MP 50

MODELADORA PIZZA

MANUAL DE INSTRUCAO
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MP-50 - Modeladora Pizza

AVISOS IMPORTANTES
- Conservar com cuidado este manual para qualquer outra consulta;

- A instalacao deve ser de acordo com as instru¢des do fabricante e por
pessoas qualificadas e competentes;

- Para eventuais reparos, dirigir-se exclusivamente a um centro de assisténcia
técnica autorizado pelo fabricante e solicitar pecas de reposi¢ao originais;

- A ndo compreenséo dos avisos acima pode comprometer a seguranga do
operador;

- Entre em contato com o fabricante para conseguir 0 endereco da autorizada
mais proxima de vocé;

- O fabricante reserva-se o direito de modificar, em qualquer momento e sem
prévio aviso o contetdo desse manual.

INTRODUCAO MANUAL DE USO E MANUTENCAO

- O fabricante, com este manual de uso e manutengé&o, quer proporcionar
informacdes técnicas para uma correta instalacdo e um correto funcionamento
do seu equipamento. O usuario tem o dever e a responsabilidade de guiar-se
por este. Junto com a descricdo e das caracteristicas, do funcionamento, da
instalacdo e da manutencao se evidenciam os aspectos gue se referem a
seguranca do operador.

- Antes do uso da maquina é necessario consultar este manual, aconselhamos
ler com atencéo e seguir rigorosamente as instrucdes recomendadas. No que
se refere a seguranca do operador, a maquina deve estar sempre em perfeitas
condicoes.

- Este manual, é parte integrante da maquina e deve ser conservado em
lugares de facil acesso, conhecido por todos os operadores e colocado a
disposicéo das pessoas que se encarregam das operacoes e reparacdes da
magquina.



NORMAS DE SEGURANCA

-Vocé esta trabalhando com um equipamento dentro das normas NR-12.

- Antes de colocar em funcionamento € necessario consultar este manual.
Aconselhavel ler com atencéo e seguir rigorosamente as instrucdes
recomendadas. No que se refere a seguranca do operador, a maquina deve
estar sempre em perfeitas condicoes;

- Em fase de localizacdo e manutencao de avarias, tome sempre as medidas
idéneas para prevenir qualquer danos as pessoas e a maquina;

- Nunca utilize o equipamento além da capacidade maxima permitida;

- Nunca insira qualquer tipo de objeto entre os cilindros com o equipamento em
movimento;

- Ao terminar qualquer operacao de remog¢ao ou neutralizagdo de qualquer
parte relacionada a seguranca, (sensores, protecdes e etc.) reponha em seu
lugar e revise os mecanismos de seguranca certificando-se de que 0s mesmos
estejam posicionados corretamente;

- Se o cordéao de alimentacéo estiver danificado, 0 mesmo deve ser substituido
pelo fabricante, agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.

TRANSPORTE

- A mercadoria viaja a risco do cliente. Eventuais contesta¢gfes sobre o estado
defeituoso da maquina deverao ser evidenciados ao transportador no momento
da entrega.

CONHECA SEU PRODUTO

CARACTERISTICAS

Este moderno equipamento foi projetado visando atender as necessidades de
producédo de discos de pizza para fabricas ou pizzarias em geral. Fabricado em
chapa de aco carbono SAE 1020, passando pelo processo de desengraxe,
fosfatizadas e pintadas com tinta epOxi proporcionando uma maior resisténcia e
durabilidade da pintura, os cilindro sédo cromados e montados em mancais de
aluminio com rolamentos de blindagem especial. O motor esta numa posicao
privilegiada para maior durabilidade dos componentes e ndo ocorrer queima do
mesmo, possui um sistema de regulagem dos cilindros para dar a espessura
correta da massa. Esse equipamento é fabricado de acordo com as normas,
utilizando matérias primas selecionadas para o uso de produtos alimenticios.



