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7. EQUIPAMENTOS ELETRICOS

EQUIPAMENTOS 71 SERAN

Para evitar danos e perda da garantia, verifique se a tensdo indicada no equipamento é a mesma da rede elétrica (127V ou
220V).

Atomada e afiacdo deverdo ser adequados ao tipo de servio. Em caso de ddvidas, consulte a concessiondria de energia elétrica

daregido.

Nunca ligue, simultaneamente, mais de um equipamento elétricoem uma mesma tomada e verifique se a mesma estd comum

bom contato, afim de evitaraquecimento excessivo dafiacdo.

Desligue 0 equipamento darede elétrica quando ndo estiver em uso.

=

PAQ1000

fig=

PAQ1500

Parasuaseguranca, desligue o equipamento e certifique-se que esteja resfriado, antes deiniciar a limpeza.

0equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:

a) Antesde serusado pela primeiravez;

b) Sempre que houveractimulo deresiduos;

¢) Antesde coloca-lo em operacdo apés um tempo de inatividade prolongado.

PAQ2000

Limpe o gabinete com pano timido.

Nota: Evite usar esponja metdlica (palha de aco) ou qualquer esponja fibrosa para evitar danos no acabamento.

Evite 0 excesso de dgua parando danificar o equipamento.

Alimpeza do equipamento deve ser feita periodicamente a fim de atender aos critérios basicos de higiene.

Mantenha seu equipamento sempre limpo e em perfeitas condicdes de funcionamento, essas providéncias evitaréo o desgaste
prematuro do mesmo.

7.2 INSTALACAO
Verifique se atensaoindicada é amesmada rede elétrica (127V ou 220V).
0 aparelho dispde de um cabo de alimentacao tripolar e opera em corrente alternada e tensao de alimentacdo de fase simples,
indicadas no item 1. CARACTERISTICAS TECNICAS localizado nesse manual de instrucdes e na etiqueta de identificacdo do
produto localizada no préprio aparelho. O fio terra éidentificado pela cor verde e amarelo.
Erecomendada ainstalacio deste equipamento em um circuito elétrico individual.
Antes de conectaraalimentacao de energia, certifique-se que:
0 medidor de energia, os disjuntores, a linha de alimentacao e a tomada séo adequados a carga maxima requerida (vejaitem 1.
CARACTERISTICASTECNICAS).
Ainstalacao elétrica deve estar "aterrada', de acordo com as normasvigentes.
Apds ter realizado a conexdo da alimentacdo principal, certifique-se que o cabo ndo entre em
contato comas pegas que aquegam.
Nunca use reducdes, derivacoes ou adaptadores que possam causar
superaquecimento ouincéndio.
0 fabricante ndo é responsavel por quaisquer danos, diretos ou indiretos, causados por instalacao
defeituosa. Consequentemente, é necessario que todas as operagdes de instalacao e de conexao
sejam realizadas por pessoa qualificada e que se adequa aos regulamentos locais.

COPROH

ATENCAO!
A SE 0 CABO DE ALIMENTAGAO DESTE EQUIPAMENTO ESTIVER DANIFICADO, ELE DEVERA SER A
SUBSTITUIDO PELO FABRICANTE, PELO AGENTE AUTORIZADO OU POR PESSOA QUALIFICADA,

AFIM DE EVITAR DANOS PESSOAIS E MATERIAIS, ALEM DO CANCELAMENTO DA GARANTIA.



Estaméquina é potencialmente PERIGOSA, quando utilizada incorretamente.

E necessario realizar a manutencao, limpeza e/ou qualquer servico por uma pessoa qualificada e com
amdquinadesconectada.

Asinstruces abaixo deverdo ser sequidas para evitarincidentes:

LEIAATENTAMENTE ESTE MANUAL PARA UM MELHOR DESEMPENHO DESTE EQUIPAMENTO.

Estes equipamentos destinam-se a ser usados em aplicacdes comerciais, cozinhas de restaurantes,
cantinas, hospitais e em empreendimentos comerciais como padarias, acougues, etc., mas ndo para
aproducdo continua dealimentos.

Risco de acidentes graves e incéndios podem ocorrer caso as instrucdes deste manual ndo sejam seguidas.
Leia, portanto, atentamente este manual antes de operar o equipamento.

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

Antes da primeira utilizacdo é necessdrio que faca uma limpeza com dgua e sabdo neutro em todas as
partes do equipamento para remover produtos utilizados para protecao do equipamento, evitando com isso a presenca de
chamas, metal fundido, gases toxicos ou inflamdveis.

e

IMPORTANTE!

(riangas pequenas deve ser supervisionadas para que ndo brinquem com o aparelho.

Nao use oaparelhose afonte de alimentacao, o plugue ou outras partes estiverem danificadas.

Durante ainstalagdo: Nao instale este equipamento em superficiesirregulares ou proximas a paredes, divisorias ou méveis

de cozinha e similares; a menos que eles sejam feitos de material ndo combustivel ou coberto com material ndo
kcombustl'vel ouisolante e respeitaras normas de prevengao de incéndio.

ATENCAO!
NUNCA USE JATO DE AGUA ENEM MERGULHE 0 APARELHO NA
AGUA PARA LIMPAR OU ENXAGUAR 0 MESMO.

4. MANUTENGAO E CONSERVAGAO DO PRODUTO

A manutencdo deve ser considerada um conjunto de procedimentos que visa a manter o equipamento nas melhores
condicdes de funcionamento, propiciando aumento da vida Gtil e da sequranca.
No caso de qualquerirregularidade, comunique-se coma Assisténcia Técnica.

9. AVISOS

Amanutencdo elétrica e/ou mecénica deve serfeita por pessoas qualificadas pararealizar o trabalho.
Apessoa encarregada pelamanutencao deve certificar-se de que amdquina trabalha sob condi¢des TOTAIS DE SEGURANCA.

