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

Sdo dezenas de equipamentos projetados para facilitar o trabalho de quem
afuano ramo de alimentacdo.

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

Todos os produtos sdo fabricados com matericis de alta qualidade e
acabamento superior, dentro 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 orientagcdo correta para que obtenha
um melhor aproveitamento e durabilidade do equipamento.

INSTRUCOES 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 pessod responsdvel pela sua seguranca.

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

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

condutor externo para protecdo

Equipotencialidade IEC 60417-5021 contra chogque 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.
N&o sendo, necessariomente, o
Terrade umaligacdolocal.

Verifigue se a tensdo do seu aparelho estd de acordo com a etiqueta que
acompanha o produto (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.
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ASPECTOS DE SEGURANCA

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

Normas do Projeto: Esta mdquina foi projetada observando a Norma de
SegurancaNR12.

Amassadeira com Extrusora: A descricdo da mdquina e sua utilizacdo prevista,
podemser visualizadas na pdgina 07

Esquema Elétrico: Para a visualizacdo da esquematica do comando elétrico,
verificara pdgina 14

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

Manutencdo: Procedimentos para manutencdo, cabo danificado, desgaste
dacorrente, verifique pag 12

Seguranca: Leia com atencgdo os itens a seguir para evitar problemas durante
ainstalacdo e o uso de seu equipamento.

Mantenha esse manual sempre préximo dos usudrios nos locais de trabalho.
Nunca use extensdes ou adaptadores para aligacdo dos equipamentos.

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

Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidag¢do das Leis do Trabalho), € de 60kg o
peso mdaximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar suasaude.

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 tréfegointenso de pessoas.

Adulteracdo: Seu equipamento possui protecdo e componentes elétricos que
impedem acesso as partes moveis.

Aretirada ou adulteracdo destes com-ponentes 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 desgas-te
prematuro do produto e danos no seu sistema de transmissdo.

Procedimento para utilizacdo do aparelho com seguranca verifique pdg 09

Atencado
E PROIBIDA A RETIRADA DE QUALQUER ITEM DE SEGURANCA DE SUA MAQUINA
SOB PENA DE PERDA DA GARANTIA E FUNCIONAMENTO DO EQUIPAMENTO.
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RECEBIMENTO DO PRODUTO

Ao receber recomendamos cuidado e inspecdo para detectar qualquer
avaria proveniente do tfransporte, tais como:

Amassados e riscos No inox;

Quebrade pecas;

Falta de pecas através da violagcdo daembalagem;

OBSERVACAO: Em casos de avaria no recebimento, seja ele por qualquer
motivo mencionado acima, a fdbrica ndo se responsabiliza.

O produto contém:

-1 Chave - 1 Trefila Talharim Fino

- 1 Trefila Espaguete Fino - 1 Trefila Talharim Guitarra
- 1 Trefila Espaguete Grosso - 1 Trefila Talharim Soba

- 1 Trefila Espaguete Médio - 1 Trefila Macarrdo Fino

- 1 Trefila Talharim Grosso - 1 Trefila Macarrdo Grosso

INSTRUGCOES GERAIS DE INSTALAGAO

Instale o equipamento em uma superficie plana e ndo inflamavel.
Deixe um espaco conforme a pdgina anterior em torno do equipamnto.

Para a operacdo adequada, este equipamento deve ser instalado em local
comtemperatura entre 5°C a 25°C.

Mantenha o equipamento fora do alcance de criancas.
INSTRUCAO DE INSTALACAO ELETRICA

O equipamento deve ser aterrado para evitar riscos ao operador € da-nos Ao
equipamento.

Ndoremova o pino terra do cabo elétrico.
Nunca use extensdes ou ‘T’ para a ligacdo dos equipamentos.
Faca a conexdo do terminal eqUipotencial proximo ao adesivo B com cabo

de 6a8mm3.
(6.pANIZ L



INSTALACAO
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*A altura total com a tampa de protecdo aberta é de 582mm
Modelo EM-10
Este equipamento Alimentacdo elétrica Mono
necessita de: Poténcia instalada (kW) 0,67
Frequéncia (Hz) 60
@ Conexdo Elétrica
Tensdo (V) 127/220
@ Terminal Terra Consumo eletrico médio (kWh) 0,5
Corrente nominal (A) 3.2
|E| Disjunfor Corddo de alimentacdo (mm) 1500
Peso (kg) 45
Area para Manutencéo
Volume cuba (L) 11,1
Tomada 20A Medidas internas cuba (mm) 180x233x266
Capacidade de Extrusdo 10Kg/h
Capacidade Cuba 4,2Kg
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CARACTERISTICAS TECNICAS
A extrusora de massas é utilizada na preparacdo de massas em geral.

espaguete, talharim, macarrdo, penne, fusilli, rigatoni. Indicada para
restaurantes e hotéis, podendo trabalhar com qualquer tipo de farinha de grdo
tenro, duro, calibrado.

