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APRESENTACAO
A empresq, especializada no ramo de mdaquinas para alimentacdo, oferece
uma variadalinha de produtos, que atendem as necessidades do mercado.

Sdo dezenas de equipamentos projetados para facilitar o frabalho de quem
atuano ramode alimentacdo.

Fornecemos equipamentos para restaurantes, panificadoras, acougue,
pizzarias, supermercados, confeitarias e até mesmo para cozinhas residenciais e
industriais.

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

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

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

FINALIDADE DO MANUAL

A finalidade deste manual é passar ao usudrio informacdes necessdrias sobre o
produto que acaba de seradquirido.

Leia este manual atentamente e terd a orientacdo correta para que obtenha
um melhor aproveitamento e durabilidade do equipamento.

ASPECTOS DE SEGURANCA

Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criancas) com
capacidade fisica, sensorial ou mental reduzida, falta de experiéncia ou
conhecimento, ao menos que tenham recebido instrucdes quanto ao uso deste
equipamento por pessoaresponsavel pela sua seguranga.

Tensdo Perigosa IEC 60417-5036 Terra de Protecdo IEC 60417-5019

Indica os riscos decorrentes de Identificar qualquer terminal que é
tensdes perigosas destinado para conexdo com um

condutor externo para protecdo

Equipotencialidade IEC 60417-5021 contra chogue elétrico em caso de
Para identificar o terminal de interli- uma falha, ou no terminal de uma
& gacdo, que visa manter diversos terra de protecdo (Terra) eletrodo.

aparelhos com o mesmo potencial.
Ndo sendo, necessariamente, o
Terrade umaligacdolocal.

Verifique se a tensdo do seu aparelho estd de acordo com a etiqueta que
acompanha o produtfo (no corddo de alimentacdo).

Para evitar choques e danos ao seu produto verifique o aterramento de sua
rede elétrica.

Criancas devem ser vigiadas para assegurar que ndo estejam brincando com o

aparelho.
(6.PANIZJE



ASPECTOS DE SEGURANCA

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

Normas do Projeto: Segundo a portaria N° 1.111 anexo VI (MdAquinas para
panificacdo e confeitaria), As mdqguinas de panificacdo e confeitaria ndo
especificadas por tal anexo e certificadas pelo INMETRO estdo excluidas da
aplicacdo da Norma Regulamentadora NR-12 quanto aos requisitos técnicos de
construcdorelacionados d seguranca da mdquina.

Amassadeiras Semi Rapida: A descricdo da mdquina e sua utilizacdo prevista,
podem ser visualizadas na pdg 8.

Esquema Elétrico: Para a visualizacdo da esquematica do comando elétrico,
verificar a partirda pdg 12.

Riscos: Este equipamento ndo gera qualquerrisco a exposicdo dos usudrios.

Seguranca: Leia com atencdo ositens a seguir para evitar problemas durante a
instalacdo e o uso de seu equipamento.

Mantenha esse manual sempre préximo dos usudrios 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 aligacdo dos equipamentos.
Ndoremova o pino central do plug.

Para a seguranca do operador e dos componentes elétricos, recomendamos
que seja verificado se o local de instalacdo possui aterramento.

Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidacdo das Leis do Trabalho), € de 60kg o
peso maximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua saude.

Limitagoes: Instalar o equipamento com disténcia minima de 50cm entre um
equipamento e outro, para evitar superaquecimento do motor,

Instale o equipamento emlocal onde ndo haja trdfego intenso de pessoas.

Adulteracdo: Seu equipamento possui fampa de protecdo e componentes
elétricos que impedem acesso as partes moéveis. A retirada ou adulteracdo destes
componentes de seguranca podem causar riscos graves nos membros superiores
do usudrio do produto.

Utilizacdo do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente para a
drea de alimentacdo, a utilizacdo para outros fins resultardo em desgaste
prematuro do produto e danos no seu sistema de transmissdo.

Procedimento para utilizacdo do aparelho com seguranca ver pdg 9.

