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APRESENTAGAO

A empresa, especializada no ramo de maquinas para alimentagao, 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 sdo fabricados com materiais 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, a frente no mercado, com vantagens de
economia, produtividade, segurancga e qualidade.

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

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 instrugbes quanto ao uso deste equipamento por
pessoa responsavel pela sua seguranga.

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 ethueta que
acompanha o produto (no corddo de alimentagéo). TN

» Para evitar 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.



ASPECTOS DE SEGURANCA

Botao de

Emergéncia

Desliga o

equipamento em Chave Liga Desliga

situagdes de risco. Desliga o equipamento
em condi¢gdes normais
de uso.

Bloco de contato

25—y
Interruptores positivos
Desliga o equipamento

quando a grade de
\ protecdo estiver aberta
Interface de Seguranga
Acionamento do motor com

redundancia / protegdo térmica
do motor.

VIDA UTIL DOS COMPONENTES

Botdes
| Vida Mecanica 3x10° operagdes |

Botdes 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 N° 1.111 anexo VI (Maquinas para
panificagdo e confeitaria), As maquinas de panificagdo e confeitaria ndo especificadas
por tal anexo e certificadas pelo INMETRO estao excluidas da aplicagdo da Norma
Regulamentadora NR-12 quanto aos requisitos técnicos de construgdo relacionados a
segurancga da maquina.

Desfiador de Carnes: A descricdo da maquina e sua utilizagdo prevista,
podem ser visualizadas na pag 7.

Esquema Elétrico: Para a visualizagdo da esquematica do comando elétrico,
conforme a tensao Bivolt 127/220V verificar a pag 24.

Riscos: Este equipamento ndo gera qualquer risco a exposicao dos usuarios.

Seguranca: Leia com ateng&o os itens a sequir para evitar problemas durante

a instalagéo e o uso de seu equipamento.
Mantenha esse manual sempre préximo 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 extensées ou adaptadores para a ligagdo dos equipamentos.

Né&o remova o pino central do plugue.

Para a seguranga 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 saude.

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.
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ASPECTOS DE SEGURANCA

Adulteragdo: Seu equipamento possui tampa de protecdo 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.

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 utilizag&o do aparelho com seguranga ver pag 09.

Manutengéo: Procedimentos para manutengéo, cabo danificado, desgaste da
correia, verifique pag 11.

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

mesmo fara com que a maquina pare.
Verifique o procedimento de uso do botao de emergéncia, na pag 10.

Vida Util: A vida util da maquina pode variar de 3 a 5 anos, baseado na vida util
dos componentes, localizados na pag 03.

- 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.
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RECEBIMENTO DO PRODUTO

Ao receber o produto, recomendamos cuidado e inspecgéo para detectar qualquer
avaria proveniente do transporte, tais como:

- Amassados e riscos na pintura;

- Quebra de pecas;

- Falta de pegas através da violagao da embalagem.

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

INSTALAGAO

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

- Instale seu equipamento em area bastante arejada;

- Ainstalagdo do equipamento deve ser em uma superficie plana;

- Deixar um espacgo de pelo menos 15cm em torno do equipamento;

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

- Verificar se a tensado da rede elétrica € a mesma do seu equipamento.

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

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

- Nao remova o pino terra do cabo elétrico;

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

Se nao for apto a estes procedimentos, contratar profissional habilitado para a
realizagado. Ligue para 0800-704-2366 e contate a Assisténcia.
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CARACTERISTICAS TECNICAS

Projetada como Desfiador de Carnes, tais como frango, bacalhau, peixe, carne de sol e
similares, funciona com até 4kg (DC 04) e 10kg (DC 10) de carne por processo. Atende o
trabalho constante em cozinhas industriais, panificadoras, padarias e similares com
muita eficiéncia, rapidez e qualidade.

O Desfiador de Carnes ¢ fabricado em ago SAE 1020 , com acabamento em pintura

epoxi (ou opcional em inox), cuba e pas em ago inoxidavel 304, Tampa em Policarbornato
no modelo DC 04 e em aluminio no DC 10. Possui reducao de velocidade feita através de

polias com correias e rolamentos blindados na sua fabricagéo.
Para consulta de receita, acesse o site: www.gpaniz.com.br

