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    CARTA AO CLIENTE

Para nós, a sua escolha por um produto Prática é motivo de grande 
satisfação. 

Isso reforça o sentido da nossa missão, que é levar qualidade e 
produtividade ao ambiente de preparo de alimentos  propósito de com o
oferecer condições para o preparo de comida boa, de qualidade e sem 
desperdício.

Para isso nossos produtos oferecem  tecnologia e os melhores alta
padrões de qualidade. São desenvolvidos por um time experiente e 
altamente qualificado e produzidos num parque fabril com os mais 
avançados processos  e equipamentos. 

A Prática oferece soluções completas em toda cadeia de preparo de 
alimentos. Desde produtos para a panificação até todo o universo da  
gastronomia. Do pré-preparo à conservação, finalização e acabamento.  
Temos uma ampla linha de máquinas para panificação, equipamentos para 
ultra-congelamento e conservação e variadas linhas de fornos para 
panificação, gastronomia e fornos rápidos de finalização, além de uma 
completa linha de acessórios diversos.

Esperamos que nossos produtos, acessórios e serviços pré e pós venda 
possam ser valiosas ferramentas para o sucesso de seu negócio e da 
continuidade da nossa parceria.

Muito obrigado.

 

Este manual contém todas as informações para você instalar e utilizar seu 
equipamento de forma correta e obter os melhores resultados de 
desempenho, qualidade e segurança. 
Recomendamos que você leia e siga todas as orientações nele contidas e o 
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.
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1. TERMO DE GARANTIA

1.1. PRAZO E DETALHAMENTO

a) Os equipamentos Prática têm garantia legal de 3 (três) meses e garantia 
contratual de 9 (nove) meses, totalizando 1 (um) ano, a partir da data de 
emissão da nota fiscal de venda, exclusivamente para o primeiro comprador. 
Se, por quaisquer motivos, a nota fiscal não for localizada, prevalece como 
data para início da garantia a data de fabricação do equipamento, constante 
na etiqueta indicativa.

b) Independentemente da instalação efetiva ou do período de utilização do 
equipamento, o período de garantia é iniciado de acordo com a data da 
emissão da nota fiscal de venda.

c) Para a instalação e entrega técnica dos equipamentos, a Prática Produtos 
disponibilizará, sem custos ao cliente, uma visita única de um técnico 
autorizado e/ou próprio, sendo exceções os equipamentos listados no 
parágrafo “i”. Caso seja(m) necessária(s) nova(s) visita(s) para finalização da 
instalação/entrega técnica, em função da não disposição dos pontos 
prediais, sejam eles elétricos, de gás, hidráulicos ou de exaustão, os 
respectivos custos de visita e instalação serão de responsabilidade do cliente. 

d) Para os equipamentos que necessitam de instalação técnica, a execução 
deve ser feita pela Prática, por meio de um representante Prática ou por um 
assistente técnico autorizado. Para a execução da instalação o (s) 
equipamento (s) deverá (ão) estar em seu local de utilização, com os pontos 
prediais preparados. A Prática não realiza movimentações dos equipamentos 
até o local de instalação. Em locais onde a Prática não possui assistência 
técnica, o cliente será responsável pelas despesas de transporte, estadia e 
alimentação da equipe técnica.

e) A logística de descarregamento é de responsabilidade do cliente. Não 
fazemos movimentações internas ou verticais dos equipamentos. As 
entregas são efetuadas de segunda-feira a sexta-feira, no horário comercial. 
Não entregamos nem realizamos instalações nos finais de semana e 
feriados. Para instalações após o horário comercial, o valor deve ser 
negociado com a Prática ou técnico autorizado.

f) Os equipamentos a gás não podem ser instalados em locais que não 
possuem equipamentos ou sistemas de extração de gases para fora do 
ambiente. A queima de gás GLP ou NATURAL em locais confinados sem essa 
condição de extração reduz o oxigênio do ambiente e gera gases nocivos, que 
podem ocasionar intoxicação, desmaio ou até risco de morte.
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g) A Prática Produtos conta com uma extensa e qualificada rede de Serviço 
Técnico Autorizado. No entanto, se na cidade de instalação do equipamento 
ainda não houver um técnico autorizado, será acionado o serviço técnico 
autorizado mais próximo e o deslocamento e outras despesas serão de 
responsabilidade do cliente.

h) Para a instalação dos equipamentos, o cliente deverá providenciar todos 
os pontos prediais (água, energia elétrica, gás, aterramento e exaustão) 
descritos na ficha técnica de instalação. O agendamento para a instalação 
do (s) equipamento (s) só deverá ser acionada após a confirmação de que 
todos os pontos prediais estão de acordo com a ficha técnica fornecida pela 
Prática.

i) Os equipamentos a seguir não possuem instalação nem visita técnica 
gratuita. Caso haja solicitação nesse sentido, os custos serão por conta do 
cliente: Toda linha de fornos MINICONV VP e SV, MOINHO MF80, 
modeladoras MR500, MP500, MPE100, divisora DV03, fatiadeira de pão 
F R 1 2 ,  F M F 1 2 ,  toda l inha de fornos micro-ondas F I N I S H E R, 
ultracongeladores UK E BCF (05, 07 e 14), gela caneca UCK 170, 
fermentadoras (10, 16 e 20), estufa ES9 GOURMET e todos os modelos de 
fatiadores de frios.

