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CARTA AO CLIENTE

Para nés, a sua escolha por um produto Pratica é motivo de grande
satisfacao.
Isso reforca o sentido da nossa missdo, que é levar qualidade e
produtividade ao ambiente de preparo de alimentos com o propdsito de
oferecer condi¢cbes para o preparo de comida boa, de qualidade e sem
desperdicio.

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

A Pratica oferece solugdes completas em toda cadeia de preparo de
alimentos. Desde produtos para a panificagdo até todo o universo da
gastronomia. Do pré-preparo a conservagao, finalizagdo e acabamento.
Temos uma amplalinha de maquinas para panificagao, equipamentos para
ultra-congelamento e conservacdo e variadas linhas de fornos para
panificagdo, gastronomia e fornos rapidos de finalizagao, além de uma
completalinhade acessérios diversos.

Esperamos que nossos produtos, acessorios e servigos pré e pds venda
possam ser valiosas ferramentas para o sucesso de seu negdcio e da
continuidade da nossa parceria.

Muito obrigado.

Este manual contém todas as informagdes para vocé instalar e utilizar seu
equipamento de forma correta e obter os melhores resultados de
desempenho, qualidade e seguranca.

Recomendamos que vocé leia e siga todas as orientagées nele contidas e o
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.






iNDICE
INSTRUCOES DE SEGURANGA.......c.ceeererereencrereresesesssssesssesssssssssssssssssssases 06
IDENTIFICACAO DOS SIMBOLOS USADOS NESSE MANUAL........coeeeeenneenn. 08

INSTRUCOES DE INSTALACAO

[ oLl ol N or- Tole TR = Tol Y [or- - J U UPUPPPN 09
[a1 ] Yo [o X =] 1= { T or SRR 10
RECOMENAACOES ZOIAIS. . uuiiiiiieeeeeieicciiiiiiree et e e e e e e e eeecr e e e e e e e e e e e e s eaannes 11
Desembalagem damaAquiNg........ccccceeeeecciciiiiiiiieee e 12
COMISSIONAMENTO. .cciiiiiiiiiiiiiee ettt e e e e e e e e e eeeeeas 13
T = o T 13
(00T ) 0] [T PP PPPPOPPPPPPR 13
Areadetrabalo.........c.c.cveveueeeeiieeeeeeeeee et 14
RECUISOS A8 SEEUIANGA....cccueiiiiiiiieeeeeeeeeeeseccittrtrrr e e e e e e e e e e esssnanreennnreaeaeeaeens 14
(0] T=] - o Lo U U 14
YT =40 =1 (o DO PPPUPPPPPPPPTPPIR: 15
DIMIENSOES. ..tteeeiiiittee ettt e ettt e e sttt e e sttt e e e e st e e s e st e e e e ettt e e e e e areeas 16
MANUTENGAO ELIMPEZA

R T=y e [T o - IS PRSPPI 17
CONSUMIVEIS......cooevrrerrurneneenessssssesenesstssssssssesessssssssssssenssssssssssssessssses 18
LISTADE BENS DE CONSUMO........cccoiiiiimmmmmnnieciiiinnnemnnsssssssssnsssnnssssssssnns 19
PROBLEMA E SOLUGOES.........cccceerrrreerecneeseesseesseeseessnessessesssesssessessesssenns 19
CODIGOS DE ERRO.......cceurueneueniisesnsnenenestssssssssssesssssssssssnsssssssssssssssssenes 20

LISTA DE COMPONENTES NAS ILUSTRAGOES.........cccevercerrererereseesennnns 21



INSTRUGOES DE SEGURANGA

RECOMENDAGOES DE UTILIZAGAO

« E muito importante que estas instru¢ées do usuério sejam mantidas com
a maquina para qualquer referéncia futura. Se esta maquina for vendida
ou transferida para outro usudrio, certifique-se de que as instrugdes de
uso sejam entregues para que o0 novo usudrio possa se familiarizar com
suaoperagdo e com os avisos associados aela.

