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APRESENTAGAO

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

Todos os produtos s&o fabricados com materiais de alta qualidade e acabamento
superior, dentro das normas de seguranga e higiene das leis vigentes.

A facilidade na instalagdo, manutengdo minima, baixo consumo e o alto rendimento
produtivo, colocam os produtos G.PANIZ, a frente no mercado, com vantagens de
economia, produtividade, segurancga e qualidade.

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

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 orientacéo
correta para que obtenha um melhor aproveitamento e durabilidade do equipamento.

SEGURANGA

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 Para |ndlcgr que o item marcado po(_de ser
elétrico em caso de uma falha, ou no terminal de uma terra quente e néio deve sertocado sem cuidar.
de protec&o (Terra) eletrodo.

Terra de Protegéo Superficie Quente
IEC 60417-5019 IEC 60417-5041

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

» Paraevitar choques e danos ao seu produto verifique o aterramento
de suarede elétrica.

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

)

)

LG\astromaq



ASPECTOS DE SEGURANCA

Botao de . .
Emergéncia Chave Liga Desliga
Desliga o Desliga o equipamento
equipamento em em condi¢cdes normais

situagdes de risco. de uso.

Blocos de contato Interruptores positivos

com duplo canal. Desliga o equipamento
quando a grade de
protecédo estiver aberta

Chave Geral
Corta o fornecimento
de energia para o
equipamento.

Interface Bivolt
Acionamento do motor com
redundancia / protegao térmica

do motor.
VIDA UTIL DOS COMPONENTES
Botoes
| Vida Mecanica 3x10° operagdes |
Bot6es de emergéncia
| Vida Mecéanica 3x10° operagdes |

>
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ASPECTOS DE SEGURANCA
Dados Especificos: Informagbes 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 1.111 anexo VI (Maquinas para
panificagdo e confeitaria), As maquinas de panificagcdo 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 construgéo relacionados a

seguranga da maquina.

Esquema Elétrico: Para a visualizagdo da esquematica do comando elétrico,

conforme a tenséo Bivolt, 127V - 220V Mono verificar pagina 16.
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 plugue e

tirando-o da tomada.
Nunca use extensbes ou adaptadores para a ligagdo dos equipamentos.
N&o remova o pino central do plugue.
Para a segurancga 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 grade de prote¢do e componentes
elétricos que impedem acesso as partes moveis. A retirada ou adulteragdo destes
componentes de seguranga podem causar riscos graves nos membros superiores do

usuario do produto.

~
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ASPECTOS DE SEGURANCA

Utilizag¢do do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente para a
area de alimentagéo, a utilizagdo para outros fins resultardo em desgaste prematuro do
produto e danos no seu sistema de transmisséo.

Manutengao: Procedimentos para manutengao, cabo danificado, desgaste da
correia.

Emergéncia: Em caso de emergéncia, pressione o botdo de emergéncia, o
mesmo faréd com que a maquina pare instantaneamente.

Vida Util: A vida util da maquina pode variar de 3 a 5 anos, baseado na vida util
dos componentes.

- Acesse gratuitamente nosso site www.gpaniz.com.br

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;
- Quebra de pegas;
- Falta de pecas através da violagdo da embalagem.

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

NOTA:

Junto a este manual vocé
recebera 2 palhetas
sobressalentes.

—
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INSTALAGAO

Os procedimentos a seguir devem ser executados para a melhor seguranga do usuario:

- Instale seu equipamento em area bastante arejada;

-Ainstalagédo do equipamento deve ser em uma superficie plana;

- Deixar um espaco de pelo menos 50 cm em torno do equipamento;

- Nao faga instalagéo proximo a materiais combustiveis;

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

- Verificar se a tens&o da rede elétrica € a mesma do seu equipamento.

- Para a operacao adequada, este aparelho deve ser instalado em local com temperatura
entre 5°C a25°C.

-Nunca use extensdes ou ‘T’ para a ligagédo dos equipamentos;

-N&o remova o pino terra do cabo elétrico;

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

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

- Instalar o equipamento em uma superficie plana.

- Deixar um espago conforme pagina 10 em torno do equipamento.

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

- Manter o equipamento fora do alcance de criangas.

