelho.

LG\astromaq



ASPECTOS DE SEGURANCA

Botéo de
Emergéncia
Desliga o
equipamento em
situacdes de risco.

Chave Liga Desliga
Desliga o equipamento
em condi¢des normais

de uso.

Blocos de contato
com duplo canal.

Chave Geral

Corta o fornecimento
de energia para o
equipamento.

Interruptores positivos
Desliga o equipamento
quando a grade de
protegdo estiver aberta

Interface de Segurancga
Acionamento do motor com
redundancia / protecao térmica
do motor.

VIDA UTIL DOS COMPONENTES

Botdes
| Vida Mecanica 3x10° operagdes |

Bot6es de emergéncia
| Vida Mecéanica 3x10° operagdes |
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ASPECTOS DE SEGURANCA

Dados Especificos: Informagbdes especificas do aparelho, ou mesmo da
empresa, como razgo social, CNPJ, n° de série, podem ser encontradas na contracapa do
manual.

Normas do Projeto: Segundo a portaria N° 1.111 anexo VI (Maquinas para
panificagdo e confeitaria), As maquinas de panificagédo e confeitaria ndo especificadas por
tal anexo e certificadas pelo INMETRO estdo excluidas da aplicagdo da Norma
Regulamentadora NR-12 quanto aos requisitos técnicos de construgdo relacionados a
Ssegurancga da maquina.

Amassadeira Semi Rapida : A descricdo da maquina e sua utilizagdo prevista,
podem servisualizadas na pag 9.

Esquema Elétrico: Para a visualizagdo da esquematica do comando elétrico,
conforme a tenséo Bivolt 127V /220V, verificar a partir da pag 15.

Riscos: Este equipamento ndo gera qualquer risco a exposi¢do dos usuarios.

Segurancga: Leia com atengéo os itens a seguir para evitar problemas durante a

instalagdo e o uso de seu equipamento.
Mantenha esse manual sempre proximo dos usuarios nos locais de trabalho.
Nunca retirar o cabo do equipamento puxando pelo fio, sempre pegando o plug e tirando-

o datomada.
Nunca use extensdes ou adaptadores para a ligagdo dos equipamentos.
N&o remova o pino central do plug.
Para a seguranca do operador e dos componentes elétricos, recomendamos que seja

verificado se o local de instalagdo possui aterramento.
Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidagdo das Leis do Trabalho), é de 60kg o peso

maximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua satde.

Limitagées: Instalar o equipamento com distancia minima de 50cm entre um

equipamento e outro, para evitar superaquecimento do motor.
Instale o equipamento em local onde ndo haja trafego intenso de pessoas.

Adulteragdo: Seu equipamento possui tampa de protecdo e componentes
elétricos que impedem acesso as partes moveis. A retirada ou adulteracdo destes
componentes de seguranga podem causar riscos graves nos membros superiores do
usuario do produto.

tGastromaq P05 | J
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ASPECTOS DE SEGURANCA

Utilizacdo do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente para a
area de alimentagdo, a utilizagdo para outros fins resultardo em desgaste prematuro do

produto e danos no seu sistema de transmisséo.
Procedimento para utilizagdo do aparelho com seguranga ver pag 09.

Manutengédo: Procedimentos para manutencéo, cabo danificado, desgaste da
correia, verifique pag 13.

Emergéncia: Em caso de emergéncia, pressione o botdo de emergéncia, o

mesmo fara com que a maquina pare instantaneamente.
Verifique o procedimento de uso do botao de emergéncia, napag 12.

Vida Util: A vida util da maquina pode variar de 3 & 5 anos, baseado na vida uitil
dos componentes, localizados na pag 04.
Atencao

E PROIBIDA A RETIRADA DE QUALQUER ITEM DE SEGURANGA DE SUA MAQUINA SOB
PENA DE PERDA DA GARANTIA E FUNCIONAMENTO DO EQUIPAMENTO.

RECEBIMENTO DO PRODUTO

Ao receber o produto, recomendamos cuidado e inspecao para detectar qualquer
avaria proveniente do transporte, tais como:
-Amassados e riscos na pintura;
- Quebrade pecas;
- Falta de pegas através da violagdo da embalagem.