* Este equipamento ndo se destina a utilizagdo por pessoas (inclusive
criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou
por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que
tenham recebido instrugdes referentes a utilizagdo do equipamento ou
estejam sob a supervisdo de uma pessoaresponsavel pela seguranga.

¢ Criangas devem ser vigiada para garantir que ndo toquem e ndo usem o
equipamento como brinquedo.

* Esses equipamentos devem ser usados em aplicagdes comerciais, por
exemplo, em cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais e em
empresas comerciais, como padarias, agougues etc., mas ndo para a
producao continua de alimentos em massa.

¢ Estamaquina foiprojetada exclusivamente para uso profissional.

« E perigoso modificar ou tentar modificar as especificacdes desta
maquina.

¢ Depois deinstalar a maquina, certifique-se de que ela ndo esteja apoiada
no cabo de alimentacgao.

¢ Sigaasinstrugdes fornecidas para seuuso.

e Esta mdaquina deve ser armazenada e usada em uma sala interna,
protegida daumidade edocalor.

e Estamaquinadeve estar adequadamente iluminada para ser operada.

e 0 nivel de ruido desta maquina ndo excede 70 dB(A), de acordo com a
norma EN IS0 3744.



» Estamdaquina deve ser usada por uma pessoa de cada vez (a menos que
especificado de outra forma).

e Estamaquinafoiprojetada para fatiar alimentos secos e esfriados.

ﬁ Uma limpeza cuidadosa do equipamento deve ser realizada apés o
processo de corte, especialmente para alimentos diferentes de pao.

A Estamaquina nao foi projetada para os seguintes alimentos:

e Paoquente, pdo velho.

e Alimento congelado ou parcialmente descongelado.

e Paesintegrais com crostadura e outros tipos de pdes com crosta dura.

e P&esde centeio.

e Produtos ndo comestiveis, como madeira, plastico e materiais similares.
e Alimentos umidos.

ﬁ A maquina pode ser danificada ao cortar alimentos ou materiais para
os quais a maquina nao foi projetada.

Sempre desconecte a alimentagado elétrica antes de limpar a
magquina por dentro ou por fora e ao fazer manutengao.

é Esta maquina é pesada. Tome todas as precaucdes de seguranga
necessdrias ao manusea-la.

Nao jogue agua diretamente no equipamento, isso podera provocar
curto circuito e danificar os componentes elétricos como motor e
itens de seguranca.

Nao realizar a limpeza do equipamento com jatos de agua e ou
limpadores avapor.



IDENTIFICAGAO DOS SIMBOLOS UTILIZADOS NESSE MANUAL

PERIGO! AMEACA DE RISCO QUE PODE CAUSAR FERIMENTOS
GRAVES OU MORTE

ALERTA

RISCO DE INCENDIO

RISCO DE CHOQUE ELETRICO

SIMBOLO DE ATERRAMENTO

SIMBOLO DE EQUIPOTENCIAL

RISCO DE CORTE

PERIGO DE CONTATO COM PEGAS MOVEIS

DICAS DE USO E INFORMAGOES
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INSTRUGOES DEINSTALAGAO

ESPECIFICAGOES TECNICAS

MODELO PICOMATIC MRL 450 BR/12
Altura (mm) 663
Altura com base (mm) 1286
Largura (mm) 618
Profundidade (mm) 672
Comprimento do canal de entrada (mm) 280
Largura do canal de entrada (mm) 440
Altura do canal de entrada (mm) 180
Embalagem (mm) 850 x 760 x 860
Peso liquido (kg) 126
Peso liquido + embalagem (kg) 140
Poténcia nominal do motor (kW) 0.49
Tipo de motor Monofasico
Corrente elétrica (A) 4,5
Capacidade (alimento/hora) 250
Nivel de ruido (dB) <70
Base opcional

Detalhes dos materiais em contato direto com o alimento:

* Mesade alimentagao: Ago inoxiddvel 430

* Empurrador de alimentos: Aco inoxiddvel 430
» Suporte paraalimentos: Aco inoxiddvel 430

e Laminas: Ago

* Mesade saida: Ao inoxiddvel 430

* Ensacadora: Agoinoxidavel 430



INSTRUGOES DEINSTALAGAO

INSTALAGAO ELETRICA

Sempre seguir as recomendacgoes de instalagao do manual de instru¢des
ou da ficha técnica do produto. Essa ficha é enviada por e-mail no ato da
aprovacgao do pedido, ela também esta disponivel em nosso site
(www.praticabr.com), em caso de ddvidas entre em contato com a

Assisténcia Técnica Pratica: 3534491200 - Opgao 3.