Manutencgao: Procedimentos para manutencdo, cabo danificado, desgaste
da correiq, verifique pag 11.
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ASPECTOS DE SEGURANCA

\, Botdo de Emergéncia Z > Transf d
Desliga o equipamento RN ans ormacer i
em situacdes de risco. J Deixa a tensdo abaixo de 25V.

&, Contactoras
'\3,5['. Blocos de contato E\i 1 Durcs coriw’r?]c’:’(r)]ror;regunrgop’rres
!h!' com duplo canal. ¥, ~PAra acionamento do molor, €
w7l uUma para o acionamento do
h freio.

Chave Geral
~ = Corta o fornecimento de
(( energia para o equipamento.
~= Possui frava de seguranga.

Sensor Magnético
Desliga o equipamento ao abrir
a tampa da cuba

VIDA UTIL DOS COMPONENTES

Botoes

Vida Mecdnica 3x10° operacdes

Botoes de Emergéncia

Vida Mecdnica 3x10° operacdes

Atencado
E PROIBIDA A RETIRADA DE QUALQUER ITEM DE SEGURANGA DE SUA

MAQUINA SOB PENA DE PERDA DA GARANTIA E FUNCIONAMENTO
DO EQUIPAMENTO.

ASSISTENCIAS TECNICAS AUTORIZADAS

Site: https://gpaniz.com.br/assistencia-tecnica/autorizadas/
Ou se preferir utilize o QR CODE.

Aponte a cdmera do seu celular
para o QR CODE ao lado, e tenha
acesso a lista completa das

assisténcias técnicas autorizadas.




RECEBIMENTO DO PRODUTO
Ao receber o produto, recomendamos cuidado e inspecdo para detectar

qualquer avaria proveniente do transporte, tais como:
Amassados e riscos na pinfurag;
Quebrade pecas;
Falta de pecas através da violacdo daembalagem.

INSTALACAO

Os procedimentos a seguir devem ser executados para a melhor seguranca do
usudario:

Instale seu equipamento em drea bastante arejada;

Ainstalacdo do equipamento deve serem uma superficie planag;

Deixarum espaco de pelo menos 50 cm em torno do equipamento;

Partes metdlicas sdo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer
manutencdo verifique se o equipamento estd completamente resfriado;

Verificarse atensdo darede elétrica € a mesma do seu equipamento.

Para a operacdo adequada, este aparelho deve ser instalado em local com
temperaturaentre 5°C a 25°C.

Nunca use extensdes ou 'T' para a ligacdo dos equipamentos;
N&oremova o pino terra do cabo elétrico;
Utilize fomadas para 20A com pino 4,8mm conforme NBR 6147.

Este equipamento deve ter aterramento obrigatério para evitar possiveis
descargas sobre pessoas ou danos no equipamento. O fabricante ndo se
responsabiliza e ndo cede garantia por danos causados pela falta do
aterramento.

Se ndo for apto a estes procedimentos, contratar profissional habilitado para a
realizacdo. Ligue para 0800-704-2366 e contate a Assisténcia.
(6.PANIZ [



INSTALACAO

1000 mm

- Profundidade
-

»

Largura 500mm

500mm

Este equipamento necessita de:

®

Conexdo Elétrica

Terminal Terra

Disjuntor

Area para Manutencéo

Tomada 20A
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CARACTERISTICAS TECNICAS
Projetada com Amassadeira de massas pesadas, como massas de paes,
cucas, macarrdo e similares.

Atende o frabalho constante em cozinhas industriais, panificadoras, padarias e
e outros com muita eficiéncia, rapidez e qualidade.

As Amassadeiras sdo fabricadas em aco SAE 1020 com acabamento em
pintura epdxi, cuba em acoinoxiddvel e batedores em ferro fundido.

Possui transmissdo por engrenagens com dentes helicoidais que diminuem o
ruido e proporcionam maior resisténcia.