No caso dos fornos de pequenas dimensões, como os modelos: linha 
MINICONV VP, MINICONV SV e MICRO-ONDAS FINISHER, o atendimento 
da garantia deverá ocorrer no serviço técnico mais próximo ou, caso o cliente 
prefira fazê-los em seu estabelecimento, o deslocamento será cobrado.

j) A garantia somente cobrirá falhas originadas por matéria-prima, 
componentes ou fabricação.

k) A aplicação da garantia se dará por meio de manutenções, regulagens ou 
troca de peças defeituosas. As peças substituídas serão de propriedade da 
Prática, como objeto de análise.

l) Ocorrências em garantia não justificarão o aumento do prazo de garantia, 
troca do equipamento ou qualquer outro tipo de pleito.

1.2. RAZÕES DE EXCLUSÃO DA GARANTIA

a) Danos oriundos de transporte. O cliente deverá inspecionar a entrega do 
equipamento e acionar a transportadora no caso de irregularidades. Na 
instalação, o técnico autorizado deverá encontrar o equipamento em sua 
embalagem original, totalmente preservada.
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b) Irregularidades na instalação predial.

c) Uso ou instalação em desacordo com o Manual de Instalação e Operação 
que acompanha o produto.

d) A não observação a detalhes de instalação, em desacordo com o Manual 
de Instalação e Operação, como: chão desnivelado, instalação do forno ao 
lado de equipamentos que exalam gordura, calor ou partículas sólidas em 
suspensão, falta de circulação de ar, entre outros.

e) Danos e falhas em componentes, decorrentes da falta de higienização ou 
de uma higienização inadequada, como por exemplo: molhar ou respingar 
água nos componentes elétricos internos do equipamento ou manter 
acúmulo de sujidade no interior da câmara do equipamento.

f) Mudança das condições originais de instalação executadas por técnicos 
não autorizados, como: distribuição elétrica, distribuição de gás, local de 
instalação etc.

g) Uso de produtos agressivos ou abrasivos, impróprios para a limpeza, que 
possam manchar, desgastar, riscar ou danificar acessórios ou componentes 
do equipamento.

h) Danos e falhas operacionais, decorrentes de água com grande teor de 
cálcio, gás de baixa qualidade ou fornecimento de energia elétrica com 
oscilação de voltagem ou ruídos/interferência na linha de alimentação.

i) Ocorrências oriundas de descargas elétricas, decorrentes da ação da 
natureza ou de picos de fornecimento originados de geradores ou 
companhias de fornecimento.

j) Danos no equipamento ou em seus acessórios, como: sensores de núcleo, 
placas eletrônicas, teclados, pedras refratárias e outros; em consequência de 
acidentes, operação ou manuseio incorretos, falta de higienização ou uso em 
desacordo com o Manual de Instalação e Operação que acompanha o 
produto.

k) Tentativas de reparo por terceiros não autorizados ou a utilização de peças 
e componentes não originais, independentemente dos danos ou defeitos 
terem sido provocados por esse fato.

l) Estão excluídos da garantia os componentes de consumo e desgaste, 
como: lâmpadas, vedações, correias, rolamentos, correntes, conjunto de 
lonas, perfis de vedação da porta, pedras refratárias, vidros e plásticos.
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m) Falhas decorrentes de redes hidráulicas ou de gás pressurizados, ou com 
dimensionamento inadequado, provocando a oscilação de pressão 
imprópria para o bom funcionamento do equipamento.

1.3. OBSERVAÇÕES E RECOMENDAÇÕES

a) Oriente os operadores dos equipamentos, tendo como base o Manual de 
Instalação e Operação do equipamento.

b) Certifique-se de que as instalações hidráulica, elétrica, de gás e de 
exaustão no local onde o equipamento será instalado sejam feitas por uma 
empresa ou técnico especializado.

c) Antes de acionar o serviço técnico autorizado, no Manual de Instalação e 
Operação constam algumas ocorrências que podem ser sanadas sem a 
interferência de um técnico.

d) O desgaste natural do equipamento não está coberto pela garantia. Para 
garantir a produtividade e prolongar a vida útil do seu equipamento, é 
fundamental higienizá-lo adequadamente. A Prática oferece e recomenda 
adicionalmente um contrato de manutenção preventiva.

e) Para acionar o serviço técnico autorizado da Prática ou mesmo para 
qualquer reclamação, sugestão ou comentário sobre os serviços prestados 
por técnicos autorizados, ligue para nosso serviço de atendimento ao 
consumidor no telefone: (35) 3449-1200 (opção 3).

IDENTIFICAÇÃO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MODELO:
Nº SÉRIE:
Nº NOTA FISCAL:

VOLTAGEM: 
REVENDEDOR:
DATA COMPRA:



2. NORMAS  DE  SEGURANÇA

a) Proibir a manutenção da máquina para pessoas não autorizadas pelo 

fabricante;

b) A operação e manutenção da máquina devem ser reservadas a pessoas 

que tenham uma adequada preparação técnica, conhecimento da máqu na, 

requisitos físicos e psicológicos necessários para agir com segurança;

c) Não operar o painel de controle com objetos de qualquer natureza, 

como facas, garfos, espátulas, entre outros.

d) As máquinas estão destinadas ao uso para o qual foram projetados, 

congelamento/resfriamento e aquecimento de alimentos, e não devem ser 

utilizadas de modo impróprio.

e) Se o cabo de alimentação está danificado, ele deve ser substituído pelo
fabricante, agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar riscos

2.1. RECOMENDAÇÕES DE UTILIZAÇÃO

a) Não armazenar substancias explosivas como latas de aerossol com um 

propulsor inflamável neste equipamento;

b) Este aparelho destina-se ao uso em aplicações comerciais, por exemplo, 

em cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais e em empreendimentos 

comerciais como padarias, açougues, etc., mas não para a produção 

contínua (em massa) de alimentos.