« O aterramento do equipamento é obrigatério.
« N&omolheo fiodeforgaouatomada.

« Mantenhao cabodeforgalonge de superficies aquecidas.

« Se o cabo de forga for danificado, ele devera ser trocado

apenas por técnicos autorizados, a fim de evitarriscos.

« Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do

equipamento.

Um ponto equipotencial é fornecido no painel traseiro da equipamento.

«Obs: a mdquina é equipada com um parafuso localizado na
parte traseira para ser utilizado como ponto equipotencial. Esse
ponto visa manter diversos equipamentos com o mesmo
potencial elétrico. Ndo sendo necessariamente o Terra de uma
ligacéo local. Esse parafuso é identificado com o simbolo ao
lado.

Este equipamento deve ser devidamente aterrado para evitar choque

elétrico.

IMPORTANTE

e Recomenda-se que o sistema seja protegido com um

Disjuntoreum DR.

e A fonte de alimentagdo elétrica da maquina deve ser

protegida conforme indicado a seguir:
e Disjuntorde 16A curvaD.

%4

e Para maquinas equipadas com um acionamento de

velocidade variavel, é imperativo que elas sejam
conectadas a um circuito equipado com um Interruptor
diferencial DR de 300 mA.
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Observagao: qualquer problema resultante de qualquer outro tipo de
conexao nao serd coberto pela garantia.

Antes de conectar sua maquina a rede elétrica e para evitar que o motor se
queime quando for ligado, é importante verificar se a rede elétrica

corresponde a
damaquina).

especificagdo da maquina (consulte a placa de identificagdo

Esta maquina estd em conformidade com as Diretivas de Maquinas
2006/42/CE,2014/35/UE,2014/30/UE etem a marca CE como declaragédo
dessaconformidade.

Familiarize-se com os pictogramas de seguranga exibidos na maquina:

A\
/A
A

Essepictograma indica umrisco de corte. Vocé o encontrara na frente
damdquina, ao redor da drea de posicionamento do alimento (fig. 6, n°
29). Vocé encontrara o diagrama de elétrico da mdquina na parte de
trds daporta do compartimento elétrico (fig. 6,n° 30).

Este pictograma indica um risco de eletrocussdo. Isole a maquina
antes de realizar qualquer trabalho nela. Vocé o encontrara na parte
traseira da mdquina, préximo ao cabo de alimentagdo, e dentro da
maquina, no compartimento elétrico (fig. 6,n°31).

Esse pictograma indica o perigo de contato com pegas mdveis. Vocé o
encontrard préximo a bandeja de residuos de alimentos (fig.6,n°28).

RECOMENDAGOES GERAIS

AL

e Na&o utilize esse produto préximo de dgua como pias,
piscinas oulocais muito Umidos.



INSTRUGOES DEINSTALAGAO

DESEMBALAGEM DA MAQUINA

As maquinas sao entregues em paletes, amarradas e protegidas com
papeldo. Antes de tudo, a embalagem deve ser examinada e qualquer dano
causado durante o transporte deve ser declarado diretamente a
transportadora.

a) Remova o papeldo e o saco de embalagem da maquina.

b) Remova as correias, tomando cuidado especial quando elas forem
liberadas pelo corte.

¢) Retire a maquina de seu palete removendo os parafusos que prendem na
madeira.

d) Retire a maquina do palete. Certifique-se de fazer isso com pelo menos
duas pessoas para baixa-la o mais suavemente possivel no chao.

e) Coloque o batente ajustavel do ensacador no ensacador (fig. 7,n° 33).

Apds desembalar a maquina, verifique se ela nao foi danificada durante o
transporte. Notifique-nos sobre quaisquer defeitos.