Especificagoes Técnicas

Modelo AM-05 G2 AM-15 G2 AM-25 G2
Peso 40 kg 48 kg 55 kg
Dimensoes (AxLxC) 610x420x410 780x520x420 840x600x560
Capacidade de Produgdo mogslingp?gn’ro mo]sgégp(rjoen’ro mozsgégp(rjoenfo
Motor (CV) 1/2 1/2 1
Consumo(kW/h) 0,36 0,36 0,73
Corrente(A) 9,0/4,2 9.0/4,2 15,6/7.2
Poténcia Instalada 0.9/0,7 1,2/1,0 2,0/1,5
Nivel mdximo de ingredientes. Nivel mdaximo de ingredientes.

A empresa reserva o direito de efetuar alteracdes nos equipamentos sem aviso prévio.
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INSTRUCOES DE USO
Para ligar sua mdquina AM-05/AM-15/AM-25 G2, siga os passos descritos
abaixo:

1°Passo: Ligara mdéquina narede elétrica;

2° Passo: Abrir a ‘tampa’ e acrescentar primeiramente os ingredientes mais
leves na bacia, como os farindceos;;

3° Passo: Fechartotalmente a ‘tampa’;

4° Passo: Verificar se o ‘Botdo de Emergéncia’ estd na posicdo de trabalho
(puxado totalmente para foral);

5°Passo: Ligara chave geral;
6° Passo: Pressionar o botdo ‘Liga’;

7° Passo: Seguindo o mesmo roteiro bdsico (a partir do 4° passo), ir
acrescentando aos poucos os demaisingredientes de suareceita.

Caso seja levantada a tampa, a mdquina ird se desligar automaticamente,
com ossistema de seguranca.

Paraligar a mdquina novamente, repetiros passos4 a 7.
Para desligar a maquing, pressione o botdo ‘Desliga’.

ATENCAO

FICA EXPRESSAMENTE PROIBIDO O USO DE GELO EM BARRA, TENDO EM VISTA QUE SUA
APLICAGAO PODE OCASIONAR DANOS E DESGASTE PREMATURO DA CUBA E DO BATEDOR.

A UTILIZACAO DE QUALQUER TIPO DE GELO QUE NAO SEJA GELO ESCAMA CARACTERIZA
USO INADEQUADO DO EQUIPAMENTO, PODENDO RESULTAR NA PERDA DA GARANTIA.

INSTRUCAO DE USO DA CUBA
Carga Maxima

Modelo AM-05 G2 AM-15 G2 AM-25 G2
Gr’c\:’\r?lflsgéas 2Kg de farinha 6Kg de farinha 10Kg de farinha
Homgé%%seas 3Kg de farinha 9Kg de farinha 15Kg de farinha

Carga Minima

Qualquer Massa 1,7kg de farinha 3.7kg de farinha 6kg de farinha

Umidade de Massa
Massas Granuladas 35 a 40% de umidade

Massas Homogéneas 50 a 55% de umidade

(GIIIIH o



HIDRATAGCAO DE MASSAS
A hidratacdo de massas € o percentual de dgua utilizado na massa emrelacdo
asoma dosingredientes sélidos (farinha, sal, fermento, reforcadore etc.)

Para calcular o percentual de hidratacdo faca os seguintes cdlculos:

Quantidade de massa pronta (Kg)
1,%(Porcentagem de hidratag¢do)
Liquidos = Capacidade mdax. de massa pronta - Sélido

Sélido =

Exemplo:
Sua receita leva uma hidratacdo de 55%. Supondo que deseja utilizar a
capacidade mdéxima de massa pronta de uma AM 25, siga o exemplo:
Sélido =25 + 1,55
Solido = 14,12 kg

Liguidos = 25 - 16,12
Liguidos = 8,88 L

Para receitas com os valores diferentes aos utilizados no exemplo acima,
apenas substitua os valores demarcados pelos valores que vocé desejar.
Exemplo:
Sua receita leva uma hidratacdo de 40%. Supondo que deseja utilizar o
capacidade mdxima de massa pronta de uma AM 60, siga o exemplo:
Sélido = 60 + 1,40
Solido = 42,85 kg

Liquidos = 40 - 23,52
Liguidos = 17,15 L

Nota:
A soma entre solido e liquidos NAO deve exceder a capacidade mdxima de
massa pronta do seu equipamento.