c)  Este aparelho não se destina á utilização por pessoas (inclusive crian-

ças) com capacidades físicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por 

pessoas com falta de experiência e conhecimento, a menos que tenham 

recebido instruções referentes á utilização do aparelho ou estejam sob a 

supervisão de uma pessoa responsável pela sua segurança.

d)  Recomenda-se que as crianças sejam vigiadas para assegurar que elas 

não estejam brincando com o aparelho.

e)  Use esse aparelho somente para as funções descritas neste manual.
10



2.2. REGULAGENS, MANUTENÇÃO E PROCURA DE DEFEITOS

a) Inspeções minuciosas, realizadas a intervalos regulares são necessári-

as para prevenir defeitos e para garantir um rendimento contínuo e 

eficiente da máquina;

b) As operações de regulagem, manutenção e procura de defeitos devem 

ser realizadas por pessoal autorizado de fábrica;

c) Salvo em casos onde forem expressamente indicadas, todas as demais 

intervenções de manutenção ou regulagem na máquina ou em partes dela, 

devem ser realizadas com total ausência de alimentação elétrica, pneumá-

tica e hidráulica;

d) Qualquer manutenção deve ser feita com o interior do equipamento 

vazio, limpo e seco;

e) No fim da manutenção, ligar a máquina e efetuar a verificação do 

funcionamento com os devidos cuidados.

O fabricante não pode ser responsabilizado por eventuais danos a pessoas 

ou fatores causados pelo não cumprimento das normas de segurança 

indicadas neste manual.

3. INSTALAÇÃO

3.1. RECEBIMENTO, MOVIMENTAÇÃO E EMBALAGEM DO 

PRODUTO

a) Ao receber o equipamento, verificar cuidadosamente se a embalagem 

está intacta e se não sofreu nenhum dano durante o transporte;

b) Depois de desembalado, confirmar se não falta nenhum componente e 

se as características e o estado correspondem às especificações da 

ordem de compra;

c) A  responsabilidade da recepção do material deverá ser atribuída a uma 

pessoa competente no local de trabalho. Cada reenvio deverá ser cuidado-
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samente verificado junto ao conhecimento de embarque ou nota fiscal de 

entrega. A recepção da mercadoria não deverá ser assinada até que todos 

os itens contidos nos documentos de entrega sejam verificados;

d)  Posicionar a máquina sobre superfícies perfeitamente planas e com 

estruturas e dimensões adequadas para o peso e as dimensões da 

mesma;

e) Manter  o  equipamento  em  ambientes  protegidos  de  agressões  

químicas e  ao  abrigo  dos  agentes  atmosféricos;

f) A lista de embalagem anexa a cada embarque deverá ser cuidadosa-

mente verificada para determinar se todas as peças e equipamentos foram 

recebidos;

g) Verifique cuidadosamente eventuais avarias ao desembalar o equipa-

mento. Caso haja qualquer defeito, por favor, comunique a Klimaquip 

através do telefone: (35) 3449-1200 – Opção 2.

h) O  aparelho deve ser utilizado segundo este manual e apenas para fins 

indicados pelo fabricante. O uso incorreto pode causar danos no equipa-

mento e aos utilizadores;

i) Utilize o croqui de instalação e o esquema elétrico para a preparação do 

local a ser instalado o equipamento;

j) Buscamos constantemente aprimoramentos tecnológicos, podendo 

acarretar alterações sem aviso prévio nos modelos referidos neste 

manual.
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3.2.  PREPARAÇÃO  DO  LOCAL

a) Sempre seguir as recomendações de instalação do croqui de instalação 

em nosso site (www.praticabr.com). Em caso de dúvidas entrar em 

contato com a assistência técnica Prática: +55 (35) 3449-1200 - Opção 3.

b) O equipamento deve ser instalado em ambientes protegidos de agres-

sões químicas e ao abrigo dos agentes atmosféricos.

c) Aconselha-se a instalação do aparelho afastado de possíveis fontes de 

calor (como fornos, radiadores, etc.) e de luz solar direta.

d) A temperatura ambiente deve se encontrar menor ou igual a 40°C para 

o desempenho correto do produto.

e) Devendo ser posicionada sobre superfícies perfeitamente planas, 

permitindo que as portas fechem perfeitamente e que a água do degelo 

escorra pelo dreno e com dimensões adequadas para o peso e as dimen-

sões do produto.

f) Se o cordão de alimentação está danificado, ele deve ser substituído 

pelo fabricante ou agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar 

riscos.

g) No caso dos UKi's 05, 07 e 14, não colocar sobre o gabinete outros 

equipamentos ou objetos com mais de 100 kg.

h) No caso de movimentação do produto, retirar tudo que estiver dentro 

e/ou sobre o gabinete.

A instalação do Ultracongelador UKi requer:

Ÿ Energia elétrica;
Ÿ Dreno.

13



3.3. ENERGIA  ELÉTRICA

a) Verificar se a tensão e a frequência de alimentação indicadas na placa 

de identificação do equipamento correspondem às da rede e certificar se a 

instalação elétrica tem capacidade para a potência máxima consumida 

pela máquina. É necessário verificar este requisito de segurança funda-

mental e, em caso de dúvidas, pedir uma verificação minuciosa da 

instalação por parte de um profissional experiente;

b)A conexão terra (aterramento) é obrigatória e a tomada deve ser de fácil 

acesso e dimensionada para o consumo máximo do equipamento;

c) Na parte traseira do equipamento existe um parafuso M6 indicado pelo 
símbolo  IEC 60417-5021 (2002-10) abaixo:

e) Tal parafuso é destinado a equipotencialização do seu equipamento e 

deve ser utilizado com a finalidade de evitar descargas elétricas ao 

operador do equipamento, caso toque em máquinas com cargas elétricas 

diferentes. A não utilização do mesmo poderá acarretar choques elétricos 

e danos  terceiros, estes são de responsabilidade do cliente e caracteri-

zam negligência pelo não cumprimento da norma.

f) O aparelho é fornecido com um cabo de alimentação regulamentado, 

não devendo sofrer alterações, por exemplo, emenda ou retirada do pino 

de aterramento, e também nunca utilizar adaptadores ou extensões;

g) Para ligações diretas à rede, é necessário instalar sempre um dispositi-

vo de segurança (disjuntor);

14



h) O  fabricante  declina  toda  a  responsabilidade  pelo  funcionamento 
defeituoso,  pelos  danos  ou  prejuízos  causados, resultantes  da  não  obser-
vação  e  cumprimento  das  recomendações  deste  manual.