DADOS TECNICOS

MODELO DC-04 DC-10
ALIMENTACAO ELETRICA Monofasico | Monofasico
POTENCIA (kW) 0,3 0,9
FREQUENCIA (Hz) 60 60
TENSAO BIVOLT (V) 127/220 127/220
CORRENTE NOMINAL (A) 8,4/4,2 11,8/5,9
CONSUMO ELETRICO (kWh) 0,95 14
CORDAO DE ALIMENTACAO | 3x1,5mm | 3x1,5mm
CAPACIDADE (Kg) 4 10
Maquina DESCRICAO Cédigo
DC-04 Motor Monofasico 1/2CV 127/220V 4P 60HZ 00001
DC-10 Motor Monofasico 3/4CV 127/220V 4P 60HZ 00002

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

Cabo de alimentagéo

Botéo Liga/Desliga

Bot&o de Emergéncia

NOTA: Equipamento destinado para desfiar carnes. Nao utilize para outra fungéo,
evitando o uso abusivo do equipamento.

GPANIZ raca ]/
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INSTALAGAO DC-04 DC-10

Balcao
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Tabela de Dimensdes
MODELO ALTURA LARGURA | PROFUNDIDADE @ TERMINAL TERRA TOMADAZOA
DC-04 370 mm 300 mm 530 mm
@ CONEXAO ELETRICA m
DC-10 410 mm 350 mm 660 mm DISJUNTOR
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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.

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

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

- Fazeraconexao do terminal eqliipotencial proximo ao adesivo |£| comcabode 6a8mm.

- Instalar umdisjuntor narede elétrica

INSTRUCOES GERAIS DE INSTALAGAO

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

- Instale seu equipamento em uma area bastante arejada;

- Instalar o equipamento em uma superficie plana;

- Deixar um espago conforme pagina 09 em torno do equipamento;

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

- Manter o equipamento fora do alcance de criangas.

INSTRUGOES DE USO

Para ligar sua maquina, siga os passos descritos abaixo:

1° Passo: Ligar amaquina narede elétrica;

2° Passo:Abrira ‘Tampa’ e colocar o produto (frango, peixe, etc) dentro da ‘Panela’,

3° Passo: Abaixar completamente a ‘Tampa’

4° Passo: Verificar se o ‘Botdo de Emergéncia’ esta na posigdo de trabalho (puxado

totalmente para fora);
5° Passo: Pressionar o botéo ‘Liga’,
Caso seja levantada a tampa, a maquina ira se desligar automaticamente, como sistema

de seguranga.

6° Para desligar a maquina, pressione o botéo ‘Desliga’.

7° Remova o Plug da Tomada.

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

comque amaquina pare .
BOTAO DE EMERGENCIA

O BOTAO DE EMERGENCIA da maquina possul a fungdo 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
bot&o acionado e desacionado.

BOTAO ACIONADO BOTAO DESACIONADO

Pg.10 _/
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INSTRUGAO DE USO DA CUBA
Figura 1 Figura 2

Para retirar as pas(ltem 1), remova o grampo(ltem 2) e puxe a pa(ltem 1) para cima, desencaixando-

as conforme figura 1. A panela( Item 3) deve ser girada sentido anti-horario para ser retirada

conforme figura 2.
NOTA: As pés, localizadas na parte interna da panela, devem girar no sentido anti-horario.
Nivel Maximo DC-04 Nivel Maximo DC-10

l NIVEL MAXIMOwg-—
\ NIVEL MAXIMO

MANUTENCAO

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

- A situacdo normal de trabalho do equipamento deve ser restaurada somente quando os
responsavel (is) pela manutengéo acabar (em) o servigo. Todas as protegées 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 manutengéo.

-Amanutengéo periodica do equipamento evita o desgaste prematuro das pegas que trabalham entre si,
como correias. Além da manutencgéo, é necessario fazer algumas verificagdes:

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

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

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

- Partes metalicas sao condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer manutengéo verifique se
0 equipamento esta completamente resfriado;

- Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica G.Paniz, caso o equipamento ndo
esteja funcionando conforme as especificagdes, tenha a nota fiscal e o Manual de Instru¢cdes a méos e
entre em contato com o Servigo de Atendimento G.Paniz. Este |he prestara esclarecimento sobre
pequenos problemas que eventualmente venham ocorrer em seu equipamento e lhe indicara o
assistente técnico mais préximo. Para facilitar a reposicdo de pegas, cite sempre a referéncia da
maquina, nesse caso Desfiador de carne Dc04 ou Dc10.

GPANIZ) i




REGULAGEM CORREIA

Figura 1 Figura 2

Figura 3 Figura 4 Figura 5

1° Passo - Remova o Plug da tomada.