OBSERVAGAO: Em casos de avaria no recebimento seja ele por qualquer motivo
acima mencionado, afabrica ndo se responsabiliza.
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INSTALAGAO MBI
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INSTRUGAO DE INSTALAGAO ELETRICA

- O equipamento deve ser aterrado obrigatoriamente para evitar riscos ao operador e danos ao
equipamento.

- Usartomadas para 20A com pino 4,8mm conforme NBR 6147.

-Nao remova o pino terra do cabo elétrico.

-Nunca usar extensdes ou ‘T’ para a ligagdo dos equipamentos.

- Fazer a conexao do terminal equipotencial proximo ao adesivo @ comcabode6a8mm.

- Instalar um disjuntor na rede elétrica

INSTRUCOES GERAIS DE INSTALAGAO

- Verificar se a tensdo darede elétrica € a mesma de seu equipamento;

- Instale seu equipamento em uma area bastante arejada;

- Instalar o equipamento em uma superficie plana;

- Deixar um espaco conforme pagina 08 em torno do equipamento;

-Para a operacao adequada, este equipamento deve ser instalado em local com temperatura entre
5°C a 25°C;

- Nao faca instalagéo préximo a materiais combustiveis; ndo use e nem guarde produtos
inflamaveis proximo ao equipamento;

- Partes metalicas s&o condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer manutengéo
verifique se o equipamento esta completamente resfriado;

- Manter o equipamento fora do alcance de criangas.

Se néao for apto a estes procedimentos, contratar profissional habilitado para a realizacéo.
Ligue para 0800-704-2366 e contate a Assisténcia.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Integra a linha de Amassadeira MBI o sistema exclusivo de duas pas misturadoras helicoidais
que fazem o trabalho muito semelhante ao trabalho das maos, porém com mais perfeigéo e
rapidez. Amassadeira Semi Rapida é indicada para amassar, misturar e sovar os mais
diferentes alimentos: Massas para pizzas, paes, cucas, biscoitos e massas frescas. E ideal
para paes de queijo. Atende o trabalho constante em cozinhas industriais, hotéis,

panificadoras, padarias e similares com muita eficiéncia, muita rapidez e qualidade.
AAmassadeira Semi Rapida possui cagamba em ago inox 304 com tratamento antiaderente e

acompanha a tampa de seguranga que interrompe o funcionamento da maquina ao ser
levantada. Todas as partes em movimento sdo montadas sobre rolamentos de primeira linha,
com blindagem dupla e lubrificagdo permanente, e com eixos em ago SAE 1045. O sistema

basculante permite um rapido e seguro esvaziamento da cagamba.
Para consulta de receita, acesse o site: www.gpaniz.com.br

tGastromaq P3| J




ESPECIFICACOES TECNICAS
CAPACIDADE Cordao de
MODELO | MOTOR -
PRODUTO PESO | be PrRODUGAO | Alimentagao
113 CV 2kg até 5kg
MBI 05 | 127/220v 39 kg de massa 3x1,5mm
Monofasico pronta
AMASSADEIRA
, 12 cV 4kg até 25kg
SEMIRAPIDA | miB| 25 | 127/220v 57 kg de massa 3x2,5mm
Monofasico pronta
10V 6kg até 40kg k25
127/220V 98 k de massa X 2,5mm
MBI 40 Monofasico g pronta

A empresa reserva o direito de efetuar alteragdes nos equipamentos sem aviso prévio.

PAINEL DE INSTRUMENTOS

PAINEL SUPERIOR

Botéo Liga/Desliga — —
Botdao de Emergéncia

Desliga o equipamento em
situagdo de risco

liga e desliga o equipamento em
condi¢des normais de uso

PAINEL INFERIOR

(@)

Chave Geral

Corta o fornecimento
de energia para o
equipamento

Equipotencial

interligar o aterramento
entre os aparelhos

\

—~
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Tampa

Chave

INSTRUGAO DE USO DA CUBA

Trava de Seguranga >

Liga/Desliga

2) Mover levemente
a alavanca

CARGA MAXIMA

Alavanca de Basculamento

1) Puxe a trava
de seguranga

Maquina/Modelo

Massas Homogéneas

Massas Granuladas

TABELA DE UMIDADE

Massas Homogéneas

Massas Granuladas|

35a40%
de umidade

MBI - 05 3 kg de farinha 2 kg de farinha

50 a 55%
MBI - 25 15 kg de farinha 10 kg de farinha de umidade
MBI - 40 25 kg de farinha 15 kg de farinha

N

Nivel maximo de ingredientes.