ATENCAO!
A E ALTAMENTE RECOMENDADO QUE ESTE EQUIPAMENTO PERMANECA A
DESCONECTADO DA ENERGIA ELETRICA QUANDO NAO ESTIVER SENDO UTILIZADO.
0 MODO MAIS SEGURO E DESLIGANDO O DISJUNTOR INDIVIDUAL.

6. NORMAS OBSERVADAS
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PISTA AQUECIDA / CONSERVADOR DE PROTEINA E ESTANTE AQUECIDA

Mantém a temperatura ideal do produto, permitindo que mesmo durante a montagem e o tempo de espera, o produto
chegueaoseu clienteainda quente.

1. CARACTERISTICAS TECNICAS

2. CONFIGURANDO A TEMPERATURA
2.1 CONTROLADOR MT512E

Odisplay do controlador digital indica a temperatura que se encontra no interior do equipamento.

Se for necessario fazer alteragdes

no setpoint consulte a REFRIMATE.

. Porténdia Corrente Consumo Tensdo Dimensao (mm)
(W) (R) (kWh) V) Altura largura | Profundidade

PAQ1000-1 800 6,35 0,4 127 61 1000 450
PAQ1000-2 800 3,65 0,4 20 61 1000 450
PAQ1500-1 1400 1 0,7 127 61 1500 450
PAQ1500-2 1400 6,35 07 220 61 1500 450
PAQ2000-1 1600 12,6 038 127 61 2000 450
PAQ2000-2 1600 73 038 220 61 2000 450

ESAQS-1 2000 1538 1 127 1850 675 520
ESAQS-2 2000 9 1 220 1850 675 520
COPROV2-1 400 3,14 02 127 420 400 560
COPROV2-2 400 18 02 110 420 400 560
COPROH2-1 400 3,14 02 127 250 590 560
COPROH2-2 400 18 02 220 250 590 560
COPROH4-1 800 63 04 127 420 590 560
COPROH4-2 800 36 0,4 220 420 590 560
COPROH6-1 1200 9,4 0,6 127 420 770 560
COPROH6-2 1200 5,45 0,6 220 420 770 560
COPROH8-1 590 47 0,2 127 420 960 560
COPROHS-2 590 27 02 220 420 960 560
PAQ550-1 500 3,93 0,25 127 61 550 450
PAQ550-2 500 2,27 0,25 220 61 550 450
PAQ800-1 650 512 0,325 127 61 800 450
PAQ800-2 650 2,95 0,325 220 61 800 450
PAQ1300-1 1000 7,87 0,5 127 61 1300 450
PAQ1300-2 1000 4,54 05 220 61 1300 450
COPROA4-1 800 63 0,4 127 420 500 560
COPROA4-2 800 3,63 0,4 220 420 590 560
COPROAG-1 1200 9,45 0,6 127 420 770 560
COPROA6-2 1200 5,45 0,6 220 420 770 560
(OPROAS-1 1600 12,6 08 127 420 960 560
COPROAS-2 1600 73 08 220 40 960 560

L . 1 | Tecla Set
Indicagdes e teclas do controlador de temperatura digital. 3 Tedla de Menu Facilitado
3 4 5 8 7 8 3 | Led deindicacdo de refrigeracdo
Ve i 1 i i T T 4 | Led deindicacdo de aquecimento
$ 8 ® 80 FTC 5 | Led deindicacao de degelo
5 £07 ,—’ '-' ‘—' ,- A . 6 Led de indicagdo de blogueio de funcdes de
v . controle
"- ‘- ™ ,- ‘ | 7 Led de indicagdo de desligamento de fungoes de
1 { ’ ’ ’ ! controle
Ve eV o vV otV v 10
MT-SI2E 2HP 8 | Led deindicacdo da unidade de temperatura
9 | Tecla Aumenta
10 | Tecla Diminui
PROGRAMAGAO

Sao permitidas alteracdes no controlador digital apenas de temperatura de setpoint, conforme tabela 1 deste manual.
Aalteracdo do setpoint ocorre da sequinte maneira:
1°) Aperteatecla“Set”por 3 segundos, até aparecera descricdo”SET”, e aparece atemperatura programada.
2°) paraalterar esta temperatura utilize as setas"Aumenta”e”Diminui”.
3°) Confirme pressionando a tecla“SET’, e aparecerd no painel do controlador digital asinalizacdo de 4 tracos.
Duvidas adicionais consulte este manual deinstrucoes.
|

ATENGAO

- . ) — 4D TS T o
-Nao configure temperaturas acima de 80°C; ‘ , '
- . . - -— -
- Erecomendado que use diferencial de 5°C. MT-512E 2HP MT-512E 2HP

3. INFORMAGOES DE SEGURANGA

ATENCAO!
ESTE MANUAL POSSUI DIVERSAS INFORMAGOES OPERACIONAIS
E DE SEGURANGA IMPORTANTES PARA 0 USUARIO

Para os equipamentos com sistema de fritura AGUA e OLEO:

Este equipamento é fornecido com um terminal de equipotencialidade. Este terminal é utilizado para
minimizar as diferencas de potenciais entre os componentes de instalagdes elétricas,
prevenindo/reduzindo ao minimo aceitavel, choques elétricos e acidentes. Sua ndo utilizagdo podera
provocar choques elétricos.

ETIQUETA TERMINAL DE
EQUIPOTENCIALIDADE

IMPORTANTE

Caso alguma informacao do ITEM 3 - INFORMA(GES DE SEGURANCA,
nao se aplique ao seu equipamento, favor desconsiderar.

Indicacao de drea quente,
risco de queimaduras