2° Passo-Removaos 8 parafusos (item01), apds removido retire o fechamento inferior (item 02).
3°Passo - Observar a correia (Item 03) e apertar os 2 parafuso (item 04) para regular a correia,(a correia
nao pode ficar muito frouxa e nem muito esticada ).

4° Passo - Apos regulada a correia, cologue o fechamento inferior (item 02) e aperte os parafusos
(item01).

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

LIMPEZA

- Antes de efetuar a limpeza retire o plugue da tomada.

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

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

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

- Allimpeza de seu equipamento devera ser feita sempre apds a sua utilizagao.

- N&o utilize produtos abrasivos, somente sab&o neutro.

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

- A maquina nao podera ser submergida para limpeza.

g m pg.12| /
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Tierra de proteccion Para identificar el terminal de interconexién, que  1ension peligrosa
pretende mantener diversos aparatos con el mismo IEC 60417-5036

VERSION ESPANOL A

PRESENTACION

La empresa, especializada en el ramo de maquinas para alimentacion, ofrece una variada
linea de productos, que atienden las necesidades del mercado. Son decenas de equipos disefiados
para facilitar el trabajo de quien actua en el ramo de alimentacién. Ofrecemos equipos para
restaurantes, panificadoras, carniceria, pizzerias, supermercados, confiterias e incluso para
cocinas residenciales e industriales.

Todos los productos se fabrican con materiales de alta calidad y acabado superior, dentro
de las normas de seguridad e higiene de las leyes vigentes.

La facilidad en la instalacion, mantenimiento minimo, bajo consumo y el alto rendimiento
productivo, colocan los productos G.Paniz, al frente en el mercado, con ventajas de economia,
productividad, seguridad y calidad.

Queremos felicitarle por haber elegido un producto con la calidad a la que el nombre

merece, G.Paniz.

FINALIDAD DEL MANUAL

El propésito de este manual es pasar al usuario la informacion necesaria sobre el producto
que acaba de adquirir. Lea este manual atentamente y tendré la orientacién correcta para que obtenga
un mejor aprovechamiento y durabilidad del equipo.

SEGURIDAD

» Este aparato no debe ser utilizado por personas (incluyendo nifios) con capacidad fisica, sensorial o
mental reducida, falta de experiencia o conocimiento, a menos que hayan recibido instrucciones en
cuanto al uso de este equipo por persona responsable de su seguridad.

Para indicar los riesgos derivados de las tensiones

Identificar cualquier terminal que esté destinado a conectar con un peligrosas

conductor externo para proteccion contra descargas eléctricas en caso de
fallo o en el terminal de unatierra de proteccion (Tierra) electrodo.

IEC 60417-5019

potencial. No es necesariamente la Tierra de una
conexion local.

Equipotencialidade
IEC 60417-5021

- Asegurese de que la tension de su aparato esta de acuerdo con la etiqueta que acompafa al producto
(en el cordon de alimentacién).

« Paraevitar choques y dafios en su producto, compruebe la conexién a tierra de su red eléctrica.
» Losnifios deben ser vigilados para asegurar que no estén jugando con el aparato.

ASPECTOS DE SEGURIDAD
Datos Especificos: Las informaciones especificas del aparato, o incluso de la empresa, como

razon social, CNPJ, numero de serie, se pueden encontrar en la contraportada del manual.

Batidora Planetaria Electronica : La descripcion de la maquina y su uso previsto, se pueden

ver en la pagina 16.

Esquema electrico: Para la visualizacion de la esquematica del mando eléctrico, conforme la

tensién monofasica 220V verifique la pagina 30.
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ASPECTOS DE SEGURIDAD

Datos Especificos: Informacion especifica del aparato, o incluso de la
empresa, como razoén social, CNPJ, numero de serie, se pueden encontrar en la
contraportada del manual.

Normas del Proyecto: Segun la Orden 1111 Anexo VI(Maquinas de
panaderia y confiteria), Las maquinas de panaderia y confiteria no especificadas por
dicho anexo y certificadas por el INMETRO quedan excluidas de la aplicacién de la
Norma Reguladora NR-12 en cuanto a los requisitos técnicos de construccion
relacionados con la seguridad de la maquina.

Desfiador de Carnes: La descripcion de la maquina y su uso previsto, se
pueden ver en la pagina 16.

Esquema Eléctrico: Para la visualizacion de la esquematica del mando
eléctrico, conforme la tension Bivolt 127/220V verifique la pagina 24.

Riesgos: Este equipo no genera ningtn riesgo para la exposicion de los
usuarios.

