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MANUAL DE INSTALAGCAO E OPERAGCAQ







CARTAAOCLIENTE

Para nés, a sua escolha por um produto Pratica é motivo de grande
satisfagdo.

Isso reforga o sentido da nossa missdo, que é levar qualidade e
produtividade ao ambiente de preparo de alimentos com o propdsito de
oferecer condi¢des 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
ultracongelamento e conservagao e variadas linhas de fornos para
panificagdo, gastronomia e fornos rapidos de finalizagao, além de uma
completalinha de acessérios diversos.

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

Muito obrigado.

Este manual contém todas as informacgdes 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 sigatodas as orientagdes nele contidas e o
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.
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1. TERMO DE GARANTIA

1.1.PRAZO EDETALHAMENTO

a) Os equipamentos Pratica tém garantia legal de 3 (trés) meses e garantia
contratual de 9 (nove) meses, totalizando 1 (um) ano, a partir da data de
emissao da nota fiscal de venda, exclusivamente para o primeiro comprador.
Se, por quaisquer motivos, a nota fiscal nao for localizada, prevalece como
data parainicio da garantia a data de fabricagédo do equipamento, constante
na etiquetaindicativa.

b) Independentemente da instalacéo efetiva ou do periodo de utilizagdo do
equipamento, o periodo de garantia é iniciado de acordo com a data da
emissao da notafiscal de venda.

c¢) Para aiinstalagao e entrega técnica dos equipamentos, a Pratica Produtos
disponibilizara, sem custos ao cliente, uma visita Unica de um técnico
autorizado e/ou proprio, sendo excegdes os equipamentos listados no
paragrafo “i”. Caso seja(m) necessdria(s) nova(s) visita(s) para finalizagdo
da instalagdo/entrega técnica, em fungdo da nao disposi¢cdo dos pontos
prediais, sejam eles elétricos, de gas, hidraulicos ou de exaustdo, os
respectivos custos de visita e instalagdo serdo de responsabilidade do

cliente.

d) Para os equipamentos que necessitam de instalagdo técnica, a execugdo
deve ser feita pela Pratica, por meio de um representante Pratica ou por um
assistente técnico autorizado. Para a execucdo da instalagdo o (s)
equipamento (s) devera (d0) estar em seu local de utilizag&o, com os pontos
prediais preparados. A Pratica ndo realiza movimentagdes dos
equipamentos até o local de instalagdo. Em locais onde a Pratica ndo possui
assisténciatécnica, o cliente serd responsavel pelas despesas de transporte,
estadia e alimentagéo da equipetécnica.

e) A logistica de descarregamento é de responsabilidade do cliente. Ndo
fazemos movimentagdes internas ou verticais dos equipamentos. As
entregas sao efetuadas de segunda-feira a sexta-feira, no horario comercial.
Ndo entregamos nem realizamos instalagdes nos finais de semana e
feriados. Para instalagbes apo6s o horario comercial, o valor deve ser
negociado com a Pratica ou técnico autorizado.

f) Os equipamentos a gas ndo podem ser instalados em locais que ndo
possuem equipamentos ou sistemas de extragdo de gases para fora do
ambiente. A queima de gas GLP ou NATURAL em locais confinados sem essa
condigao de extragdo reduz o oxigénio do ambiente e gera gases nocivos,
que podem ocasionar intoxicagdo, desmaio ou até risco de morte.



g) A Pratica Produtos conta com uma extensa e qualificada rede de Servigo
Técnico Autorizado. No entanto, se na cidade de instalagdo do equipamento
ainda ndo houver um técnico autorizado, sera acionado o servigo técnico
autorizado mais proximo e o deslocamento e outras despesas serdo de
responsabilidade do cliente.

h) Para a instalacdo dos equipamentos, o cliente devera providenciar todos
os pontos prediais (agua, energia elétrica, gas, aterramento e exaustdo)
descritos na ficha técnica de instalagao. O agendamento para a instalagao
do (s) equipamento (s) s6 devera ser acionada apés a confirmagédo de que
todos os pontos prediais estdo de acordo com a ficha técnica fornecida pela
Pratica.

i) Os equipamentos a seguir ndo possuem instalagdo nem visita técnica
gratuita. Caso haja solicitagcdo nesse sentido, os custos serdo por conta do
cliente: Toda linha de fornos MINICONV VP e SV, MOINHO MF80,
modeladoras MR500, MP500, MPE100, divisora DV03, fatiadeira de pao
FR12, FMF 12, toda linha de fornos micro-ondas FINISHER, abatedores de
temperatura e agquecimento multiuso, gela caneca UCK 170, fermentadoras
(CFCK Compact, CFCK 20 G4 e CFCK 20 Vision), estufa ES9 GOURMET e
todos os modelos de fatiadores de frios.