3.4.  DRENO

A-   Saída  da  mangueira  de  dreno  deve  ser  ligada   a uma  entrada  de  esgoto;
B-  Cabo  d e  alimentação (2F +T )  3000 mm  x  2,5 mm².

A

B
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4. C O N H E C E N D O S E U  U LT R AC O N G E L A D O R  U Ki  
KLIMAQUIP

O , é o ultracongelador inteligente da Prática. Realiza processos básicos UKi

de ultracongelamento e ultrarresfriamento de alimentos, além de ciclos 

quentes, como cocções, pasteurizações e fermentações.
 
Os métodos de ultrarresfriamento e ultracongelamento são capazes de 
evitar alteração na qualidade e na condição natural dos alimentos, 
impedindo que eles permaneçam expostos à zona térmica de risco entre 
60°C e 10°C. O resfriamento em refrigeradores ou freezers convencionais é 
perigosamente lento. Sendo assim, o ultracongelador possibilita: preparos 
com antecedência, aumento da vida útil do alimento, menores perdas de 
peso por evaporação e maior economia, uma vez que o alimento é 
conservado por mais tempo.
 
No caso de ultracongelamento, a rápida penetração do frio durante o 
processo permite que o líquido presente nos tecidos celulares dos alimentos 
seja congelado na forma de microcristais que não danificam a estrutura do 
produto, conservando, ao serem descongelados, a consistência e a 
coloração originais, nem alteração em sua estrutura. Desta forma suas 
características organolépticas são mantidas.

16



4.1. IDENTIFICAÇÃO DE COMPONENTES

Ÿ GABINETE - Parte estrutural do equipamento onde 

estão acoplados todos os componentes do produto. É 

construído externamente em aço inox AISI 430, 

internamente em aço inox AISI 304 e isolado 

termicamente com poliuretano expandido. Moldura da 

porta aquecida por meio de resistência elétrica, 

minimizando a condensação de água em torno da 

mesma. Montado sobre rodízios de alta resistência 

que proporcionam maior mobilidade do equipamento.

Ÿ CÂMARA - Compartimento de resfriamento ou 

congelamento do produto. Constituído de guias 

suporte para assadeiras e GNs 1/1” com quantidade 

de acordo com o modelo do equipamento. Não utilizar 

GNs superiores a 6,5 cm.

Ÿ UNIDADE CONDENSADORA - Conjunto que inclui compressor, 

condensador, motor de ventilação com função de realizar troca de calor 

com o fluido refrigerante. No caso dos UKi’s 05, 07 e 14, a unidade 

condensadora encontra-se na parte inferior do gabinete, já no UKi 20 

encontra-se na parte lateral.

17



Ÿ CONJUNTO EVAPORADOR - Construído em tubos de cobre com aletas 

em alumínio, difusor em chapa de aço inox AISI 304 reforçado, 

ventiladores de alta vazão e baixo nível de ruído que tem a função de 

realizar troca de calor para que o ar que seja insuflado na câmara seja 

resfriado.

Ÿ SONDAS - Seu ultracongelador possui três sondas para controle de 

temperatura:

Ÿ Sonda Ambiente: Controla a temperatura do ar que circula dentro do gabinete;
Ÿ Sonda de Degelo: Gerencia os ciclos de degelo e atividade do ventilador interno;
Ÿ Sonda Espeto Multiponto com Aquecimento: Monitora a temperatura em 3 pontos no 

núcleo do produto o que possibilita o controle mais preciso do processo. Após 
congelado a sonda pode ser aquecida para fácil remoção do produto.

A sonda deve ser inserida no produto situado em um ponto da câmara onde 
se tenha uma média de temperatura do processo que está sendo realizado. 

Ÿ IHM - INTERFACE HOMEM-MÁQUINA - Controlador situado parte 

frontal do seu ultracongelador, em sua tela é possível controlar as funções 

do equipamento, monitorar as temperaturas e andamento do processo e 

programar receitas personalizadas.

18



4.2. DIMENSÕES

Observação: cotas em milímetros.

CB

A

MODELO

UK  05i

UK  07i

UK  14i

DIMENSÕES DO PRODUTO

A
(mm)

B
(mm)

C
(mm)

PESO
(Kg)

985

1195

1775

820

820

820

815

815

815

115

127

202
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5. BOA PRÁTICA DE USO

5.1. CAPACIDADE

Deve ser respeitado o limiete de carga máxima do equipamento.

O rendimento é declarado nas seguintes condições:

Ÿ GN's com 5kg de água a 80°C;
Ÿ Temperatura ambiente a 32°C;
Ÿ Sem pré resfriamento.

a) As capacidades de processo citadas na tabela, se referem ao valor total de 
produto dentro do equipamento, que deve ser igualmente dividido entre os 
níveis de bandejas. Não recomenda-se utilizar bandejas com altura maior 
que 6,5 cm.

b) As bandejas não devem ser cobertas com materiais isolantes ou tampas 
que dificultem a troca térmica com os produtos, o uso de material isolante 
resulta em maior tempo de congelamento ou resfriamento do produto. 

c) Para congelamento de produtos densos que necessitam maior tempo de 
processo, aconselha-se a reduzir a carga e utilizar bandejas de menor 
espessura. 

d) Sempre que possível concentrar a 
carga centralizada no interior da câmara, 
para permitir a circulação de ar adequada. 