Se suamaquinativer sido fornecida com uma base (opcional):

a) Monte a base conforme desenho de montagem fornecido junto com as
pecgas.

b) Com pelo menos duas pessoas, coloque amaquina sobre a base.
¢) Remova a bandeja de residuos de alimentos da maquina.
d) Insira as buchas fornecidas entre amaquina e a base (fig. 4,n°21).

e) Do lado de dentro da mdquina, insira os parafusos (fig. 3,n°15en°17) e as
arruelas fornecidos nos orificios correspondentes da estrutura da maquina.

f) Passe os parafusos através da maquina, das buchas e da base e aperte o
conjunto com as porcas fornecidas (fig. 3,n°18).



Posicionamento:

Para obter um excelente desempenho e confiabilidade a longo prazo,
escolhaumlocal que seja:

Bem ventilado, protegido da luz solar direta e longe de fontes de calor,
comuma superficieresistente e livre de vibragoes.

COMISSIONAMENTO:

Antes do comissionamento, certifique-se de que ndo haja objetos
estranhos interferindo nas partes méveis da maquina.

Para a operagdo damaquina, consulte o capitulo "Operagao”.

PERIGO:

Se o usuario ou a maquina estiver em perigo, use o botdo de parada de
emergéncia para cortar a alimentacao de energia da maquina.

Remova o plugue da tomada elétrica antes de qualquer trabalho de
manutengao e/ou reparo.

Naotoque nalamina, mesmo que ela esteja parada.

Para substituir a lamina, solicite que o trabalho seja feito por seu técnico
autorizado.

Sempre use luvas resistentes a cortes ao substituir a ldmina ou ao
trabalhar nas proximidades dalamina.

Qualquer trabalho de manutengédo ou substituicdo de pecas deve ser
realizado por um profissional qualificado.

A manutencao ou troca do cabo de alimentagao devera ser feita por um
técnico autorizado.

CONTROLES

Seu fatiador é equipado como padrdao com:

Um bot&o de parada de emergéncia (fig. 1,n° 4).

Um bot&o azul iluminado de reinicializagao (fig. 1,n°10), identificado pelo
seguinte adesivo:




AREA DE TRABALHO
e Adreadetrabalhoficanaparte frontal damaquina (fig. 2,n°14).

RECURSOS DESEGURANCA

¢ Essamaquinaestdequipadacom:

¢ Uma barreira de células fotoelétricas que impede a operagao da maquina
se o feixe for cortado.

¢ Dois interruptores de seguranga que impedem o funcionamento da
maquina se

¢ abandejade migalhasnao estivernolugar.

OPERAGAO

e Ligue a energia da maquina no inicio do dia usando a parada de
emergéncia (fig. 1,n°4).

* Procedimento operacional (fig. 4)

a) Coloque o alimento na mesa traseira, entre as ldminas e a parte mével.

b) O ciclo de corte comega automaticamente apds a colocagdo do alimento na
mesa, assim que amao do operador ndo for mais detectada.

¢) Apds o término do processo de corte, retire o alimento fatiado da parte
frontal da mdquina. A mdquina é equipada com um JACFIX, esse sistema
mantém o alimento unido depois de cortado. Remova o alimento para cima
para solta-lodo JACFIX.

Pressione o botdo vermelho de parada de emergéncia (fig. 1, n° 4) para
desligar a energia damaquina.

Dica: Pega a um profissional qualificado para verificar a tensdo da lamina apés
os primeiros dias de operagéo.

Capacidade: Numero de alimentos fatiados por dia: 6.000 (dependendo do
tipo de alimento).

Tamanho do alimento (CxLxA) (cm):min.: 12x6x6-max.:44x28x 18.



SEGURANGCA:

e Atravessar o feixe da barreira da célula fotoelétricaimpede a operagédo da
maquina.

¢ A ativagdo de um dispositivo de seguranga é sinalizada pelo piscar do
botdo azul de reinicializagao. O nimero de piscadas corresponde a um
codigodeerro(Cap.11).

* Pressionarobotao azul de redefinigéo reiniciaa maquina.
e Observagao: Pressionar o botdo azul de reinicializagdo quando a

maquina ja estiver reinicializada e/ou em status normal iniciara o ciclo de
corte.