Respeite o nivel maximo de ingredientes indicados na sua cagamba.

k-:\astromaq

Nivel maximo de ingredientes.
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INSTRUGOES DE USO

Para melhorar a eficiéncia de sua Amassadeira, aconselhamos seguir 0os passos
descritos abaixo:

1° Passo: Verificar se a tensao do equipamento € a mesma do estabelecimento;
2°Passo: Abra a “tampa” , coloque todos os ingredientes secos na cagamba (farinha,

fermento, sal, aglicar, margarina, etc.)
3° Passo: Feche a “tampa”, ligue a Amassadeira Semi Rapida pressione o “botéo liga”.

Acrescente aos poucos através da “tampa”, os ingredientes umidos (agua, leite, ovos,

etc.)
4°Passo: Apds, feita a mistura desejada, faga o basculamento puxando a “frava de

segurancga” e movendo a “alavanca” levemente e retire-a. Somente apos a retirada, faga

0 Mesmo processo para novo uso do equipamento.
5°Passo: Paradesligaramaquina, pressione o botédo ‘Desliga’.
6°Passo: Remova o Plug da Tomada.
Em caso de emergéncia, pressione o botdo de Emergéncia da maquina, o mesmo fara

com que a maquina pare..

OBS: O basculamento facilita a retirada do produto.

BOTAO DE EMERGENCIA

Os BOTOES DE EMERGENCIA da maquina possuem a fungéo de seguranca de parar a
maquina em caso de emergéncia. Portanto, os mesmos devem estar desacionados para que
o aparelho possa entrar em funcionamento. A imagem a seguir ilustra o botdo acionado e
desacionado.

BOTAO ACIONADO BOTAO DESACIONADO

4 65mm JZ mm
LIMPEZA

- Antes de efetuar a limpeza desligue a chave liga e desliga e retire o plugue da tomada.

- Nunca utilize acessorio de metal (faca, colher, etc) para ndo agredir as partes de ago
inoxidavel.

- Para a limpeza externa, aconselha-se utilizar um pano imido com sabao neutro. Nunca
utilize mangueira de agua pois podera provocar curto circuito e danificar os componentes
elétricos como motor e itens de seguranga.

- Alimpeza de seu equipamento devera ser feita sempre apos a sua utilizagdo. Nao utilize
produtos abrasivos, somente sab&o neutro.

- Este aparelho néo deve ser limpo com jato de agua.

- O equipamento ndo podera ser submergida para limpeza.

—~
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MANUTENGAO

- A equipe de manutencao do cliente deve revisar e testar as condigbes elétricas
(contatores, cabos, contatos, chaves, etc) a cada 800 horas de trabalho.

- A situagédo normal de trabalho do equipamento deve ser restaurada somente
quando os responsavel (is) pela manutengéo acabar (em) o servigo. Todas as
protecoes fixas que, por ventura, tenham sido removidas devem ser recolocadas e
aparafusadas novamente conforme estavam;

- Somente pessoas autorizadas e treinadas, que reconhecem todos os riscos
do equipamento devem realizar a manutencao.

- A manutencéo periodica do equipamento evita o desgaste prematuro das pecgas
que trabalham entre si, como correias. Além da manutengéo, é necessario fazer
algumas verificagdes:

- Verificar desgaste e aperto (tens&o) da correia do motor a cada 100 horas.

- Lubrificar as engrenagens a cada 200 horas de uso.

Nota: Utilizar GRAXA ESPECIAL TUTELA. ASF 360DXC3276.

OBS: Para fazer a manutengéo, se faz necessario a retirada da tampa de
protecdo do motor.

- Caso o cordao de alimentagéo esteja danificado, o mesmo devera ser
substituido pelo fabricante ou servigo autorizado com um cordao de alimentacéo
especial disponibilizado pelo fabricante ou servigo autorizado.