MODELO RENDIMENTO (kg)
RESFRIAR / CONGELAR

UK  05i

UK  07i

UK  14i

25

35

70
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6. USO DO PRODUTO

Ÿ Para ligar o equipamento pressione o botão na tela inicial para ter acesso ao 
menu principal.

6.1. TELAS

Ÿ Seu Ultracongelador UKi possui funções para realização de processos de 
congelamento, resfriamento, cocção em baixa temperatura e fermentação 
de pães, além de receitas já programadas na memória do equipamento, e 
capacidade para inserção de novas. Conta ainda com uma série de funções 
auxiliares e configurações que facilitam e tornam ainda mais completa a 
operação do Uki.

6.2. SELECIONANDO O MODO DE OPERAÇÃO

O UKi conta com painel touchscreen de fácil operação. 
P ara  acessar  qua lquer  uma das  funções  do 
equipamento, basta tocar o ícone correspondente. A tela 
principal do equipamento está dividida da seguinte 
forma:
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Resfriar: No menu Resfriar, é possível acessar os processos 
de Pré-Resfriamento da câmara, Resfriamento Manual de 
produtos (com ciclos Soft ou Hard e com programação por 
tempo ou temperatura de sonda) e receitas programadas de 
Resfriamento (Arroz, Aves, Bovinos, Suínos, Massas, Pescados 
e Sopas). 

Congelar: No menu Congelar, é possível acessar os processos 
de Pré-Resfriamento da câmara, Congelamento Manual de 
produtos (com ciclos Sof ou Hard e com programação por tempo 
ou temperatura de sonda) e receitas programadas de 
Congelamento (Arroz, Aves, Bovinos, Suínos, Massas, Molho de 
Tomate, Pescados e Sopas).

Gastronomia: No menu Gastronomia é possível acessar os 
processos de Pré-aquecimento da câmara, Cocção em Baixa 
Temperatura, Descongelamento de Alimentos, Pasteurização de 
Molhos Quentes, Regeneração e receitas programadas de 
Cocção (Aves, Bovinos, Suínos, Pescados e Pudim) e 
Regeneração (Aves, Bovinos, Suínos e Pescados);

Panificação: No menu Panificação, é possível acessar os 
processos de Fermentação Rápida de Massas, Retardo de 
Fermentação, e Programação de Padeiro Noturno, além de 
receitas programadas de congelamento de pães crus, 
congelamento de pães pré-assados, congelamento de salgados 
assados e resfriamento de salgados assados. 

Minhas Receitas: Aqui ficam armazenadas as receitas salvas 
pelo usuário.

.
Ciclos Especiais: No menu Ciclos Especiais, encontramos 
alguns processos específicos, oferecidos pelo U i:k

Ÿ Personalizado: onde é possível programar ciclos quentes e 
frios em um mesmo processo, alternando-os de maneira 
automática.

Ÿ Personalizado: onde é possível programar ciclos quentes e 
frios em um mesmo processo, alternando-os de maneira 
automática.
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Ÿ Pasteurização: esta função é dedicada para molhos e cremes 
que têm suas temperaturas elevadas e posteriormente são 
ultracongelados, automaticamente.

Ÿ Sorvetes: com ciclos especiais para congelamento de sorvete 
em temperatura de armazenamento ou serviço, e um ciclo para 
"regeneração" de sorvete.

Ÿ Peixes: um ciclo dedicado para o congelamento de peixes 
crus, conservando-os por longos períodos para eliminação de 
bactérias.

Outras Funções: aqui podemos ser encontradas funções de 
configuração do equipamento, como pré-resfriamento ou pré-
aquecimento da câmara, degelo manual da câmara, Secagem de 
Câmara , Esterilização por Ozônio, Aquecimento da sonda (para 
fácil remoção de produtos congelados), e funções USB 
(transferência de receitas e relatório HACCP).

6.3. FUNÇÃO DE PRÉ-RESFRIAMENTO OU PRÉ-AQUECIMENTO

Ÿ Antes de realizar o processo de resfriamento ou congelamento, é 
recomendado que se faça o pré-resfriamento do gabinete. O pré-
resfriamento, auxilia para o bom desempenho do equipamento durante o 
ciclo, uma vez que o mesmo resfriará o gabinete antes de ser colocado o 
produto, garantindo que o ciclo seja mais rápido se comparado ao ciclo 
onde não é feito  o pré resfriamento. 

Ÿ Esta função se encontra dentro do submenu das funções resfriar, congelar 
e outras funções, sendo acessada através da tecla:
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Ÿ E você terá acesso a seguinte tela:

Ÿ Após definir a temperatura do pré resfriamento e iniciar o processo,  a tecla 
passará a indicar a temperatura da câmara conforme imagem ao abaixo: 

Ÿ O mesmo processo deve  ser feito para a função de  pré aquecimento, que 
se encontra disponível ao acessar o submenu da função gastronomia, e 
pode ser ativado pressionando o seguinte botão:

É obrigatório realizar o pré-resfriamento toda vez que for 
colocar carga com temperatura acima de 60°C. 
Recomenda-se pré-resfriar a câmara a -20°C para ciclos de 
congelamento e 0°C para ciclos de resfriamento.
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6.4. RESFRIAR / CONGELAR

Os Ultracongeladores UKi, congelam ou resfriam os alimentos em 2 opções 
de ciclos: SOFT ou HARD:

Ÿ Congelamento hard: Congela o alimento para até -18°C em seu núcleo, 
transformando o líquido dos tecidos celulares em microcristais que mantém 
a estrutura dos produtos. Essa função assegura um descongelamento sem 
perda de líquidos, mantendo a qualidade dos produtos após serem 
regenerados.