CUIDADOS ELETRICOS

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

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

+ Nao remova o pino terra do cabo elétrico.

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

- Fazer a conexao do terminal equipotencial proximo ao adesivo |_!E| comcabode6a8

mm.

D
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CUIDADOS NA INSTALACAO DO BOTIJAO GLP:

- O botijao de gas GLP ( gas liquefeito de petréleo) encontra-se em estado de 85% liquido
dentro do botijdo. Nunca vire ou deite o botijao (se ainda existir algum residuo dentro de
gas ele podera escoar na fase liquida, anulando a funcdo do regulador de pressao,
podendo provocar graves acidentes.

-Use sempre o regulador de presséo ou “registro” com a inscrigdo NBR 8473 emrelevo;

- Apés instalagéo, veja se ha vazamento usando apenas espuma de sab&o. Se houver
vazamento, repita a operacao de instalagao;

- Se 0 vazamento continuar, leve o botijao para um local bem ventilado e chame a empresa

que vendeu o botijao;

- Para a instalagcao de mais botijdes de gas (P45) contrate servigo técnico especializado
de sua cidade.

- Verifique se a legislagéo vigente em seu estado/municipio permite esse tipo de
instalagéo

INSTRUGAO DE INSTALACAO DA REDE DE GAS GLP/GN

- O gas deve ser fornecido com uma pressdo de 1,0 a 1,5 kgf/cm? (primeiro estagio)
tendo uma vazao de 5 kg/h conforme norma NBR 15526.

- Verificar se o equipamento é para gas natural.

- Caso nao se sinta apto para fazer a instalagcao da rede de gas, contrate servigco
técnico especializado de sua cidade.

NOTA: Nao recomendamos o uso de gas remanufaturado.

D
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INSTALAGAO MCM

1000 mm

DISTANCIA MAXIMA
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CARACTERISTICAS TECNICAS

Fabricadas para o ramo Gastronémico, atendem o trabalho constante em
cozinhas industriais, hotéis, panificadoras e padarias com eficiéncia, rapidez e qualidade.

Possui a estrutura feita em aco carbono, com revestimento superior em inox e
estrutura em pintura epoxi, panela em aluminio fundido, batedor em ago carbono revestido
de banho de estanho e raspadores em nylon. Transmiss&o por redutor, sistema
basculante da panela com trava de seguranga e queimador giratério para facilitar o
acendimento. Panela removivel para facilitar a limpeza. Queimador de alta pressdo em
ferro fundido, registro para controle da chama e mangueira feita com material anti-chama.

Para consulta de recita, acesse o site: www.gpaniz.com.br

POTENCIAICONSUMO CONSUMO |CONSUMO  DIMENSOES
PRODUTO | MODELO| MOTOR " untoR | EMBTU | ELETRICO | GAS AxBxc |PESO
MISTURADOR | MCM - 15 | 127V/220V 1035x585x565
PARA Monofasico 1/4 CV 27381 BTU/n 0,572 Kw/h 0,6 Kg/h X X mm| 35 kg
COZIMENTO 127220V
- 1075x685x640
MCM - 22 Monofasico 1/4 CV 27381 BTU/h| 0,572 Kw/h 0,6 Kg/h X X mm| 38 kg
B000000
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INSTRUCOES DE USO

Chave Geral

Fechamento Lateral -
e Posterior

‘\/‘\ Grade de Protecao
| % Basculador
Chave Liga/Desliga

Manipulo de

Panela travamento da cuba

Queimador ﬁ

(o~

INSTRUGOES DE DESCARGA DO ALIMENTO

Para iniciar a utilizagdo de seu equipamento é necessario seguir os seguintes passos:

1- Abrir a grade de protecgao para fazer
o tombamento da panela e retirado dos
alimentos;

2- Retire a tampa da panela;

3- Remova o batedor para fazer o
tombamento da panela e retirada
dos alimentos;

4- Puxar o manipulo de travamento
da panela até soltar o pino;

5- Bascule a panela em até 90°
para retirada dos alimentos.