Seguridad: Lea atentamente los siguientes elementos para evitar problemas

durante la instalacion y el uso de su equipo.
Mantenga este manual siempre cerca de los usuarios en los lugares de trabajo.
Nunca retire el cable del equipo tirando del cable, siempre tomando el enchufe y

sacandolo de la toma.

Nunca utilice extensiones o adaptadores para la conexién de los equipos.

No quite la clavija central del enchufe.

Para la seguridad del operador y de los componentes eléctricos, se recomienda
verificar si el lugar de instalacion tiene puesta a tierra.

Conforme al Articulo 198 de la CLT (Consolidacion de las Leyes del Trabajo), es de

60kg el peso maximo que el trabajador puede cargar sin perjudicar su salud.

Limitaciones: Instale el equipo con una distancia minima de 50 cm entre un

equipo y otro para evitar sobrecalentamiento del motor.
Instale el equipo en un lugar donde no haya trafico intenso de personas.
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ASPECTOS DE SEGURIDAD

Adulteracién: Su equipo tiene tapa de proteccion y componentes eléctricos que
impiden el acceso a las partes moviles. La retirada o la adulteracion de estos componentes
de seguridad pueden causar riesgos graves en los miembros superiores del usuario del
producto.

Uso del aparato: Este equipo ha sido disefiado exclusivamente para el area de
alimentacion, el uso para otros fines resultara en desgaste prematuro del producto y dafios

en su sistema de transmision.
Procedimiento para el uso del aparato con sequridad ver pagina 17.

Mantenimiento: Procedimientos de mantenimiento, cable dafiado, desgaste de
la correa, consulte la pagina 19.

Vida atil: La vida dtil de la maquina puede variar de 3 a 5 afios, basado en la
vida util de los componentes, ubicados en la pagina 03.

- Acceso gratuito a nuestro sitio www.gpaniz.com.br

Atencion

ES PROHIBIDA LA RETIRADA DE CUALQUIER TIEMPO DE SEGURIDAD DE SU MAQUINA
BAJO PENA DE PERDIDA DE LA GARANTIAYY FUNCIONAMIENTO DEL EQUIPO.
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RECEPCION DEL PRODUCTO

Al recibir el producto, recomendamos cuidado e inspeccion para detectar cualquier
averia proveniente del transporte, tales como:

- Amasados y riesgos en la pintura;

- Rompecabezas;

- Falta de piezas a través de la violacién del embalaje.

INSTALACION

Los procedimientos siguientes se deben realizar para la mejor seguridad del usuario:

- Instale su equipo en un area bastante ventilada;

- La instalacion del equipo debe estar en una superficie plana;

- Dejar un espacio de por lo menos 15cm alrededor del equipo;

- Las partes metalicas son conductores de calor, por lo tanto, antes de iniciar cualquier
mantenimiento, compruebe que el equipo esta completamente enfriado;

- Verificar si la tension de la red eléctrica es la misma de su equipo.

- Para la operacion adecuada, este aparato debe instalarse en local con una
temperatura entre 5° C a 25 ° C.

- Nunca utilice extensiones o 'T' para la conexién de los equipos;

- No extraiga el pasador de tierra del cable eléctrico.

- Utilice tomas para 20A con pin 4,8 mm segun NBR 6147.

Si no es apto para estos procedimientos, contratar profesional habilitado para la
realizacion. Llame al 0800-704-2366 y pongase en contacto con el servicio.
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CARACTERISTICAS TECNICAS

Disefiada como Desfiador de Carnes, tales como pollo, bacalao, pescado, carne de sol
y similares, funciona con hasta4 kg (DC 04)y 10 kg (DC 10) de carne por proceso. Atiende
el trabajo constante en cocinas industriales, panificadoras, panaderias y similares con

mucha eficiencia, rapidez y calidad.
El Desfiador de Carnes es fabricado en acero SAE 1020, con acabado en pintura epoxi,

cuba y palas en acero inoxidable 304. Posee reduccion de velocidad hecha a través de

poleas con correas y rodamientos blindados en su fabricacion.
Para consultar los ingresos, visite el sitio: www.gpaniz.com.br

DATOS TECNICOS

MODELO DC-04 DC-10
ALIMENTACION ELECTRICA | Monofasico | Monofasico
POTENCIA (kW) 03 0,9
FRECUENCIA (Hz) 60 60
TENSION BIVOLT (V) 127/220 127/220
CORRIENTE NOMINAL (A) 8,4/4,2 11,8/5,9
CONSUMO ELECTRICO (kWh) | 0,95 14
CORDON DE ALIMENTACION | 3x1,5mm [ 3 x1,5mm
CAPACIDAD (Kg) 4 10

La empresa se reserva el derecho de efectuar cambios en los equipos sin previo aviso.