Ÿ Resfriamento hard: resfria o alimento quente para até 3°C em seu núcleo no 
menor tempo possível. Esse processo diminui os riscos de contaminação e 
deterioração do produto, preservando seu aspecto, sabor, aroma e qualidades 
iniciais.

Ÿ Congelamento soft: congela o alimento em até -18°C em seu núcleo, 
impedindo que a temperatura da superfície do produto ultrapasse a 
temperatura do núcleo. Usualmente utilizado para produtos mais delicados.

Ÿ Resfriamento soft: resfria o alimento quente para até 3ºC em seu núcleo 
impedindo que a temperatura da superfície do produto ultrapasse a 
temperatura do núcleo. Usualmente utilizado para produtos mais delicados.

Ÿ

Conhecendo os ciclos

Resfriamento Hard Congelamento Hard
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 .

Ÿ Ao selecionar qualquer uma das funções a tela abaixo será mostrada.

Ÿ É possível realizar o processo tanto por controle de temperatura no núcleo 
do produto , quanto por tempo . TECLA TECLA

Resfriamento Soft

Conhecendo os ciclos

Congelamento Soft

Ativar o modo sonda para 
o controle do processo

Ativar o modo HARD
de processo

Ativar o modo tempo
para o controle do processo

Altera o SetPoint de
temperatura da câmara 

Caso selecionado o modo
sonda, altera o SetPoint de
temperatura no núcleo do
produto

Caso selecionado o modo
tempo, altera o tempo do
processo

Ajustar a velocidade do
ventilador durante o processo

Configurar SetPoints de
conservação

Finalizar a configuração
e iniciar o processo

É obrigatório realizar o pré-resfriamento toda vez que 
for colocar carga com temperatura acima de 60°C.
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Ÿ Após a finalização das configurações a tela ao lado irá aparecer, nela é 
possível visualizar todos os passos configurados, para dar inicio ao 
processo pressione a tecla .TECLAAA

Ÿ Enquanto o processo está em andamento, o display mostra em tempo real um 
gráfico com as temperaturas. Para parar o ciclo pressione a tecla                     .

 .

Recomenda-se sempre realizar processos por temperatura de 
sonda  quando  não  se  conhece  o  tempo exato  para 
congelamento ou resfriamento de um produto. O tempo máximo 
garantido pelo equipamento para resfriamento de produtos é de 
90 minutos. Para congelamento, 240 minutos.
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6.5. COCÇÃO EM BAIXA TEMPERATURA

Ÿ Essa função permite realizar a cocção de alimentos com temperaturas de 
até 85°C. Podem ser preparados nessa função diversos produtos, como 
proteínas bovinas, suínas, aves e pescados, além de merengues e suspiros 
e simular a técnica de Sous Vide. Nessa função, também é possível realizar 
processos de regeneração.

Ÿ Esta função se encontra dentro do submenu da função gastronomia, 
quando acessado a tela abaixo será mostrada.

 

6.6 PASTEURIZAÇÃO

Ÿ O processo que consiste em submeter o produto alimentício à alta 
temperatura, manter a câmara aquecida por um determinado tempo e logo 
em seguida submeter à baixa temperatura. Com essa rápida variação é 
possível matar os germes e bactérias existentes nos alimentos.

Ÿ Para acessar esta função pressione o botão . TECLA

MANTER
AQUECIDO
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6.6.1. PEIXE

Ÿ Este ciclo consiste em resfriar o peixe na temperatura selecionada ideal 
para o produto, após isso o equipamento mantém a temperatura pelo 
tempo pré-selecionado e ao atingir o tempo entra em conservação.

Ÿ É possível mover com as setas para vários ciclos para peixes. O ciclo inicia 
com o a fase de congelamento e quando a sonda espeto atinge o valor 
selecionado o equipamento passa automaticamente para a fase de segurar 
a temperatura de congelamento. Após decorrer o tempo o processo entra 
na fase de conservação.

6.6.2. SORVETES

Ÿ O UKi possui processos para congelamento de sorvete a -12°C (tempe-
ratura de serviço) e -18°C (temperatura de serviço), além do modo 
manual, onde é possível congelar o sorvete na temperatura que desejar, 
de acordo com a tela a seguir.

29



6.7. DESCONGELAMENTO DE ALIMENTOS

Ÿ O UKi possui função para descongelamento de alimentos, esta função esta 
diponivel no submenu da função gastronomia e pode ser acessada através 
da tecla:

Ÿ O descongelamento pode ser escolhido de acordo com a carga a ser 
descongelada. Definido de acordo com a carga que o equipamento possui 
sendo a pesada para carga completa e o leve para 30% de sua capacidade.

Ÿ Após finalizado o ciclo de descongelamento o equipamento passa para 
fase e conservação.

Para escolher o descongelamento utilize a tabela abaixo:

 

CARGAS PARA DESCONGELAMENTO

Espessura do Produto:

Peso por nível:

Indicação de 
Produto:

Carga Leve Carga Média Carga Pesada

Até 3cm

Até 2Kg

Filés Finos
(Peixes e Frango)

Legumes

Filés Altos

Peças baixas de
carne

(Frango e Suíno)

Molhos
Sopas
Arroz

Peças altas de 
carne

(Bovino e Suíno)

2 à 3,5Kg

3 à 5cm

3,5 à 5Kg

5 à 10cm
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6.8. FERMENTAÇÃO

Ÿ O UKi oferece três diferentes processos, com diferentes temperaturas e 
períodos de tempo. São elas:

Esta função se encontra dentro do submenu da função panificação.    