No caso dos fornos de pequenas dimensdes, como os modelos: linha
MINICONV VP, MINICONV SV e MICRO-ONDAS FINISHER, o atendimento
da garantia deverd ocorrer no servigo técnico mais préoximo ou, caso o cliente
prefirafazé-los em seu estabelecimento, o deslocamento sera cobrado.

j) A garantia somente cobrird falhas originadas por matéria-prima,
componentes ou fabricagao.

k) A aplicacdo da garantia se dard por meio de manutencgdes, regulagens ou
troca de pecas defeituosas. As pecas substituidas serdo de propriedade da
Pratica, como objeto de andlise.

I) Ocorréncias em garantia néo justificardo o aumento do prazo de garantia,
troca do equipamento ou qualquer outro tipo de pleito.

1.2.RAZOES DEEXCLUSAO DA GARANTIA

a) Danos oriundos de transporte. O cliente devera inspecionar a entrega do
equipamento e acionar a transportadora no caso de irregularidades. Na
instalagdo, o técnico autorizado devera encontrar o equipamento em sua
embalagem original, totalmente preservada. @



b) Irregularidades nainstalagao predial.

¢) Uso ou instalagdo em desacordo com o Manual de Instalagdo e Operagéo
que acompanha o produto.

d) A ndo observacao a detalhes de instalacdo, em desacordo com o Manual
de Instalagao e Operagao, como: chao desnivelado, instalagao do forno ao
lado de equipamentos que exalam gordura, calor ou particulas sélidas em
suspensao, falta de circulagao de ar, entre outros.

e) Danos e falhas em componentes, decorrentes da falta de higienizagcdo ou
de uma higienizagao inadequada, como por exemplo: molhar ou respingar
agua nos componentes elétricos internos do equipamento ou manter
acumulo de sujidade no interior da camara do equipamento.

f) Mudanca das condic¢des originais de instalagdo executadas por técnicos
nao autorizados, como: distribuicao elétrica, distribuicdo de gas, local de
instalagao etc.

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

h) Danos e falhas operacionais, decorrentes de agua com grande teor de
cdlcio, gas de baixa qualidade ou fornecimento de energia elétrica com
oscilagdo de voltagem ou ruidos/interferéncia nalinha de alimentacgéo.

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

j) Danos no equipamento ou em seus acessorios, como: sensores de nucleo,
placas eletronicas, teclados, pedras refratdrias e outros; em consequéncia de
acidentes, operagdo ou manuseio incorretos, falta de higienizagdo ou uso em
desacordo com o Manual de Instalagdo e Operagdo que acompanha o
produto.

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

I) Estdo excluidos da garantia os componentes de consumo e desgaste,
como: lampadas, vedacdes, correias, rolamentos, correntes, conjunto de
@Ionas, perfis de vedagdo da porta, pedras refratdrias, vidros e pldasticos.



m) Falhas decorrentes de redes hidraulicas ou de gas pressurizados, ou com
dimensionamento inadequado, provocando a oscilagcdao de pressao
imprépria para o bom funcionamento do equipamento.

1.3. OBSERVAGOES ERECOMENDAGOES

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

b) Certifique-se de que as instalagdes hidraulica, elétrica, de gds e de
exaustéo no local onde o equipamento sera instalado sejam feitas por uma
empresa outécnico especializado.

c) Antes de acionar o servigo técnico autorizado, no Manual de Instalagdo e
Operagao constam algumas ocorréncias que podem ser sanadas sem a
interferéncia de umtécnico.

d) O desgaste natural do equipamento ndo esta coberto pela garantia. Para
garantir a produtividade e prolongar a vida util do seu equipamento, é
fundamental higieniza-lo adequadamente. A Pratica oferece e recomenda
adicionalmente um contrato de manutencgao preventiva.

e) Para acionar o servigo técnico autorizado da Pratica ou mesmo para
qualquer reclamacao, sugestao ou comentario sobre os servigos prestados
por técnicos autorizados, ligue para nosso servico de atendimento ao
consumidor no telefone: (35) 3449-1200 (opgao 3).

IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MOD,ELO: VOLTAGEM:
N° SERIE: REVENDEDOR:
N°NOTAFISCAL._____ DATA COMPRA:




2.NORMAS DE SEGURANGA

a) Proibir a manutengdo da maquina para pessoas nao autorizadas pelo
fabricante;

b) A operagdo e manutengdo da maquina devem ser reservadas a pessoas
que tenham uma adequada preparacao técnica, conhecimento da maquina,
requisitos fisicos e psiquicos necessarios para agir com seguranga;

c) As maquinas estdo destinadas ao uso para o qual foram projetados,
congelar e resfriar alimentos e ndo devem ser utilizadas de modo impro-
prio;

d) Nao operar o painel de controle com objetos de qualquer natureza,
como facas, garfos, espatulas, entre outros;

e) Se o cabo de alimentacao esta danificado, ele deve ser substituido pelo
fabricante, agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.

f) Nao armazene substancias explosivas neste equipamento, tais como
latas de aerossol com um propulsor inflamavel.

g) Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas
nao estejam brincando com o aparelho.

h) Mantenha o material da embalagem do equipamento fora do alcance de
criangas.

i) O equipamento ndo deve ser utilizado por pessoas (incluindo criangas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou que nao
possuam experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido
supervisao ou instrugao adequada sobre o uso do equipamento.

j) Esses equipamentos destinam-se ao uso em aplicagdes comerciais, por

exemplo, em cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais e em estabeleci-

mentos comerciais como padarias, agougues etc., mas nao para produgao
wcontinua em massa de alimentos.



k) Deve ser respeitado os limites de carga maxima de cada equipamento.
Os limites sao:

PRODUTO CAPACIDADE MAXIMA POR BANDEJA (kg)
UK20 MAX 4,2

1) Nao utilizar jato de dgua ou limpador a vapor para a limpeza do equipa-
mento.

m) Para garantir a seguranga elétrica, recomenda-se que a alimentacao
deste equipamento seja realizada por meio de um dispositivo de protegédo
diferencial residual (DR) com corrente diferencial residual nominal maxima
de 30 mA.

2.1. REGULAGENS, MANUTENGAO E PROCURA DE DEFEITOS

a) Inspegbes minuciosas, realizadas a intervalos regulares sdo necessari-
as para prevenir defeitos e para garantir um rendimento continuo e
eficiente da mdaquina;

b) As operagdes de regulagem, manutencgdo e procura de defeitos devem
ser realizadas por pessoal autorizado de fébrica;

c¢) Salvo em casos onde forem expressamente indicadas, todas as demais
intervengbes de manutengao ou regulagem na maquina ou em partes dela,
devem ser realizadas com total auséncia de alimentagéo elétrica, pneuma-
tica e hidraulica;

d) Qualquer manutengao deve ser feita com o interior do equipamento vazio,
limpo e seco;

e) No fim da manutencdo, ligar a maquina e efetuar a verificagdo do
funcionamento com os devidos cuidados.

O fabricante ndo pode ser responsabilizado por eventuais danos a pessoas ou
fatores causados pelo ndo cumprimento das normas de seguranga indicadas
neste manual.

3.INSTALAGCAO

3.1. NORMAS DE SEGURANCA PARA MOVIMENTACAO,
LEVANTAMENTO E EMBALAGEM
a) Depois de desembalado, confirmar se nédo falta nenhum componente e

se as caracteristicas e o estado correspondem as especificagdes dam
ordem de compra;



b) Ao receber o equipamento, verificar cuidadosamente se a embalagem
estd intacta e se nao sofreu nenhum dano durante o transporte;

c¢) A responsabilidade da recepgdo do material devera ser atribuida a uma
pessoa competente no local de trabalho. Cada reenvio devera ser cuidado-
samente verificado junto ao conhecimento de embarque ou nota fiscal de
entrega. A recepcao da mercadoria ndo devera ser assinada até que todos
os itens contidos nos documentos de entrega sejam verificados;

d) Posicionar a maquina sobre superficies perfeitamente planas e com
estruturas e dimensdes adequadas para o peso e as dimensbes da
mesma;

e) Manter o equipamento em ambientes protegidos de agressdes quimi-
cas e ao abrigo dos agentes atmosféricos;

f) Solicitar ao Servigo de Assisténcia Técnica Klimaquip um técnico
autorizado para a instalagdo do equipamento;

g) A lista de embalagem anexa a cada embarque devera ser cuidadosa-
mente verificada para determinar se todas as pegas e equipamentos foram
recebidos;

h) Verifique cuidadosamente eventuais avarias ao desembalar o equipa-
mento.

Caso haja qualquer defeito, por favor, comunique a Klimaquip através do
telefone: (35) 3449-1200 - Opgao 2.

i) 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;

j) Utilize o croqui de instalagdo e o esquema elétrico para a preparagdo do
local a ser instalado o equipamento;

k) Buscamos constantemente aprimoramentos tecnoldgicos, podendo
acarretar alteragdes sem aviso prévio nos modelos referidos neste
manual.