Cubierta

Cacerola

Cable de alimentacion

Botoén de encendido/
apagado

NOTA: Equipo destinado a deshacer carnes. No utilice para otra funcién,
evitando el uso abusivo del equipo.
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INSTRUCCIONES DE USO

Para conectar su maquina, siga los siguientes pasos:

1°Paso: Encenderlamaquina enlared eléctrica;

2°Paso:Abrirlatapay colocar el producto (pollo, pescado, etc) dentro de la 'Panela’;
3°Paso: Baje completamente la "Tampa’;

4°Paso: Presionar el boton 'Liga’;

5°Paso: Para apagar la maquina, presione el botén de apagado.

7° Paso: Quite el enchufe de la toma.

Si se levanta la tapa, la maquina se apagara automaticamente, como sistema de

seguridad.

INSTRUCCION DE INSTALACION ELECTRICA

- El equipo debe ser aterrizado obligatoriamente para evitar riesgos al operador y dafos al
equipo.

- Utilizar tomas para 20A con pin 4,8mm segun NBR 6147.

- No extraiga el pasador de tierra del cable eléctrico.

- Nunca usar extensiones o 'T' para la conexion de los equipos.

- Hacer la conexién del terminal equidotencial cerca del adhesivo,|£| concablede6a8mm.

- Instalar un disyuntor en lared eléctrica

INSTRUCCIONES GENERALES DE INSTALACION

- Verificar sila tensiéon de la red eléctrica es la misma de su equipo;

- Instale su equipo en un area bastante ventilada;

- Instalar el equipo en una superficie plana;

- Dejar un espacio conforme pagina 06 alrededor del equipo;

- Para la operacion adecuada, este equipo debe ser instalado en local con temperatura entre 5°C a
25°C;

- Mantener el equipo fuera del alcance de los nifios.
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INSTRUCCION DE USO DE CUBA
Figura 1 Figura 2

Para retirar las paletas (elemento 1), retire la grapa (elemento 2) y tire de la pala (elemento 1) hacia
arriba, desacoplandolas segun la figura 1. La olla (elemento 3) debe girarse hacia la izquierda para

retirarla de acuerdo con lafigura 2.
NOTA: Las palas, ubicadas en la parte interior de la olla, deben girar en el sentido contrario a las

agujas del reloj.

Nivel Maximo DC-04 Nivel Maximo DC-10

l NIVEL MAXIMOw—
\ NIVEL MAXIMO

MANTENIMIENTO

- El equipo de mantenimiento del cliente debe revisar y probar las condiciones eléctricas (contactores,
cables, contactos, llaves, etc.) cada 800 horas de trabajo.

- La situacion normal de trabajo del equipo debe restaurarse s6lo cuando los responsables del
mantenimiento terminen el servicio. Todas las protecciones fijas que, por ventura, hayan sido removidas,
deberan volver a colocar y atornillarse de nuevo segun estaban;

- Sélo personas autorizadas y entrenadas, que reconocen todos los riesgos del equipo deben realizar el
mantenimiento.

- El mantenimiento periodico del equipo evita el desgaste prematuro de las piezas que trabajan entre si,
como correas. Ademas del mantenimiento, es necesario realizar algunas comprobaciones:

- Comprobar desgaste y apriete (tensién) de la correa del motor cada 100 horas.

- Si el cordon de alimentacion esta dafiado, el mismo debe ser sustituido por el fabricante o servicio
autorizado con un cordon de alimentacién especial disponible por el fabricante o servicio autorizado.

- Los mantenimientos preventivos con potencial de causar accidentes deben ser objeto de planificaciony
gestion efectuados por un profesional legalmente habilitado.