Valores abaixo podem gerar desgastes no equipamento, ndo coberto pela
garantia.

Massa pronta = Quantidade de massa pronta a ser produzido, ndo exceda o
limite do equipamento.

Solidos = Valor referente a soma dos ingredientes solidos( Farinha, fermento, sal,
reforcador e efc.)

Hidratagdo = Percentual que deseja hidratar sua massa, é a soma dos
ingredientes liquidos( Agua, leite, leo de soja, ‘ovos 75,25%" e etc.)

(EIIIH 10



MANUTENCAO
A manutencdo periddica do equipamento evita o desgaste prematuro das
pecas que tfrabalham entre si, como correias.

Além da manutencdo, é necessdrio fazer algumas verificacoes:

Verificar desgaste e aperto (tensdo) da correia do motor a cada 100 horas.
Lubrificar as engrenagens a cada 200 horas de uso.

Nota: Utilizar GRAXA VORTEX Q9500 HEAVY

Um eletricista deverd fornecer servicos elétricos conforme especificacdes de
leis locais e nacionais.

Se o corddo de alimentacdo estd danificado, ele deve ser substituido pelo
fabricante ou agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitarriscos.

LIMPEZA

Antes de efetuaralimpeza desligue a chave geral e retire o plugue da fomada.

Nunca utilize acessério de metal (faca, colher, etc) para ndo agredir as partes
de acoinoxiddavel.

Para a limpeza externa, aconselha-se utilizar um pano Umido com sabdo
neutro.

Nunca utilize mangueira de dgua pois poderd provocar curto circuito e
danificar os componentes elétricos como motor e itens de seguranca.

A limpeza de seu equipamento deverd ser feita sempre apds a sua utilizacdo.
Nado utilize produtos abrasivos, somente sabdo neutro.

Este aparelho ndo deve serlimpo comjato de dgua.

A mdqguina ndo poderd ser submergida para limpeza.

Utilize somente um pano Umido para fazer a higiene dos cilindros.

N&o deixe os cilindros Umidos apds a limpeza do equipamento, a fim de
prolongar avida Util deste

OCORRENCIA DE DEFEITOS
Em caso de ndo funcionamento do equipamento, antes de chamar a
assisténcia técnica, observe se a mdaquina apresenta os seguintes problemas:

1 - Se amdquina ndo liga: Verifique se a tenséo da mdquina coincide com a do
estabelecimento, verifique se o botdo de emergéncia estd totalmente puxado
para fora (posicdo de trabalho) e verifique se a sequéncia de fase (somente para
magquinas trifdsicas) estd na ordem correta.

2 - Se amaquina estiver lenta: Verifique a pressdo das correias.

Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica GPaniz,
Ccaso 0 equipamento ndo esteja funcionando conforme as especificacoes, fenha
anotafiscal e o Manual de Instrucdes d mdos e entre em contato com o Servico de
Atendimento Gpaniz.

Este |he prestard esclarecimento sobre pequenos problemas que
eventualmente venham ocorrer em seu equipamento e |he indicard o assistente
técnico mais préximo.

Para facilitar areposicdo de pecas, cite sempre areferéncia da mdquina.

(GIIIH 11
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ESQUEMA ELETRICO AM-25
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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, sendo 3
(trés) meses de garantia por Lei conforme o cédigo de defesa do consumidor e
mais 3 (frés) meses de garantia pelo fabricante, mediante as seguintes condicdes
€ normas:

1)A empresa ndo cobrird em hipétese 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 ndo terdo garantia equipamentos expostos ao tempo, ou que por
alguma forma apds seu uso tenham ficado muito tempo sem funcionamento, pois
poderd aparecer ferrugem nas partes de movimento ndo lubrificadas.

2)A garantia ndo cobrird vidros, ladmpadas, fusiveis, chaves contactoras,
resisténcias, termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides
de dgua e vdlvula solendide de gds, pois sdo componentes sensiveis as variacdes
de tensdo elétrica, transporte ndo apropriado, instalacdes ndo apropriadas e sem
protecdo.