3.2. PREPARAGAO DO LOCAL

a) Sempre seguir as recomendacgdes de instalagdo do croqui de instalagao
em nosso site (www.praticabr.com). Em caso de duvidas entrar em
@contato com a assisténcia técnica Pratica: +55 (35) 3449-1200 - Opgéo 3.



b) Instalar a maquina em ambientes protegidos de agressdes quimicas e
ao abrigo dos agentes atmosféricos;

c) Verificar se a tensdo e a frequéncia de alimentagéo indicadas na placa
de identificagdo do equipamento correspondem as da rede, e certificar se
a instalagéo elétrica tem capacidade para a poténcia maxima consumida
pela méaquina de acordo com o croqui de instalagéo e os dados técnicos. E
necessdrio verificar este requisito de seguranga fundamental e, em caso
de duvidas, pedir uma verificagdo minuciosa da instalagdo por parte de um
profissional experiente;

4 N

ADVERTENCIA

Perigo de choques elétricos.

Para alimentar o equipamento, utilizar cabo elétrico
de seccdoadequada a poténciatotal instalada.

o J

" N
ATENCAO
No ponto de ligacdo a rede elétrica devem ser
preparados dispositivos de protecdo adequados a
Q poténcia total do equipamento. A Klimaquip
Q aconselha a utilizacdo de fusiveis de protecdo: seguir
as indicagbes presentes no esquema elétrico anexo.
Colocar também um interruptor geral entre a linha
elétrica e o cabo de alimentagdo do equipamento;
esse deve serinstalado numa posigdo de facil acesso.
- J

d) Na parte traseira do equipamento existe um parafuso M4 indicado pelo
simbolo IEC 60417-5021 (2022-10) abaixo:

N4

e) Tal parafuso é destinado a equipotencializagdo do seu equipamento e
deve ser utilizado com a finalidade de evitar descargas elétricas ao operador
do equipamento, caso toque em maquinas com cargas elétricas diferentes.
A nao utilizagcdo do mesmo podera acarretar choques elétricos e danos
terceiros, estes sdao de responsabilidade do cliente e caracterizam
negligéncia pelo ndo cumprimento da norma. @




4. CONHECENDO SEU ULTRACONGELADOR UK MAX
4.1.IDENTIFICAGAO DE COMPONENTES

GABINETE - Esta é a parte estrutural do equipamento
onde todos os componentes estdo integrados.
Construido externamente em ago inoxidavel AIS| 430 e
internamente em ago inoxidavel AISI 304, proporciona
uma excelente durabilidade e higiene. Para garantir
eficiéncia térmica, é isolado com poliuretano
expandido. Além disso, a moldura da porta é aquecida
por meio de resisténcia elétrica, reduzindo a formacao
de condensacgéao ao redor damesma.

CAMARA - Compartimento de resfriamento ou
congelamento do produto. O espago interno é compativel
com um carro gaiola de 20 niveis para bandejas de
40mmx60mm e GN's 1/1" (conforme norma EN
6311:1993), com a quantidade adequada de acordo com o
modelo do equipamento. Recomenda-se néo utilizar Gn’s
superiores a 65mm.

UNIDADE CONDENSADORA - O sistema é composto por um compressor, um
condensador e um motor de ventilagdo, trabalhando em conjunto para
facilitar a circulagdo e a transferéncia de calor do fluido refrigerante. No caso
dos modelos UK MAX 20 ACOPLADO, a unidade condensadora esta
posicionada lateralmente ao equipamento. Enquanto isso, no UK MAX 20
REMOTO, a Unidade Condensadora pode serinstalada aumadistanciade até
5 metros do ambiente (Para distancias maiores, é necessario comunicar a
engenharia para que seja conduzido um estudo de capacidade).




CONJUNTO EVAPORADOR - Construido em tubos de cobre com aletas em
aluminio, difusor em chapa de ago inox AlSI 304 reforgado, ventiladores de
alta vazao e baixo nivel de ruido que tem a fungéo de realizar troca de calor
para que o ar que seja insuflado nacamara sejaresfriado.

SONDAS - Seu equipamento possui trés sondas para controle de
temperatura:

+ Sonda ambiente: controla a temperatura do ar que circula dentro do
gabinete;

+ Sonda de degelo: gerencia os ciclos de degelo e atividade do
ventilador interno;

+ Sonda espeto: monitora atemperatura no nicleo do produto.

A sonda deve ser inserida no produto situado em um ponto da camara onde
setenhauma média de temperatura do processo que estd sendo realizado.