ŸFermentação Resfriar: Bloqueia os agentes de fermentação da massa 
fresca, retardando o processo de fermentação.

ŸFermentação:  o Controla a temperatura da câmara para acelerar processo 
de fermentação.

ŸFermentação conservação: Conserva a massa em baixa temperatura 
(retardando a fermentação) e automaticamente aumenta a temperatura da 
câmara para acelerar a fermentação, e deixar a massa pronta para assar.

6.9. CICLOS ESPECIAIS

6.9.1 PERSONALIZADO

Ÿ O UKi possui uma função para criação de ciclos personalizados, onde é 
possível combinar processos de cocção, congelamento ou resfriamento. 
Ao acessar a seguinte tela é mostrada:  

Utilizar uma GN com água no último nível para obter 
melhor resultado no processo.

31



Ÿ É possível excluir as fases 2 e 3 do processo. Para isso é necessário 
acessar a fase e pressionar o seguinte botão:

 
Ÿ É possível alterar a fase do processo de aquecimento da câmara para 

resfriamento da mesma. Para isso é necessário pressionar o botão: 

As telas se encontram da seguinte maneira:

Ÿ Após configurar um processo, é possivel salvá-lo em seu livro de receitas 
pressionando a tecla , e a seguinte tela será mostrada:TECLGGADO
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Ÿ É possível apagar a receita já salva pressionando-a por 3 segundos. Para 
apagar todas as receitas o botão abaixo deve ser pressionado por 3 
segundos:

Após os 3 segundos a tela de confirmação aparecerá:

 

Ÿ Além dos processos personalizados, também é possível gravar as receitas 
salvas nos processos de resfriar, congelar, cocção em baixa temperatura e 
modificações feitas em todas receitas pré setadas. Para gravação de 
processos citados acima, deve-se seguir o mesmo processo de gravação 
da função Personalizado ao pressionar a   tecla .TECLADODD

 .
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6.10. RECEITAS PRÉ-PROGRAMADAS

Ÿ O UKi é equipado com uma série de receitas elaboradas por nossos chefs 
de cozinha. As receitas pré programadas estão armazenadas dentro das 
funções de acordo com a tabela abaixo abaixo: 

 .

Para utilizar qualquer uma destas receitas é preciso pressionar a receita 
desejada e a sua respectiva tela será mostrada. 

Resfriar Congelar Panificação Gastronomia

Carne Bovina
105 min

Carne Suína
105 min

Aves
60 min

Pescados
60 min

Arroz
70 min

Massas
50 min

Sopas
60 min

-

-

Carne Bovina
130 min

Carne Suína
130 min

Aves
140 min

Pescados
140 min

Arroz
240 min

Massas
74 min

Sopas
105 min

Molho de Tomate
120 min

-

Fermentação
Longa

105 min

Fermentação 
Rápida

105 min

Resfriamento de
Salgados Assados

60 min

Congelamento de
Pães Crus

60 min

Congelamento de
Pães Pré-Assados

70 min

Congelamento de
Salgados Assados

50 min

-

-

-

Carne Suína
180 min

Carne Bovina
500 min

Aves
38 min

Pescados
70 min

Pudim 70g
50 min

Regeneração de
Carne Suína

65°C

Regeneração de
Carne Bovina

65°C

Regeneração de
Aves
60°C

Regeneração de
Pescados

60°C
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6.11. DEGELO

Ÿ Para melhor desempenho de seu ultracongelador UKi, é necessário que se 
realize processos de degelo após a finalização de processos de 
resfriamento ou  congelamento para retirar o gelo presente no evaporador e 
melhorar a circulação de ar no evaporador. 

Ÿ A função degelo esta disponível no sub menu da função outras funções, e 
para acessa-la pressione a tecla abaixo:

6.12. SANITIZAÇÃO

ŸO processo de Sanitização Klimaquip™ consiste em um processo de limpeza 
geral do equipamento com o complemento da tecnologia do Ozônio, que de 
maneira segura, maximiza os resultados da limpeza convencional reduzindo 
os riscos de contaminação cruzada e melhorando a qualidade dos produtos.

O degelo no uki é realizado por gás quente, é 
necessario que a porta do equipamento esteja 
fechada durante o degelo.

Após iniciado o degelo é preciso aguardar o 
tempo mínimo de degelo para cancela-lo 
manualmente.

O acúmulo de gelo no evaporador diminui o 
rendimento do Ultracongelador.
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Para que a sanitização seja eficiente siga os passos a seguir:

1- Realize a limpeza manual no interior do equipamento antes de iniciar o 
processo:

Ÿ Utilize água e sabão para retirar os resíduos e restos de alimentos dos processos 
anteriores. 

;.

Ÿ Com uma espoja anti-risco ou um pano faça movimentos circulares para limpar as 
paredes internas.

.

Ÿ Certifique que laterais, as guias o piso e o teto foram limpos e não ficaram 
resíduos de alimentos.

.

Ÿ Com um pano retire o sabão e o excesso de umidade.
.

Ÿ Não utilize jatos de água para limpar o equipamento.

2 - Após a Limpeza manual confirme o Inicio do processo de Sanitização 
Klimaquip™. 

3 - Abra a porta para que seja feita a Secagem da câmera.

4 - Após o período de secagem (40 min) feche a porta para que o 
oxisanitizador seja ligado.

5 - NÃO ABRA A PORTA durante o período de Sanitização (15 min).

Ÿ O ozônio é nocivo a saúde quando inalado em grande quantidade por um período 
prolongado.