- Las partes metalicas son conductores de calor, por lo tanto, antes de iniciar cualquier mantenimiento,
compruebe que el equipo esta completamente enfriado;

- Si hay realmente necesidad de accionar la Asistencia Técnica G.Paniz, si el equipo no esta funcionando
conforme a las especificaciones, tenga la factura y el Manual de Instrucciones a la mano y péngase en
contacto con el Servicio de Atencién al Cliente de G.Paniz. Este le dara una aclaracion sobre los
pequefios problemas que eventualmente ocurran en su equipo y le indicara el asistente técnico mas
cercano. Para facilitar la reposicion de piezas, cite siempre la referencia de la maquina, en este caso

Desfiador de carne Dc04 o Dc10.
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Figura 1 Figura 2

REGULACION CORREA

Figura 3 Figura 4 Figura 5

Paso 1 - Retire los 8 tornillos (item 01), después de removido retire el cierre inferior (item 02)

Paso 2 - Observar la correa (item 03) y apretar los 2 tornillos (item 04) hasta que la correa quede estirada,
(la correa no puede quedar muy floja y ni muy estirada es necesario dejarla en un medio término).

Paso 3 - Después de ajustada la correa, coloque el cierre inferior (item 02) y apriete los tornillos

(articulo 01).

OCURRENCIA DE DEFECTOS

Desgaste de rodamientos - Entrar en contacto con la Asistencia Técnica.

Ruido Comprobar la correa del motor - Hacer la regulacion de la correa, ver pagina 13.
Comprobar si las correas estan desgastadas - Entrar en contacto con la Asistencia Técnica.
Comprobar si no esta excediendo la capacidad - Comprobar pagina 10.

Falta de potencia méxima del equipo.

Tornillo que del apriete en el micro flojo. - Entrar en contacto con la Asistencia Técnica.
Micros Accionador de la micro desregulado. - Entrar en contacto con la Asistencia Técnica.

LIMPIEZA

- Antes de efectuar la limpieza retire el enchufe de la toma de corriente.

- Nunca utilice accesorio de metal (cuchillo, cuchara, etc) para no agredir las
partes de acero inoxidable.

- Para la limpieza externa, se aconseja utilizar un pafio humedo con jabén neutro.

- Nunca utilice manguera de agua, ya que podria provocar un cortocircuito y dafiar
los componentes eléctricos como motor y elementos de seguridad.

- La limpieza de su equipo debera realizarse siempre después de su utilizacion.

- No utilice productos abrasivos, solo jabon neutro.

- Este aparato no debe limpiarse con chorro de agua.

- La maquina no puede ser sumergida para su limpieza. -)
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VISTA EXPLODIDA MAQUINA
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CATALOGO DE PEGAS DESFIADOR DC-04

ITEM DESCRICAO CcODIGO
1 Parafuso Philips Panela M6 x 12 02170
2 Cabo da Dobradica 07522
3 Dobradica Esquerda 07525
4 Tampa DC04 07547
5 Dobradica Direita 07524
6 Conjunto Suporte Motor 07547
7 Motor Monofasico 1/2cv 00001
8 Parafuso Philips Panela 5,5x16 00264
9 Etiqueta Equipotencialidade 71577
10 Parafuso Philips Panela Max16 71673
11 Prensa Cabo 71621
12 Terminal Equipotencial 10mm 71575
13 Cabo INJ Plug 72390
14 Arruela Dentada M5 71585
15 Etiqueta tenséo perigosa 71578
16 Arruela Pressdo M5 14495
17 Porca Sextavada M5 03276
18 Polia Motor Usinada 07536
19 Chave Micro Interruptor 00725
20 Interface de Seguranca 72383
21 Capa de Silicone P/ Botédo Duplo 70601
22 Botdo Duplo 70711
23 Botdo de Emergencia 70710
24 Bloco de Contato NA 72243
25 Bloco de Contato NF 72242
26 Flange Botéo 72363
27 Fechamento Inferior 07534
28 Correia Z850 00651
29 Polia Lisa 07397
30 Rolamento 6204 2RS 00020
31 Espacador do Rolamento 07513
32 Retentor 485G
33 Flange 07535
34 Pé de Borracha 00375
35 Conjunto Gabinete 07545
36 Base Fixa Cuba 7264G
37 Conjunto Panela 07518
38 Bucha Guia Cuba 07533
39 Conjunto Pa 07515
40 Batedor Pino 07517
41 Porca Calota M10 70323
42 Mancal 70380
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CATALOGO DE PEGAS DESFIADOR DC-10