IHM - INTERFACE HOMEM-MAQUINA -
Interface de usuario que permite a
interagdo com o equipamento através do
toque direto na superficie da tela. A tela é
uma interface interativa que permite
realizar a programagdo e operagao do
equipamento. Por meio dela, os usuarios
podem controlar as diversas funcionalidades do equipamento e
acompanhar em tempo real as informagdes relevantes para o seu
funcionamento. Com uma interface amigavel, é possivel realizar as
operagoOes desejadas com facilidade, tornando o uso do equipamento mais
eficiente e pratico com o auxilio do feedback instantaneo das agdes
realizadas, permitindo um controle preciso e seguro do equipamento.




5.BOAPRATICADEUSO
5.1. CAPACIDADE

ADeve serrespeitado o limite de carga maxima do equipamento.

RENDIMENTO
MODELO
RESFRIAR (kg) | CONGELAR (kg)

UK MAX 20 || 65

Exclusivo para panificagao:

RENDIMENTO

MODELO

UK MAX 28 || 100

RESFRIAR (kg) | CONGELAR (kg)

O rendimento € declarado nas seguintes condigoes:

+ Capacidade com base em massade péo cru;

« (Pdo 65grcom 50% de umidade entrando a 18°C);
+ Bandejaplana perfurada;

« Temperaturaambientea 32°C;

« Com 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
niveis de bandejas. Ndo recomenda-se utilizar bandejas com altura maior
que 65 mm.

b) As bandejas ndo devem ser cobertas com materiais isolantes ou tampas
que dificultem a troca térmica com os produtos, o uso de material isolante
resultaem maiortempo 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 possivel concentrar a carga centralizada no interior da
camara, para permitir a circulagdo de ar adequada.

h J:‘j
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6.USODOPRODUTO

a) Os equipamentos UK MAX sdo adequados para qualquer processo de
resfriamento ou congelamento rapido, sendo a forma correta de baixar a
temperatura dos alimentos

6.1.PROCESSOS DE REFRIGERAGAO

e Pré-resfriamento: processo para preparar o equipamento antes de ser
abastecido com o produto. Pode ser programado em até -35°C. Esse
processo garante que o ciclo escolhido seja realizado no menor tempo
possivel e com menor consumo de energia.

e Congelamento Hard: congela o alimento para até -

18°C em seu nucleo, transformando o liquido dos
tecidos celulares em microcristais que mantém a
estrutura dos produtos, ao contrario de congelamen-
tos domésticos em freezers. Essa operacdo evita a
formagdo de macrocristais e assegura um desconge-
lamento sem perda de liquidos, mantendo a qualidade
dos produtos apds serem regenerados.

O tempo méaximo de congelamento é de 240 minutos, segundo norma
vigente da ANVISA. Para o Congelamento Hard, nosso equipamentos
trabalha em duas fases que serdo explicadas posteriormente. Segue tabela
indicando as fases.

Ciclo Fase 1 (F1) Fase 2 (F2) Conservagao
Céamara | Produto | Tempo | Camara | Produto | Tempo Camara
-18°C por sonda -35°C -18°C - - - - -20°C
-18°C por tempo -35°C 240min - - - -20°C

» Resfriamento Hard: resfria o alimento quente para até

3°C em seu nucleo no menor tempo possivel. Quanto
menor o tempo de exposicdo do alimento a zona
térmica de risco (entre 70°C e 03°C), maior seré a sua
conservacdo. Esse processo diminui os riscos de
contaminagao e deterioragdo do produto, preservando
seu aspecto, sabor, aroma e qualidade iniciais.



0 tempo maximo de resfriamento é de 90 minutos, segundo norma vigente
da ANVISA. Para o Resfriamento Hard, nosso equipamentos trabalha em
duas fases que serdo explicadas posteriormente. Segue tabela indicando as
fases.

Ciclo Fase 1 (F1) Fase 2 (F2) Conservagao
Camara | Produto | Tempo | Camara | Produto | Tempo Camara
+3°C por sonda -20°C 10°C - 0°C 3°C - 2°C
+3°C por tempo -20°C - 60min 0°C - 30min 2°C

e Congelamento Soft: congela o alimento para até -

* * 18°C em seu nucleo, impedindo que a temperatura

da superficie do produto ultrapasse a temperatura do

* nucleo. Usualmente utilizado para produtos mais
delicados.

0 tempo maximo de congelamento é de 240 minutos, segundo norma vigente
da ANVISA. Para o Congelamento Soft, nosso UK MAX trabalha em duas
fases que serdo explicadas posteriormente. Segue tabela indicando as fases:

Ciclo Fase 1 (F1) Fase 2 (F2) Conservagao
Camara | Produto | Tempo | Camara | Produto | Tempo Camara
-18°C por sonda 0°C 3°C - -35°C -18°C - -20°C
-18°C por tempo 0°C - 120min -35°C - 120min -20°C

e Resfriamento Soft: resfria o alimento quente para até
3°Cemseu nucleo impedindo que a temperatura da
* superficie do produto ultrapasse a temperatura do
nucleo. Usualmente utilizado para produtos mais
delicados.