DIMENSOES

OBS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)

VISTA LATERAL

663

623

VISTA FRONTAL

1286

618

1348

VISTA SUPERIOR

672




MANUTENGAO E LIMPEZA

Limpeza diaria

A limpeza diaria deve ser executada por um operador treinado. Antes de
iniciar os procedimentos de limpeza do equipamento, desconete o plugue
da tomada.

E necessdrio ter cuidado ao manusear as laminas de corte durante a
limpeza.

Orientacdes:

a) Retire a bandeja e limpe os residuos de alimentos.
b) Limpe as mesas com uma escova.

¢) Use um pano seco para limpar a parte interna.

d) Use um pano umido para limpar a parte externa.

A cada 25.000 ciclos de corte e/ou pelo menos uma vez por ano, por um
técnico autorizado.

¢ Remova o plugue da tomada.

» Verifique a condig¢ao das ldminas de corte.

e Se vocé notar uma deterioragdo na qualidade do corte, as laminas de
corte devem ser substituidas.

e Se as laminas precisarem ser substituidas, faga-o de acordo com o
procedimento de substituicdo de ldminas.

e Na&o aperte demais as laminas, pois isso pode distorcer as estruturas.

e Varra e passe o aspirador de pd na parte interna da maquina.

» Verifique a condicado dos rolamentos e, em seguida, lubrifique-os.

 Lubrifique as juntas do atuador.

Verifique se o técnico autorizado registrou o trabalho realizado no folheto
de servigo para manter a cobertura da garantia.

Substituigdo da lamina, por seu técnico autorizado
(Fig. 5) Sempre use luvas resistentes a cortes (EN 388:2003 versdo B=5) e

calcados de seguranga ao substituir a lamina ou ao trabalhar nas proximida-
des da lamina.



Certifique-se de que o plugue da sua maquina tenha sido desconectado da
rede elétrica.

a) Remova o painel traseiro da mdaquina por meio dos 4 parafusos.

b) Remova os dois parafusos da mesa traseira e deslize-a em diregdo a parte
traseiradamdquina para liberar a mesa frontal.

c) Desparafuse o ensacador por meio do parafuso de aperto manual
esquerdo; desparafuse o parafuso de aperto manual direito e remova os dois
parafusos datampa.

d) Abraatampa. Remova os 4 parafusos da mesa frontal e retire-a.

e) No lado interno esquerdo, remova o parafuso A que prende a articulagéo
daestruturafrontal.

f) Coloque a estrutura para frente. Recoloque as laminas na estrutura traseira
(coloque algo para se proteger nas ldminas da estrutura dianteira). Remova
as porcas de fixagdo dos parafusos B. Remova os parafusos Allen de aperto
daslaminas B. Recoloque as laminas, verificando se elas estao posicionadas
corretamente nos pinos do brago oscilante. Reaperte as laminas apertando
os parafusos B, usando as |aminas restantes na estrutura como referéncia.

Para nao distorcer a estrutura e evitar o risco de quebras perigosas,
substitua apenas de 1 a 3 laminas de cada vez, alternando da esquerda para
adireita.

¢ Retome o procedimento do ponto E para a estrutura frontal e recoloque a
estrutura frontal e as se¢des da tampa.

¢ Conecte suamaquinaarede elétrica; agora ela esta pronta.

» Verifique se o técnico autorizado registrou o trabalho realizado no folheto
de servigo para manter a cobertura da garantia.

CONSUMIVEIS

¢ Ao solicitar pegas sobressalentes, verifique com seu técnico autorizado
qual peca é necessaria com base no catdlogo de pegas sobressalentes
emitido pelo fabricante.

e Sempre informe o ndmero de série da maquina indicado na placa de
identificagao.