ITEM DESCRICAO CcODIGO
1 Parafuso Philips Panela M6 x 12 02170
2 Cabo da Dobradica 07522
3 Dobradica Esquerda 07856
4 Tampa DC10 71273
5 Dobradica Direita 07855
6 Conjunto Suporte Motor 03326
7 Motor Monofasico 3/4cv 00002
8 Parafuso Philips Panela 5,5x16 00264
9 Etiqueta Equipotencialidade 71577
10 Parafuso Philips Panela Max16 71673
11 Prensa Cabo 71621
12 Terminal Equipotencial 10mm 71575
13 Cabo INJ Plug 72390
14 Arruela Dentada M5 71585
15 Etiqueta tenséo perigosa 71578
16 Arruela Pressdo M5 14495
17 Porca Sextavada M5 03276
18 Polia Motor Usinada 02515
19 Chave Micro Interruptor 00725
20 Interface de Seguranca 72383
21 Capa de Silicone P/ Botédo Duplo 70601
22 Botdo Duplo 70711
23 Botdo de Emergencia 70710
24 Bloco de Contato NA 72243
25 Bloco de Contato NF 72242
26 Flange Botéo 72363
27 Fechamento Inferior 07537
28 Correia Z875 03510
29 Polia Lisa 07397
30 Rolamento 6204 2RS 00020
31 Espacador do Rolamento 07513
32 Retentor 485G
33 Flange 07535
34 Pé de Borracha 00375
35 Conjunto Gabinete 07860
36 Base Fixa Cuba 7264G
37 Conjunto Panela 07858
38 Bucha Guia Cuba 07514
39 Conjunto Pa 07515
40 Batedor Pino 07517
41 Porca M10 00762
42 Mancal 70380
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ESQUEMA ELETRICO DC-04 DC-10
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CERTIFICADO DE CONFORMIDADE

N° 218.143/17 |

T8O071716

CERTIFICADO DE CONFORMIDADE

Conformity Certificate

Descrigédo (Descrigao Cédigo de Barras
Magss o Técnica do Modelo) (se aplicavel)
DC 04 127V 60Hz
DC 04 220V 60Hz Familia 09
GPANIZ Desfiador de Carne N/A
DC 10 127V 60Hz Aparelho Classe |
DC 10 220V 60Hz
Laboratorio / CRL: BR Cert CRL 0287
Relatério de Ensaio N°/ Data: 1726/2017 07 12/04/2017

Observagées Gerais:

A validade deste certificado esta atrelada a realizagéo das avaliagées de manutengao e tratamento de possiveis ndo
conformidades de acordo com as orientagdes da ABNT previstas no procedimento especifico. Para verificagdo da
condigado atualizada de regularidade deste Certificado de Conformidade deve ser consultado o banco de dados de
produtos e servigos certificados do Inmetro. Este certificado esta sujeito ao continuo atendimento ao Procedimento
Geral para Avaliagao da Conformidade, ao Procedimento Especifico da Marca de Conformidade ABNT bem como
aos requisitos da Portaria acima, sendo valido somente em original e com o timbre da ABNT em alto-relevo seco,
assinado pelo Gerente de Certificagdo de Produto, e sua validade pode ser confirmada no seguinte enderego
eletrénico: _www.abnt.org.br. Este certificado esta vinculado ao contrato n° 218.CP.133/2012, e para o enderego
acima citado. (CNPJ: 33.402.892/0001-06 — Tel.: (21) 3974-2300 / Fax: (21) 3974-2315). Certificado de Conformidade
valido somente acompanhado das paginas de 1 a 2.

www.abnt.org.br.

Rio de Janeiro, 07 de dezembro de 2017.

Certiticagso
do

OCP 0005

ABNT Assaciagdo Brasileira de Normas Técnicas

Av. Treze de Maio, 13 - 28° Andar - Centro - Rio de Janeiro - RJ - CEP 20031-901
Av. Paulista, 726 - 10° Andar - Bela Vista - Sao Paulo - SP - CEP 01310-910

212
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4 )

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) A empresa nao 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 cobrira 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 varia¢cdes de tensdo elétrica,
transporte ndo apropriado, instalagbes 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 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 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 ndo autoriza outras pessoas a julgar defeitos apresentados durante a vigéncia da garantia.
A garantia cobrird 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 alteragdes feitas
pela propria fabrica.

7)Apbds 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas 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 extruséo.
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8) Regulagens, lubrificagbes, 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 execucgao dos servigos de revisao e lubrificagdo constantes no Manual de
Instrugéo do equipamento;

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

v Modificagéo do produto e consequente alteragéo 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 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.




4 A

TERMINO DE GARANTIA

La empresa se compromete con la garantia de 6 (seis) meses referente al producto abajo
calificado, a partir de la fecha de la reventa al cliente final, mediante las siguientes
condiciones y normas:

1) La empresa no cubrira en ningun caso defectos y riesgos en la pintura o amasamiento
derivados del transporte, debiendo éstos ser exigidos del transportista en el momento de la
entrega, o sea, recepcion de la mercancia. También no tendran garantia equipos expuestos
al tiempo, o que por alguna forma después de su uso hayan quedado mucho tiempo sin
funcionamiento, pues podra aparecer 6xido en las partes de movimiento no lubricadas.