0 tempo maximo de resfriamento é de 90 minutos, segundo norma vigente da
ANVISA. Para o Resfriamento Soft, nosso UK MAX trabalha em duas fases
que serdo explicadas posteriormente. Segue tabela indicando as fases:

Ciclo Fase 1 (F1) Fase 2 (F2) Conservagao
Camara | Produto | Tempo | Camara | Produto | Tempo Camara
+3°C por sonda 0°C 3°C - - - - 2°C
+3°C por tempo 0°C - 90min - - - 2°C

Durante o ciclo, observe o display do equipamento para saber em qual fase ele

seencontra. @



6.2. CONGELAMENTO OU RESFRIAMENTO POR SONDA ESPETO

a) A sonda espeto é um elemento muito importante para os ciclos de
resfriamento e congelamento rdpido por temperatura, por isso, é essencial
que se conhega a forma correta do posicionamento da mesma. Para isto
basta seguirasinstrugdes:

CONGELAMENTO
SONDA

*I 00°c

Equipamento e fase 1.

b) Primeiramente, devemos entender que a leitura de temperatura é feita
apenas naponta, cercade 01 cm,da sonda, e ndo emtoda a sua extensao;

c¢) A sonda deve ser colocada no produto situado em um ponto onde se tenha
uma média do congelamento, a melhor condigéo para a utilizagdo da sonda
espeto, é coloca-la no produto que estiver no centro da bandeja do meio, e
garantir que a ponta da sonda esteja posicionada no nucleo do produto.

- .
Ponto de leitura

d) E no nucleo do produto que esté a parte mais dificil de ser congelada,
sendo este ponto o indicado para monitoramento da temperatura;

e) Naparte central da IHM é mostrada atemperatura do produto monitora-do
pela sonda espeto. No canto esquerdo encontram-se o setpoint de
congelamento por sonda e temperatura da camara.



6.3.DEGELO

a) O processo do degelo nos ultracongeladores desempenha um papel
fundamental na otimizagéo do desempenho e seguranga do equipamento. A
acumulagdo de gelo nos evaporadores pode comprometer a eficiéncia ao
longo do tempo por obstruir a passagem de ar ereduzir atroca térmica.

b) Para ndo obstruir apassagem de ar nos ventiladores internos, é obrigatéria
aexecucgaodafuncdo DEGELO acada 3 horas de uso.

c) A ndo realizagdo desse processo ird comprometer a eficiéncia do
equipamento e também poderd acarretar danos fisicos aos componentes e
ao equipamento.

d) O degelo empregado no equipamento é por meio de ar forgado, onde os
ventiladores internos sé@o acionados forgando o ar a passar pelo evaporador.
Pararealizar esse degelo, é necessario que a porta do equipamento esteja
aberta.

e) No menu principal, aperte para entrar no Degelo. A tela abaixo ird aparecer
noseu display:

DEGELO AR
Setpoint

f) O Setpoint é a temperatura estabelecida para concluir o processo de
degelo. E importante garantir que a temperatura selecionada seja adequada
para derreter completamente todo o gelo acumulado no evaporador,
preparando assim o equipamento parainiciar um novo ciclo.



Temperatura Processo
da camara selecionado
Cancelar
processo
Temperatura

de processo
e set point
definido S

Alarmes Menu ¢ \ ‘ > Menu de

principal parametros

Configuragées

g) O degelo empregado no equipamento é por meio de ar forgado, onde os
ventiladores internos sé@o acionados forgando o ar a passar pelo evaporador.
Para realizar esse degelo, € necessario que a porta do equipamento esteja
aberta.

h) 0 acumulo persistente de gelo nos evaporadores apresenta um sério risco
para o equipamento e o sistema de refrigeragdo como um todo. A formagao
excessiva de gelo pode resultar em uma reducgao significativa na eficiéncia
do sistema, aumentando a carga de trabalho do compressor e,
consequentemente, elevando o consumo de energia. Isso nao apenas
aumenta a resisténcia ao fluxo de ar, mas também coloca uma pressao
adicional sobre os componentes do sistema de refrigeragao, potencialmente
causando falhas prematuras. A sobrecarga constante do compressor devido
afalta de degelo adequado pode levar aum desgaste prematuro, aumento do
risco de falhas e, em ultima instancia, a necessidade de substituicdo do
componente.

i) O excesso de gelo também pode danificar o ventilador interno do
evaporador em caso de contato com suas hélices, impossibilitando o uso do
equipamento.

j) Para preservar aintegridade e a vida Gtil dos componentes de refrigeracéo,
@realize o degelo conforme indicado neste manual.