CUIDADOS COM A INSTALACAO

- Instale seu equipamento em uma superficie plana;

- E indispensavel que a rede em que for instalado o equipamento tenha a
tenséo estavel. Caso sua rede for instavel recomenda-se o uso de
estabilizador. Deve ter as seguintes condigdes:

de 123 a 130V Monofasico 110V
de 215 a 225V Monofasico 220V

APRENDA A USAR SEU EQUIPAMENTO
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1- Ligar a chave geral 1

2- Reset a maquina pressionando o botdo azul 2. O sinaleiro vermelho 3
acenderd indicando que a maquina esta pronta para trabalhar;

3- Apertar o botéo Liga 3 que € uma chave bicolor: pressione verde para ligar e
vermelho para desligar;

4- Coloque a quantidade de massa desejada na bandeja da guia de massa
deixando o cilindro com uma abertura de mais ou menos 3 na escala lateral;



Para retirar um disco de pizzaredondo deve-se seguir 0s seguintes passos:
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1°- Regular o cilindro inferior na espessura desejada da massa;

2°- Deixar o cilindro superior com uma abertura 3x maior que a inferior;

3°- Coloque uma bola de massa no cilindro superior, porém dé uma achatada nela para facilitar
a passagem;

4°- A massa resultante da passagem no cilindro superior deve ser girada em 90° antes de
passar pelo cilindro inferior, como mostra a figura acima;
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5°- Observar como ficou o didmetro da massa resultante da passagem no cilindro inferior;
6°- Caso a massa sair mais comprida no sentido de saida do cilindro, deve-se fechar um pouco

o cilindro superior e repetir a operacao até que fique um circulo proporcional;
7°- Caso a massa sair mais curta no sentido de saida do cilindro, deve-se abrir um pouco o
cilindro superior e repetir a operacéo novamente; (desenho anterior representa essa situagao)

8°- Feitos esses ajustes, se as suas pizzas sequentes ainda tiverem a mesma
espessura, ndo sera necessario mais regular a abertura dos cilindros.
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LIMPEZA

- A limpeza do equipamento deve ser feita apos cada término de expediente
com o uso de pano umido. Nunca derrame agua sobre a maquina. Retire
residuos de massa seca com uma espatula plastica ndo contundente.
Certifique-se de que o equipamento esteja desligado da energia elétrica.

DIMENSOES:
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TERMO DE GARANTIA:

Todas as partes que compdem 0 equipamento, exceto o motor, estao
garantidas por 01 ano, no que se referem a defeitos de fabricacéo.
Esta garantia serd cancelada nos seguintes casos:

- Mau uso do equipamento;

- Caso o equipamento tenha sido feita por pessoas nao autorizadas;
- Remessa do equipamento para manutencao sem prévia consulta;



ATENCAO!

Embora a R&EMAQ INDUSTRIA DE EQUIPAMENTOS ESPECIAIS PARA
ALIMENTOS LTDA néao se responsabilize pela garantia dos motores elétricos,
estes possuem 1 ano de garantia por parte do fabricante, a contar da data de
emissdo da nota fiscal de venda. Para usufruir desta garantia, basta que vocé
apresente a nota fiscal ao assistente técnico indicado pelo fabricante dos
motores elétricos e nado viole as condi¢cdes de garantia impostas pelo mesmo.

Rede elétrica monoféasica 220V: de 215 a 235V
Rede elétrica monoféasica 127V:de 120 a 135V

Caso a rede elétrica ndo obedeca estas condigfes acima, deve-se instalar
Todas as maquinas contam com disjuntores internos para protecao de seus
componentes e de seu quadro de seguranca. Em caso de desarme destes
disjuntores sera necessario abrir o quadro de comando para voltar a liga-los.
No caso de um novo desarme, verificar a rede elétrica.

A R&EMAQ EQUIPAMENTOS PARA ALIMENTACAO, AGRADECE A
PREFERENCIA PELOS NOSSOS EQUIPAMENTOS.

ATENDIMENTO AO CLIENTE:

_ (0XX54) 3419 8508
B" (0XX54) 9954 9129
— (0XX54) 9629 3858

www_reemaq.com.br — comercial@reemaq.com.br

R&EMAQ EQUIPAMENTOS PARA ALIMENTACAO LTDA — FERNAO DIAS 439
BAIRRO JARDELINO RAMOS - CAXIAS DO SUL - BRASIL