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

4)O cliente terd o direito a Assisténcia Técnica no local de uso da mdquina cuja
medida damesma seja maior que 0,360m?3 ou peso superior a 94 kg.

Caso a maqguina ndo se enquadre nas medidas citadas, a mesma deverd ser
enviada para a Assisténcia Técnica Autorizada mais proxima.

Caso seja constatado que houve mau uso ou instalacdo inadequada do
equipamento, a visita, o deslocamento e os custos do conserto correrdo por conta
do usudrio, mesmo sendo no periodo de garantia.

5)A garantia estabelecida pela fabrica refere-se & mdaquinas que em servico e
uso normal apresentarem defeitos de material ou montagem. A fébrica reserva o
direito de dar pareceres e ndo autoriza outras pessoas a julgar defeitos
apresentados durante a vigéncia da garantia.

A garantia cobrird custos com a mdo-de-obra desde que a mesma seja
executada pela Assisténcia Técnica Autorizada.

Excluem-se da garantia defeitos ou avarias resultantes de acidentes por
negligéncianas operacoes.

6)A empresa ndo se responsabiliza por modificacdes no produto, salvo as
alteracdes feitas pela prépria fdbrica.

7)Apods 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas ou
acessorios que tenham desgaste natural ou acelerado tais como: rolamentos e
retentores, discos do Moedor de Carne e do Preparador de Alimentos; globo, pd e
espiral da Batedeira Planetdria; feltros da Modeladora; trefilas, caracdis e
alimentadores de extrusdo.

(IR 15



TERMO DE GARANTIA

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 proprietdrio.

9)EXTINGAO DA GARANTIA:

v Ando execucdo dos servicos de revisdo e lubrificacdo constantes no Manual
de Instrucdo do equipamento;

v O emprego de pecas e componentes ndo originais € ndo recomendadas
pelaempresa;

v Modificacdo do produto e consequente alteracdo das caracteristicas
técnicas de funcionamento, com excecdo ds executadas pela empresa;

v Utilizacdo das mdquinas e equipamentos para outras funcdes que ndo sejam
asindicadas 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 renincia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou
venhaaser.

LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengoes
realizadas

Data de _/_/20__ _/_/20__ _/_/20__ _/_/20__
Intervengoes

Servico
realizado

Pecas reparadas
ou substituidas

Condigoes de
seguranca do
equipamento

Indicages Conforme Conforme Conforme Conforme
conclusivas

quanto as O O O O
condigoes de N&o N&o N&o N&o
seguranca da Conforme Conforme Conforme Conforme
mdquina

Responsavel

(IR ¢



CRONOGRAMA DE MANUTENCAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE
1 Esticar correia 1.800 Horas
2 Lubrificar engrenagens 1.800 Horas
3 Trocar rolamento mancais 15.000 Horas
4 Trocar retentores 8.000 Horas
5 Trocar correia 4.000 Horas
6 Limpeza sistema elétrico 1.800 Horas
7 Reaperto sistema elétrico 1.800 Horas
8 Limpeza externa equipamento Didria
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo|N° Série Inicial | N° Série Final | CDA Descrigcdo
5719
00 300425XXXXXX | 140126XXXXXX | 2220 |Desenvolvimento
5722
01 150126XXXXXX 070426XXXXXX 6076 | Alterado Termo de Garantia
02 080426XXXXXX 061026XXXXXX 6215 g\gligionodo observacdo sobre uso do
03 071026XXXXXX 6430 g:iﬁizrswsoooslo informacdes de hidratacdo
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ANOTACOES




ANOTACOES




R.03 75614

Etiqueta do produto

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

ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
(0-XX-54) 2101-3400 QJ
0800-704-2366

www.gpaniz.com.br  gpaniz@gpaniz.com.br
G.Paniz IndUstria de Equipamentos para Alimentacdo Ltda.

Rua Adolfo Randazzo, 2010 - Cx. Postal 8012 - CEP. 95044-800 - Caxias do Sul -RS
CNPJ 90.771.833/0001-49
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