6.4. PAINELDECONTROLE

a) O novo painel touch screen possibilita uma operagdo rapida e simples,
com todas as informagdes necessarias ao seu alcance e com fungdes que
permitem colocar o equipamento em operagdo facilmente com poucos
toques.

Menu Principal:

IMPORTANTE: antes de iniciar o primeiro ciclo, seja ele de resfriamento ou
congelamento, execute a fungdo Pré-Resfriamento com o equipamento
vazio. Esse processo garante que o ciclo escolhido seja realizado no menor
tempo possivel e consuma menos energia.

6.5. PRE-RESFRIAMENTO

a) Aperte a tecla para entrar no programa de Pré-Resfriamento, selecione a
temperatura para pré resfriar acamara conforme abaixo.

PRE-RESFRIAMENTO
Setpoint da Cdmara

Ajustar a temperatura da camara de acordo com o ciclo a ser realizado
posteriormente (-20°C pararesfriamento e -35°C para congelamento).

b) Aguarde até que a temperatura interna da cdmara atinja a selecionada e o
processo finalize. A IHM ird mostrar uma mensagem de Concluido ao

término do processo. @



6.6. CONGELAMENTO

a) No menu principal, aperte para entrar em Congelamento. Selecione o tipo
de congelamento adequado para seu processo (SOFT OU HARD).

ULTRA CONGELAMENTO

HARD SOFT

A & = %

b) Depois escolha se o modo de operagao serd por Tempo ou Sonda.

CONGELAMENTO HARD

SOfDA =n
A & = &

¢) Recomenda-se que antes de trabalhar com o modo tempo, trabalhe pelo
modo SONDA para descobrir o tempo necessario para congelar o produto (-
18°Cnondcleo).

d) Apods selecionado o modo tempo para congelamento, carregue o
equipamento com toda a carga conforme orientagdo do manual e inicie o
processo. A seguinte tela sera apresentada.



Tempo/Temperatura Processo
de sonda selecionado

Cancelar
processo
CONGELAMENTO
TEMPO
Tempo
decorrido e @ 0 0 0 min
temperatura
da camara TEMPO | CAMARA

0min 0°c

“a =

Alarmes Menu L Menu de L Configuragdes
principal parametros

A imagem acima apresenta a legenda de cada simbolo do processo de
Congelamento Hard por TEMPO.

e) Se, ndo houver nenhuma intervencdo do usudrio em até 01 minuto apds o
fim do ciclo, o equipamento entrard automaticamente em estado de
conservagcdo, com atemperatura da camaraem-20°C.

CONSERVACAO CONGELAR

QO,QOT‘"

f) Para o processo de Congelamento por sonda, o mesmo procedimento
acima deve ser seguido. Antes de iniciar o congelamento, deve-se selecio-
nar atemperatura de sonda de congelamento desejada natela.

g) No processo de congelamento por sonda apds a temperatura do nicleo do
produto atingir-18°C, atela de “CONSERVAGAOQ” sera exibida, indicando que
o produto esta congelado. Do mesmo modo que o Congelamento por tempo,
apo6s o término do processo, o equipamento entrara em Conservagao. @



6.7. RESFRIAMENTO

a) No menu principal, aperte para entrar em Resfriamento. Selecione o modo
deresfriamento adequado para seu processo (SOFT OU HARD).

ULTRA RESFRIAMENTO

HARD SOFT

“ = ¥

b) Depois escolha se o modo de operagédo serd por Tempo ou Sonda.

RESFRIAMENTO HARD

500, 090,

SO‘N:DA nn
A & = %

c) Igualmente ao processo de Congelamento, para o Resfriamento por
sonda, carregue o equipamento com toda a carga, espete a sonda conforme
orientagdo do manual e inicie o processo selecionando o modo
Resfriamento por Sonda. A seguinte tela serd apresentada:

Processo

Tempo/Temperatura

de sonda selecionado
Cancelar
Fase atual processo
em processo
RESFRIAMENTO
T SONDA
emperatura _
da cémara ? 0 0 °C
e set point f
definido A TEMPO
Alarmes Menu < ‘ Menu de ;fzz :s'ie Configuragdes
rincipal arametros
P P P decorrido
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Antes de trabalhar com o modo TEMPO, trabalhe pelo modo SONDA para
descobrir o tempo necessario para resfriar o produto (3°C no nticleo).