Pode-se também utilizar farinha integral sendo necessdrio peneirar para
eliminareventuais fragmento de farelo.

Os ovos devem ser quebrados em vasilha separada, de modo a evitar
pedacos de cascaentrem nas trefilas.

Eimportante também bater os ovos por alguns segundos, a fim que agema e a
clara sejam bem misturadas.

A funcdo de batedor (amassadeira) deve ser usada apenas para massas de
baixa hidratacdo.

Essa amassadeira ndo faz massas de pdo, bolo, biscoito, pdo de queijo entre
outras massas de confeitaria.

Tampa de
protecdo

Pino Trava

Suporte movel
do batedor

Painel de

. Insfrumentos
Trefila

Bocal Extrussor
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CARACTERISTICAS TECNICAS
Trefilas que acompanham o produto

Trefila utilizada para
fazer talharim grosso
(647G)

—
e N e
—

Trefila utilizada para
fazertalharim guitarra
(632G)

Trefila utilizada para
fazer talharim soba
(652G)

PAINEL DE INSTRUMENTOS

Trefila utilizada para
fazer macarrdo fino.
(631G)

Trefila utilizada para
fazer macarrdo grosso
(632GC)

Trefila utilizada para
fazer talharim fino
(645G)

BATEDOR  'EXTRUSOR

Trefila utilizada para
fazer espaguete fino.
(619G)

Trefila utilizada para
fazer espaguete médio.
(627G)

Trefila utilizada para
fazer espaguete grosso.
(622G)

Emergéncia

Liga
Desliga

Operacgoes:
2-Extrusor
1-Batedor
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INSTRUCAO DE USO

Pararealizara mistura da massa siga os seguintes passos:
Passo 1: Montar a trefila desejada no bocal extrusor (pdg.09);

Passo 2: Ligar o equipamento na rede elétrica (Certifique-se que a tensdo da
rede confere com a do seu equipamento);

Passo 3: Ligar a disjuntor, localizada na fraseira do seu equipamento;

Passo 4: Abra a tampa de protecdo e adicione dentro da cuba a farinha e
demaisingredientes desejados conforme suareceita;

Passo 5: Feche atampa e trave com o grampo de fixacdo;
Passo 6: Verifique se o botdo de emergéncia estd totalmente para fora;
Passo 7: Coloque o botdo de operacdes na opcdo de batedor;

Passo 8: Agora é s¢ ligar a sua EM-10 pressionando o botdo ‘ligar’, adicionar
ovos e liquidos até que a massa se torne homogénea.

Assim que sua massa estiver pronta desligue seu equipamento antes de trocar
de operacdo;

Pararealizar a extrusdo damassa, siga os seguintes passos:

Passo 1: Com a mdaquina desligada, posicione o bot&do de FUNCOES na funcdo
‘Extrusor’ (pdg.8);

Passo 2: Agora é sé ligar o equipamento parainiciar o processo de extrusdo;

COMO TROCAR DE TREFILAS

Passo 1: Utilize a chave que acompanha seu equipamento para soltar a porca,
girando sentido anti-hordrio;




COMO TROCAR DE TREFILAS
Passo 3: Com a mesma chave que foi usada pra soltar a porca, utilize-a para

apertaramesma, girando no sentido hordrio.