- As manutenc¢des preventivas com potencial de causar acidentes devem ser
objeto de planejamento e gerenciamento efetuado por um profissional legalmente
habilitado.

- Partes metélicas sdo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer
manutengéao verifique se o equipamento esta completamente resfriado;

- Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica G.Paniz,
caso o equipamento néo esteja funcionando conforme as especificagdes, tenha a
nota fiscal e o Manual de Instru¢des a méos e entre em contato com o Servigo de
Atendimento G.Paniz. Este lhe prestara esclarecimento sobre pequenos
problemas que eventualmente venham ocorrer em seu equipamento e |lhe indicara
0 assistente técnico mais proximo. Para facilitar a reposi¢édo de pecas, cite sempre
a referéncia da maquina, nesse caso Amassadeira Semi-Rapida MBI 05/25/40.

OCORRENCIA DE DEFEITOS

Desgaste de rolamentos - Entrar em contato com a Assisténcia Técnica.
Barulho Verificar a correia do motor - Fazer a regulagem da correia, ver pagina 11.
Verificar se as correias estdo desgastadas - Entrar em contato com a Assisténcia Técnica.

Falta de Poténcia Verificar se nao esta excedendo a capacidade - Verificar pagina 09.

méaxima do equipamento.

Parafuso que da aperto no micro frouxo. - Entrar em contato com a assisténcia técnica.

Elétrica Acionador da micro desregulado. - Entrar em contato com a assisténcia técnica.

Energia elétrica - Verificar rede elétrica.

—~
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ESQUEMA ELETRICO MBI-05
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ESQUEMA ELETRICO MBI-25/40
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TERMO DE GARANTIA

A empresa compromete-se com a garantia de 6 (seis) meses referente ao produto abaixo
qualificado, a partir da data da revenda ao cliente final, mediante as seguintes condigbes e
normas:

1) Aempresa ndo cobrira em hipotese alguma defeitos e riscos na pintura ou amassamento
decorrentes de transporte, devendo estes serem exigidos da transportadora no momento da
entrega, ou seja, recebimento da mercadoria. Também n&o terdo garantia equipamentos
expostos ao tempo, ou que por alguma forma ap6s seu uso tenham ficado muito tempo sem
funcionamento, pois podera aparecer ferrugem nas partes de movimento nao lubrificadas.

2) A garantia ndo cobrird vidros, lampadas, fusiveis, chaves contactoras, resisténcias,
termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides de agua e valvula
solendide de gas, pois sdo componentes sensiveis as variagcdes de tensdo elétrica,
transporte ndo apropriado, instalagdes nao apropriadas e sem protecao.

3) O motor elétrico, quando danificado, deve ser encaminhado a Assisténcia Técnicas dos
respectivos fabricantes, devendo ocorrer um prévio contato com a GASTROMAQ.

4) O cliente tera o direito a Assisténcia Técnica no local de uso da maquina cuja medida da
mesma seja maior que 0,360m? ou peso superior a 94Kg. Caso a maquina n&o se enquadre
nas medidas citadas, a mesma devera ser enviada para a Assisténcia Técnica Autorizada
mais proxima. Caso seja constatado que houve mau uso ou instalagdo inadequada do
equipamento, a visita, o deslocamento e os custos do conserto correrdo por conta do
usuario, mesmo sendo no periodo de garantia.

5) A garantia estabelecida pela fabrica refere-se a maquinas que em servigo e uso normal
apresentarem defeitos de material ou montagem. Afabrica reserva o direito de dar pareceres
e nao autoriza outras pessoas a julgar defeitos apresentados durante a vigéncia da garantia.
A garantia cobrira custos com a mao-de-obra desde que a mesma seja executada pela
Assisténcia Técnica Autorizada. Excluem-se da garantia defeitos ou avarias resultantes de
acidentes por negligéncia nas operagoes.

6) A empresa nao se responsabiliza por modificagdes no produto, salvo as alteragdes feitas
pela propriafabrica.