N

INSTRUGOES DE USO

Para ligar sua maquina, siga os passos descritos abaixo:
Procedimento para acionar o misturador:

1° Passo: Ligaramaquina narede elétrica;

2° Passo: Posicionar a panela e o batedor de tal forma a ficar bem fixa no equipamento;

3° Passo:Acrescentar os ingredientes;

4° Passo: Verificar se o botdo de Emergéncia se esta na posigéo de trabalho (puxado

totalmente para fora);

5° Passo: Ligue a chave geral,

6° Passo: Pressionar o botao Liga (regido branca do botao) ;

7° Passo: Ap6s o cozimento do alimento, desligar a maquina, pressione o botao Desliga

(regido preto do botao).

Para acionar o queimador:
1° Passo: Gire o queimador, acenda a chama com cuidado (abra o registro de tal forma

que saia pouco gas). Apos a chama acesa aumente gradativamente a saida de gas para

aumentar a intensidade da mesma;
2° Passo: O registro é o unico controle de temperatura existente no equipamento. Por isso

tome muito cuidado com o excesso de chama, pois podera queimar o alimento. Trabalhe

sempre com fogo brando por seguranga;
3° Passo: Apos ter cozido o alimento, desligue a chama, posicione um recipiente na frente

do equipamento, abra a grade, retire o grampo trava do batedor, erga a bucha e remova o
batedor, puxe a trava da panela que se encontra na lateral esquerda do equipamento e

incline a panela para remover o alimento.

Em caso de emergéncia, pressione o botdo de Emergéncia da maquina, o mesmo fara

com que a maquina pare .

ATENCAO!
CUIDADO AO BASCULAR A PANELA
QUANDO ESTIVER COM ALIMENTO

PARA O BOM RENDIMENTO DA MAQUINA NAO NECESSITA DAS

PAS SUPERIORES

D
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MANUTENCAO

- A manutencgéo periédica do equipamento evita o desgaste prematuro das pegas que
trabalham entre si, como correia. Além da manutengéo, é necessario fazer algumas
verificagdes:

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

- Verificar barulho no redutor e Colocar Graxa Tutela Especial Alfa 2K - 30g a cada 100
horas.

- Um eletricista devera fornecer servigos elétricos conforme especificagdes de leis locais e
nacionais.

- Se o corddo de alimentagdo esta danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante ou
agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.

SUBSTITUIQAO DAS PALHETAS
Ao substituir as pecas, utilize uma chave de boca n°10.

Nota:

As palhetas nao

devem raspar no
fundo do tacho.

I

REGULAGE DA CHAMA

1-Acenda o fogo;
2 - Verifique se a chama ja esta correta (sem estar flutuante ou amarela);
3 -Senéo estiver, com o auxilio de uma chave Philips afrouxe o parafuso;
4 -Regule achama (com o fogo aceso) até que a mesma fique azul;

5 -Ap0s, aperte o parafuso.

s

—_—

——

CHAMA FLUTUANTE CHAMA AMARELA
-Deve-se diminuira entrada de ar. - Deve-se aumentar a entrada de ar.
- Mova o regulador do gas para frente. -Mova o regulador do gas para o centro.

O mal funcionamento das condigdes com chama amarela ou flutuante, ndo
esta coberto pela garantia do produto.

- hé\astromaq Pa.13| /




OCORRENCIA DE DEFEITOS

- Em caso de nado funcionamento do equipamento, antes de chamar a assisténcia
técnica, observe se amaquina apresenta os seguintes problemas:

1 - Se a maquina nao liga: Verifique se a tensdo da maquina coincide com a do
estabelecimento, verifique se o botdo de emergéncia esta totalmente puxado para fora
(posigao de trabalho).

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

Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica Grastromagq,
caso o equipamento nado esteja funcionando conforme as especificagdes, tenha a nota
fiscal e 0 Manual de Instru¢des a maos e entre em contato com o Servigo de Atendimento
Grastromaq. Este lhe prestara esclarecimento sobre pequenos problemas que
eventualmente venham ocorrer em seu equipamento e lhe indicara o assistente técnico
mais proximo.