¢ Otécnicofardospedidos a Pratica



Listade bens de consumo

CODIGO DO ITEM (JAC) DESCRIGAO
7240031 A 31 CORREIA
5690010 ALMOFADA DESLIZANTE, 85 MM
5740162 LINK DO QUADRO
6110001 FACA JAC, 13 MM/0,5 MM
5690151 ALMOFADA PARA SUPORTE DE ALIMENTO
5690102 JAC FLAP
Problemas e Solug6es
PROBLEMA SOLUGAO

A maquina ndo
esta funcionando

Conecte a maquina usando o cabo (fig. 1, n° 13).

Desbloqueie a parada de emergéncia (fig. 1, n°® 4).

Coloque a bandeja de migalhas totalmente
no lugar (até a parte de tras).

A mdaquina esta
funcionando, mas os
alimentos estédo
danificados ou cortados
de forma desigual

Verifique se as laminas precisam ser substituidas (fig. 5).

Coloque um alimento do tamanho especificado.

Cologue um alimento que esteja suficientemente firme.

Se as laminas estiverem desalinhadas,
ajuste as laminas e as estruturas.

0 alimento vibra entre
as laminas

Se as laminas estiverem desalinhadas,
ajuste as laminas e as estruturas.

0 alimento é cortado
muito lentamente

Verifique se as laminas precisam ser substituidas (fig. 5).

Verifique se as molas do suporte de alimento estdo
no lugar correto (fig. 7, n° 32).

0 alimento rasga

Se as laminas estiverem desalinhadas,
ajuste as laminas e as estruturas.

Verifique se as molas do suporte
estdo no lugar correto (fig. 7, n°® 32).




PROBLEMA

SOLUGAO

0 alimento sai muito
lentamente ou
permanece entre
as laminas

Verifique se as molas do suporte de alimento
estdo no lugar correto (fig. 7, n°® 32).

0 alimento é esmagado
ao sair das laminas

Remova a mola do suporte de alimento e
repita o teste (fig. 7, n° 32).

A Se o problema persistir, entre em contato com o técnico.

Codigos deerro
NUMERO DE PISCADAS DESCRIGAO DO PROBLEMA

2 SECU1 de seguranga aberta durante o ciclo.
3 Corrente no atuador (M2) superior a 6A

durante 1 segundo, no modo de avango / corte.
4 Sobrecarga do motor da lamina de seguranca (F3) acionada.
5 Nenhum movimento do atuador (M2) apesar da tensdo maxima
6 0 empurrador de alimentos ndo esta na posigao inicial.

A chave de limite S1 ndo estd acionada.
7 Ciclo de tempo de avango/fatiamento superior a 60 segundos.
8 Ciclo de tempo de retrocesso superior a 30 segundos.
9 Interruptor de limite traseiro (S1) e dianteiro (S2)
acionados nos mesmos tempos.
10 Corrente no atuador (M2) superior a 5A durante
1 segundo, no modo de retrocesso.

11 Tampa de seguranga frontal (S3) aberta durante o ciclo.

A Se o problema persistir, entre em contato com o técnico.




LISTADE COMPONENTES NAS ILUSTRAGOES

Figura Item DESCRIGAO
1 Empurrador de alimentos
2 Ensacador
3 Protecé@o quadros
4 Botdo de emergéncia
5 Suporte de apoio do alimento
6 Mesa frontal
1 7 Bandeja de residuos de alimentos
8 Base (opcional)
9 Mesa traseira
10 Botdo azul iluminado de reinicializagéo
11 Parafuso tipo manipulo
12 Tampa traseira
13 Cabo de alimentagao
2 14 Area de trabalho
15 Arruela e porca para fixagao de base na fatiadora
3 16 Bucha espacgadora
17 Parafuso para fixagao da base na fatiadora
18 Base fixada na fatiadora
28 Sinal de “perigo de pegas méveis”
6 29 Sinal de “perigo de corte”
30 Diagrama do circuito
31 Sinal de “perigo de eletrocusséo”
7 32 Mola de suporte de alimentos removivel
33 Batente ajustdvel do ensacador
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Fig. 6
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IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MODELO: VOLTAGEM:
N2 SERIE: REVENDEDOR:
N2NOTAFISCAL: DATA COMPRA:

FATIADORA VITRINE - PORTUGUES
CODIGO: 760595
JANEIRO 2026 - REVISAO 03
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