7)Apbs 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pegas ou acessoérios que
tenham desgaste natural ou acelerado tais como: rolamentos e retentores, discos do Moedor
de Carne e do Preparador de Alimentos; globo, pa e espiral da Batedeira Planetaria; feltros
da Modeladora; trefilas, caracois e alimentadores de extrusdo.

o Lémstromaq il %4
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8) Regulagens, lubrificacdes, ajustes e limpeza do equipamento, oriundos de seu uso e
funcionamento, ndo serdo cobertos pela garantia, devendo estes correr por conta do
proprietario.

9) EXTINGAO DA GARANTIA:

v A nado execugado dos servigos de revisdo e lubrificagdo constantes no Manual de
Instrugéo do equipamento;

v O emprego de pegas e componentes ndo originais e ndo recomendadas pela empresa;

v Modificagdo do produto e consequente alteragdo das caracteristicas técnicas de
funcionamento, com excegao as executadas pela empresa;

v Utilizagdo das maquinas e equipamentos para outras fungdes que ndo sejam as
indicadas pelo fabricante;

v Pelo decurso do prazo de validade da garantia.

Obs: Para qualquer demanda judicial fica eleito o Foro da Comarca de Caxias do Sul (RS),
com renuncia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou venha a ser.
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LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengoes
realizadas

Data de
Intervencées

Servigo realizado

Pecas reparadas
ou substituidas

Condigées de
seguranga do
equipamento

Indicagées Conforme | Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme
conclusivas quanto |:| I:l

as condigées de

seguranca da N&o N&o N&o N&o Nzo Nzo
maquina Conforme | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme
Responsavel

—~
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CRONOGRAMA DE MANUTENGAO

NUMERO DESCRIGAO PERIODICIDADE
01 ESTICAR CORREIAS 1.800 HORAS
02 TROCAR ROLAMENTO MANCAIS 15.000 HORAS
03 TROCAR CORREIAS 4.000 HORAS
04 LIMPEZA SISTEMA ELETRICO 1.800 HORAS
05 REAPERTO SISTEMA ELETRICO 1.800 HORAS
06 LIMPEZA EXTERNA EQUIPAMENTO DIARIA

D
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-

LISTA DE REVISOES MANUAL

Revisdo| N° Série Inicial | N° Série Final CDA Descricao

00 | 010113XXXXXX| 120813 XXXXXX *

01 |160714XXXXXX | 170714XXXXXX | 749

02 | 170714XXXXXX| 310714XXXXXX | 1494
Alterado esquema elétrico, alterado vista explodida painel

03 281015XXXXXX ] 131116 XXZXXX 2021 elétrico, alterado componentes elétricos de acordo com o
SSV5

04 | 141T1BXXXXXX | 140217XXXXXX | 2178 |Pigmastaets. - o oo madunes MBH0sizeanas
Acrescentado vista explodida dos painéis MBI-25 na pag.15,

05 14021 TXXXXXX 04071 TXXXXXX 2360 acrescentado esquema elétrico na pag.21, ajustado paginas
do manual.

06 | 050717XXXXXX | 260318XXXXXX | 3797 | orizado prarovo modelo o e

07 270318XXXXXX| 1 30518X)XXXXX 2866 Incluido tecla 03914 Pg 18 20. Alterado esquemas elétricos.

08  [140518XXXXXX| 240919XXXXXX | 3533 ACfeSPerl‘tadO duas pegas do item 15913G
no painel.
Acrescentado quatro pegas do item 73444

09 | 250919XXXXXX| 201019XXXXXX | 3701 no conjunto cagcamba da MBI-25 e MBI-40.

10 | 211019XXXXXX | 271119XXXXXX | 3748 | Alterado item 72383 para 72751,.

11 281119XXXXXX -

KG\astromaq

* Alterado conforme layout novo. Modelo SSV1.

Pg.19
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13106G

MBI-05
MBI-25
MBI-40

Etiqueta do produto

Visualize aqui os dados do seu equipamento como n° de série, modelo, frequéncia, tenséo.

( ) ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
(0-XX-54) 2101 3400
0800-704-2366
www.gpaniz.com.br - gpaniz@gpaniz.com.br
Gpaniz Industria de Equipamentos para Alimentagdo Ltda.

Adolfo Randazzo, 2010 - CEP. 95046-800 - Caxias do Sul -RS
CNPJ 90.771.833/0001-49
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