VOCE PODERA ADQUIRIR TREFILAS FEITAS EM LATAO
ENTRANDO EM CONTATO COM O SETOR COMERCIAL

RETIRAR O BATEDOR
Passo 1: Solte o fecho de seguranca e abra a tfampa de protecdo;

Passo 2: Gire sentido anti hordrio para soltar o pino de trava do guia mével,
retire o guia movel;

Passo 3: Segure o batedor e o mova para frente, até desencaixar ;

(EIIIH 10



RETIRAR O BATEDOR
Passo 4: Incline-o e remova para cima com cuidado;

A UNICA MANEIRA DE RETIRAR E COLOCAR O BATEDOR E COM ELE ESTANDO
INCLINADO DA MESMA FORMA REPRESENTADO NA ILUSTRACAO (IMAGEM 4).

RETIRAR O CARACOL
Passo 1: Utilize a chave que acompanha seu equipamento para soltar a porca,
girando no senfido anti-hordrio;




RETIRAR O CARACOL

_ PARA COLOCAR O CARACOL NOVAMENTE DENTRO DA
MAQUINA, E O MESMO PROCEDIMENTO POREM NA SEQUENCIA
INVERSA, OU SEJA, PRIMEIRO COLOQUE O CARACOL DENTRO

DA MAQUINA, APOS ENCAIXE A TREFILA E A PORCA, E POR FIM
USE A CHAVE PRA REALIZAR O APERTO NECESSARIO.

LIMPEZA
Antes de limpar seu equipamento, certifique-se de que a mdquina esteja
desconectada darede elétrica.
Limpe sempre apds o Uso.

Nd&o use objetos pontiagudos para a limpeza, como facas, espdtulas de metal,
estiletes, etc.

Use apenasum pano Umido.

Use apenas dgua e sabdo neutro.

Nd&o deixe dgua depositada dentro da cuba.
Ndo utilize produtos corrosivos.

Nas Pdginas seguintes ensinamos vocé a efetuar a retirado do caracol e do
batedordo seu equipamento

Apds o uso, mantenha as tréfilas imersas em um recipiente de dgua, evitando
que amassa seque nos furos.

MANUTENCAO
A manutencdo periddica do equipamento evita o desgaste prematuro das
pecas que frabalham enfre si, como correntes.

Além damanutencdo, € necessdrio fazer algumas verificacoes:
Nota: Utilizar GRAXA VORTEX Q9500 HEAVY

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

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

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.

(118 1



OCORRENCIA DE DEFEITOS

Problema

Canais da tréfila
entupidos

Mdquina ndo liga

Cortador nao ajusta

a velocidade

Ruidos na cuba

Sujeira na massa

Ruido de corrente

Possiveis Causas

A)Verificar corpos estranhos
na massa.

A)Verificar se a chave geral
esta na posicdo ‘ligada’.

A)Verifique se o conector
estd encaixado corretamente.

A)Verificar se ndo hd residuos
de massa seca na drea do
caracol.

A)Verificar quanto a limpeza
do ventilador de pré secagem
da massa.

A)Verificar o desgaste e a
lubrificacdo da corrente.

Procedimento

A)Limpar com agua.

A)Abra e feche a tampa, pressione
em seguida ‘Reset’.

A)Contate a assisténcia técnica.

A)Efetuar limpeza.

A)Limpeza com ar comprimido.

A)Contate a assisténcia técnica.

(1A 13



ESQUEMA ELETRICO MONO 110/220V
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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 hipdtese 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, lGmpadas, fusiveis, chaves contactoras,
resisténcias, termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides
de dgua e vdlvula solendide de gds, pois sdo componentes sensiveis s 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 mdaguina 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 fdbrica reserva o
direifo de dar pareceres e ndo autoriza oufras 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.
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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 Manuall
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
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CRONOGRAMA DE MANUTENCAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE
1 Trocar rolamento mancais 15.000 Horas
2 Trocar corrente 8.000 Horas
3 Limpeza sistema elétrico 1.800 Horas
4 Reaperto sistema elétrico 1.800 Horas
5 Limpeza externa equipamento Didria
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo| N° Série Inicial N° Série Final CDA Descricdo
00 020722XXXXXX 17 T125XXXXXX - Desenvolvimento
6008 | Alterado esquema elétrico e adicionado
ol 181T25XXXXXX 140T26XXXXXX 6018 |informagdes sobre as trefilas
02 150126 XXXXXX 070426 XXXXXX 6076 | Alterado Termo de Garantia
03 080426 XXXXXX 250526 XXXXXX 6156 |Alterado Esquema Elétrico
04 260526 XXXXXX 6288 | Adicionado ilustracdo das trefilas
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R.04 75096

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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