Para facilitar a reposigao de pecas, cite sempre a referéncia da maquina, nesse caso
MCM-15 ou MCM-22

Micros Verificar se a grade de proteg&o esta regulada. - Fazer a regulagem da grade de protegéo.
Verificar se as micros estdo reguladas. - Fazer a regulagem das micros.
Desgaste dos rolamentos - Entrar em contato com a assisténcia técnica

Barulho Verificar a correia do motor - Fazer a regulagem da correia.
Verificar o redutor - Colocar Graxa Tutela Especial Alfa 2K - 30g
Verificar se a receita ndo esta acima do nivel maximo| _ Verificar nivel da Panela

Falta de Potencia da cuba.

Verificar se o acessorio é o correto para o tipo de - Ver pagina 09
batimento !

LIMPEZA

-Antes de efetuar alimpeza desligue a chave geral e retire o plugue da tomada.

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

- Para alimpeza externa, aconselha-se utilizar um pano tmido com sab&o neutro.

-Nunca utilize mangueira de agua pois podera provocar curto circuito e danificar os
componentes elétricos como motor e itens de segurancga.

- Alimpeza de seu equipamento devera ser feita sempre ap0s a sua utilizagéo. Nao utilize
produtos abrasivos, somente sabao neutro.

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

-Amaquina ndo podera ser submergida para limpeza

D
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ESQUEMA ELETRICO MCM-15 / MCM-22
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TERMO DE GARANTIA

Aempresa 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 condi¢des e
normas:

1) A empresa ndo cobrirA 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
nao terdo garantia equipamentos expostos ao tempo, ou que por alguma forma apos seu
uso tenham ficado muito tempo sem funcionamento, pois podera aparecer ferrugem nas
partes de movimento nao lubrificadas.

2) A garantia n&o cobrira vidros, lampadas, fusiveis, chaves contactoras, resisténcias,
termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides de agua e valvula
solendide de gés, pois sdo componentes sensiveis as variagdes de tensado elétrica,
transporte n&o apropriado, instala¢des n&o apropriadas e sem protegéo.

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

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 néo 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 usudrio, 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. A fabrica reserva o direito de dar
pareceres e ndo 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 operacgdes.

6) A empresa ndo se responsabiliza por modificagdes no produto, salvo as alteragbes
feitas pela propria fabrica.

7) Apébs 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pegas ou acessorios
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 extruso.

D
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8) Regulagens, lubrificagdes, 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 ndo execugdo dos servigos de revisdo e lubrificagcdo constantes no Manual de
Instrugcéo 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 excec¢éo as executadas pela empresa;

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

v Pelodecurso 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.

D
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LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengodes
realizadas

Data de
Intervengoes

Servigo realizado

Pecas reparadas
ou substituidas

Condigoes de
segurancga do
equipamento

Indicagdes Conforme | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme
conclusivas quanto
as condigoes de I:l D
segurancga da Néao Nao Nao Nao N&o Nao
maquina Conforme | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme | Conforme
Responsavel

[
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CRONOGRAMA DE MANUTENGAO

NUMERO DESCRIGAO PERIODICIDADE
01 LIMPEZA INTERNA DIARIA
02 LIMPEZA SISTEMA ELETRICO 3000 HORAS
, 3000 HORAS
03 LIMPEZA SISTEMA GAS OU CONFORME
NECESSIDADE
TROCA VALVULA PRESSAO GAS 5000 HORAS
04 E KIT MANGUEIRA OU CONFORME
NECESSIDADE
05 REAPERTO SISTEMA ELETRICO 1800 HORAS
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo| N° Série Inicial | N° Série Final CDA Descrigao

00 | 110619XXXXXX |120619XXXXXX | 3238 |Desenvolvimento do projeto.

01 1306 19XXXXXX | 070820XXXXXX 3917 Pagina 06 - Inclusdo das palhetas sobressalentes,
pagina 12 - Nao necessidade das palhetas superiores
pagina 13 - Substituicao das palhetas.

02 | 080820XXXXXX
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R.01 80263

MCM-15
MCM-22

Etiqueta do produto

Visualize aqui os dados do seu equipamento como n° de série, modelo, frequéncia, tenséo.
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( ) ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
(0-XX-54) 2101 3400
0800-704-2366
www.gpaniz.com.br - gpaniz@gpaniz.com.br
Gpaniz Industria de Equipamentos para Alimentagao Ltda.

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