.

Ÿ Após a ligação do Oxisanitizador o processo de Sanitização não pode ser 
interrompido ou cancelado. 

6 - Após o período de Sanitização inicia o processo de aquecimento.

Ÿ A câmara será aquecida até a temperatura de 60°C para retirada de todo resíduo 
de ozônio.

.

Ÿ Aquecendo a câmara a 60°C o processo será finalizado.

7 - Sanitização finalizada! 

Ÿ O equipamento está pronto para ser utilizado novamente.
.

Ÿ Por segurança o processo de Sanitização ficará bloqueado pelo período de 24 
horas.
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OBSERVAÇÕES FINAIS

Ÿ Todos os processos foram desenvolvidos para que sejam realizados de 
maneira eficiente e segura, respeite os processos e sigam as instruções do 
manual do usuário para o bom funcionamento das funções e do 
equipamento. 

6.13. AQUECER SONDA ESPETO

Ÿ A função será ativada apenas se a temperatura da sonda espeto for igual ou 
menor a 0°C e irá aparecer sempre ao final de um processo de 
congelamento ou resfriamento. 

ŸEsta função também se encontra disponível no submenu da função outras 
funções e pode ser acessada pressionando a tecla abaixo:

A sanitização não deve ser executada com alimentos dentro 
da câmara, pois pode alterar as características organolépticas 
dos mesmos.

A sanitização não substitui a limpeza física do equipamento.

37



6.14. SECAGEM

Ÿ Este ciclo utiliza o ventilador do equipamento para realizar a secagem da 
câmara do equipamento.

ŸEsta função também se encontra disponível no submenu da função outras 
funções e pode ser acessada pressionando a tecla abaixo:

ŸO ciclo termina quando atingir o tempo já selecionado de fábrica ou quando 
pressionar o botão de encerrar .TECLADO

6.15. MENU INFORMAÇÕES DO SISTEMA

ŸCom o equipamento em stand-by pode-se acessar às informações de todo 
o sistema pressionando o seguinte botão  .TEC

Ÿ Com o equipamento em processo pode-se acessar às mesmas 
informações pressionando o seguinte botão . TEC

Ÿ Esses botões direcionará para tela abaixo.
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7. HIGIENIZAÇÃO

Para que o  opere com sua eficiência máxima, recomendamos que o UKi

equipamento seja higienizado diariamente. Essa rotina de limpeza garanti-

rá o aumente da vida útil do seu equipamento, reduzindo despesas e 

mantendo a eficácia do funcionamento. 

Para realizar a higienização, atente-se aos seguintes cuidados: 

Antes de iniciar a limpeza de seu U i certifique-se de que o mesmo K

deve-se estar desligado da tomada.  

Para realizar o processo de higienização é necessário a utilização 

dos seguintes equipamentos de proteção individual:  

Os melhores produtos para conservar o aço inox são água e sabão 

neutro, aplicados com um pano macio ou uma esponja de  nylon. 

Depois, basta enxaguar abundantemente para retirar todo acumulo 

de sabão do interior da camara e do perfil de vedação da porta, e 

então secar bem, a secagem é um dos passos mais importantes 

para evitar o aparecimento de manchas na superfície do equipa-

mento;

Nunca utilize esponja de aço comum, pois risca e pode deixar 

partículas prejudiciais ao inox, nem raspe a superfície com lâmi- 

nas,  espátulas ou qualquer objeto perfurante;

Luvas de
proteção

Máscara de
proteção

Óculos de
proteção

Avental Sapatos de
segurança
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Para limpeza das guias de apoio das bandejas, deve-se retir -las e á
lav -las em pia com o aux lio de espo ja macia e sabão neutro. á í n
Para remover as guias deve-se levanta  e traze-las para frentr e 
conforme as imagens:

1

2

3

4

5
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Antes de  o equipamento após a limpeza, certifique-se reenergizar
de que todo o excesso de produto de limpeza foi retirado e que 
nenhum instrumento usado durante a higienização foi deixado 
dentro da c mara. â

Para secagem completa da c mara recomendamos o uso da â
função secagem. Para dar  ao processo de secagem, siga início a 
orientação da p gina  . O processo deve ser feito á 35 (capítulo 6.13)
com a porta do equipamento aberta.

Para completa higienização do equipamento, após a execução da 
limpeza, recomenda-se realizar o processo de esterilização da 
c mara por meio do . Para dar in cio ao processo, siga a â ozônio í
orientação da p gina  . O processo de esteriliza-á 34 (capítulo 6.11)
ção fará a finalização da higienização da c mara, agindo no â
evaporador do U i, reduzindo fortes odores e possibilidade de k  
proliferação micobacteriana.

Para limpeza externa do gabinete evite esfregar em movimentos  
circulares O recomendado é efetuar  a ação no sentido do escova-. 
do.

As marcas de dedos devem ser removidas com um pano macio ou 
toalha de papel umedecida em álcool isopropílico (encontrado em 
farmácias).

A limpeza da tela touch screen deve ser feita com pano macio para   
evitar riscos e danos a o display.   

Cuidado com o uso de desincrustantes, caso seja necessário, utilize somente  
desincrustantes alcalinos e de coloração transparente. Aplique apenas na 
superfície de inox, NÃO utilize para limpeza do perfil de vedação da porta, estes 
produtos podem danificar o material de vedação. Após o uso de 
desincrustante, enxágue abundantemente para retirar todo o resíduo. Excesso 
de desincrustante deixado na superfície pode causar danos ao aço inox. 
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Qualquer dúvida contate nossa assistência técnica.

Assistência técnica Prática:
+55 (35) 3449-1200 - opção 3 - at@praticabr.com
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