2) La garantia no cubrira vidrios, lamparas, fusibles, llaves contactoras, resistencias,
termostatos, regulador de temperatura, relés, valvulas solenoides de agua y valvula
solenoide de gas, pues son componentes sensibles a las variaciones de tension eléctrica,
transporte no apropiado, instalaciones No apropiadas y sin proteccioén.

3) El motor eléctrico, cuando esta dafiado, debe ser encaminado a la Asistencia Técnica de
los respectivos fabricantes, debiendo ocurrir un previo contacto con GASTROMAAQ.

4) El cliente tendra el derecho a Asistencia Técnica en el lugar de uso de la maquina cuya
medida de la misma sea mayor que 0,360m® o peso superior a 94kg. En caso de que la
magquina no se encuadre en las medidas citadas, la misma debera ser enviada a la Asistencia
Técnica Autorizada mas cercana. En caso de que se constata que hubo mal uso o instalacion
inadecuada del equipo, la visita, el desplazamiento y los costos de la reparacién correran por
cuenta del usuario, aun en el periodo de garantia.

5) La garantia establecida por la fabrica se refiere a las maquinas que en servicio y uso
normal presentan defectos de material o montaje. La fabrica se reserva el derecho de dar
opiniones y no autoriza a otras personas a juzgar defectos presentados durante la vigencia
de la garantia. La garantia cubrira los costos de la mano de obra siempre que sea realizada
por la Asistencia Técnica Autorizada. Se excluyen de la garantia defectos o averias
resultantes de accidentes por negligencia en las operaciones.

6) La empresa no se responsabiliza por modificaciones en el producto, salvo los cambios
realizados por la propia fabrica.

7) Después de 3 (tres) meses de uso, se considerara fuera de garantia todas las piezas o
accesorios que tengan desgaste natural o acelerado tales como: rodamientos y retenes,
discos del Moledor de Carne y del Preparador de Alimentos; El globo, la paleta y la espiral de
la batidora planetaria; Fieltros de la modeladora; Trefilas, caracoles y alimentadores de
extrusion.
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8) Las regulaciones, lubricaciones, ajustes y limpieza del equipo, oriundos de su uso
y funcionamiento, no seran cubiertos por la garantia, debiendo correr por cuenta del
propietario.

9) EXTINCION DE LA GARANTIA:

v Lano ejecucion de los servicios de revision y lubricacion constantes en el Manual
de Instruccion del equipo;

v El empleo de piezas y componentes no originales y no recomendados por la
empresa;

v Modificacion del producto y consecuente alteracién de las caracteristicas
técnicas de funcionamiento, con excepcion de las ejecutadas por laempresa;

v Utilizacién de las maquinas y equipos para otras funciones distintas de las
indicadas por el fabricante;

v Durante el periodo de validez de la garantia.

Obs: Para cualquier demanda judicial queda elegido el Foro de la Comarca de
Caxias do Sul (RS), con renuncia a cualquier otro, por mas privilegiado que sea o
venga a ser.
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LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengées
realizadas

Data de
Intervengoes

Servico realizado

Pecas reparadas
ou substituidas

Condigoes de
seguranga do
equipamento

Indicagdes Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme
conclusivas quanto I:I I:I I:I I:I I:I I:I
as condigdes de
seguranca da
maquina
Nao Nao Nao Nao Nao Nao
Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme
Responsavel

N

Pg.30 _/




-

LISTA DE REVISOES MANUAL

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

Descrigao

00 |[010113XXXXXX | 130614XXXXXX *

01 04061 4XXXXXX 1 9021 SXXXXXX 1 020 Acrescentado item 25 nas paginas 29 e 30.

Atualizado vista Explodida Pg 9,10 e 11

02 [200215XXXXXX| 140118XXXXXX | 2444 | pustzado Esuera Eovco 73 2

Atualizado Certificados Pg 14 e 15.
i Manual Conforme modelo Novo Padréo.

03 |150118XXXXXX -

* Alterado conforme layout novo.

CRONOGRAMA DE MANUTENGAO

NUMERO DESCRIGCAO 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
N GFRNIL
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DC-04
DC-10

Etiqueta do produto

Etiqueta del producto

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

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

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