d) Este processo é dividido em duas fases. Na Fase 1 (F1), a cAmara se
mantera em -20°C até o nucleo do produto atingir a temperaturade 10°C. Na
Fase 2 (F2), a cAmara se manterd em 0°C até o nucleo do produto atingir a
temperatura de 03°C. Apds isso sera exibida a tela de “CONSERVAGAQ”,
indicando que o produto estaresfriado.

e) Se, ndo houver nenhuma intervengao do usudrio em até 01 minuto apés o
fim do ciclo, o equipamento entrara automaticamente em estado de
conservagdo,com atemperaturadacamaraem 02°C.

f) Para o processo de Resfriamento por Tempo, o mesmo procedimento
acima deve ser seguido. Antes de iniciar o resfriamento, deve-se selecionar
o tempo total de processo na tela. Do mesmo modo que o Resfriamento por
Sonda, apds o término do processo, o equipamento entrard em Conserva-
¢ao.

6.8. MENU INFORMAGOES DO SISTEMA

a) Com o equipamento em stand-by e em processo, pode-se acessar as
informagdes de todo o sistema pressionando o seguinte botao O )

b) Pressionando qualquer botdo citado acima, a tela abaixo sera exibida:

Leituras de Sondas
Sol Liquido g’y Cond

VEE

00 2
|
00 STEF

Tempo comp. Off 0
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c¢) Paramaisinformacgdes do fabricante pressionar oicone @ .

INFORMACOES DO FABRICANTE

FIRMWARE IHM

FIRMWARE PLACA DE CONTROLE:
NUMERO DE SERIE:

DATA DE FABRICAGAO:

MODELO FLUIDO!

QUANTIDADE CARGA DE 8

A & = %

6.9. RECEITAS

a) Ao final de cada ciclo, é possivel salvar as receitas. Apds a concluséo do
ciclo selecionado, uma tela sera exibida com opgdes para salvar a receita,
reiniciar o ciclo ou encerra-lo.

CONSERVACAO
CONGELAMENTO HARD

O000min

CAMARA I SETPOINT
0°c

a

. Salvarreceita;
@ Reiniciarciclo;
@ Terminarciclo.
b) Apds decorridos 01 minuto sem que o processo seja reiniciado ou

encerrado, o equipamento entrara automaticamente no modo de
conservagao.



c) Ao clicar em "Salvar Receita’, a tela de configuragdo serd exibida,
permitindo a escolha de um nome e umaimagem para areceita a ser salva.

Receita

b’“ NOME: Exemplo 1

onges | Qo | 000min

TEMPO

A A& £

d) Depois de salva areceita pode ser visualizada clicando no icone de minhas
receitas no menu principal, as receitas ficaram disponiveis conforme
imagem datela abaixo:

MINHAS RECEITAS

Receital

A &

e) Ao selecionar a receita, uma tela de visualizagdo sera exibida, na qual é
possiveliniciar o processo salvo ou retornar ao menu anterior.

f) Caso seja necessdrio excluir alguma receita, escolha a receita e segure o
icone por 2 segundos, uma tela de confirmagéo de exclusao aparecera.

APAGAR A RECEITA?

N

A




6.10. BARRA DE LUZ (LED)

a) 0 UK MAX tem uma barra de led que indica o processo que estd em
andamento com diferentes cores, conforme a tabela abaixo:

Funcao Cor Estado
Pré-resfriamento Ligado
Congelamento em execugao ——— Ligado
Resfriamento em execugdo —— Ligado
Degelo em execugédo Ligado

Stand-by —) Apagado

Processo finalizado —— Piscando
Conservagéo Ligado

Alarme  —— Piscando




7. HIGIENIZAGAO

Para que o UK MAX opere com sua eficiéncia maxima, recomendamos
que o equipamento seja higienizado diariamente. Essa rotina de limpeza
garantird o aumento da vida util do seu equipamento, reduzindo despesas
e mantendo a eficacia do funcionamento.

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

f Antes de iniciar a limpeza de seu equipamento certifique-se de que
o0 mesmo deve-se estar desligado da tomada.

Para realizar o processo de higienizag@o é necessario a utilizagédo
dos seguintes equipamentos de protecao individual:

-l I S

Luvas de Mascara de Oculos de Avental Sapatos de
protecao protegao protegao seguranga

Os melhores produtos para conservar 0 ago inox sdo agua e sabao
neutro, aplicados com um pano macio ou uma esponja de nylon.

A Depois, basta enxaguar abundantemente para retirar todo acumulo
de sabao do interior da camara e do perfil de vedagado da porta, e
entdo secar bem, a secagem é um dos passos mais importantes
para evitar o aparecimento de manchas na superficie do equipa-
mento;

Nunca utilize esponja de agco comum, pois risca e pode deixar
A particulas prejudiciais ao inox, nem raspe a superficie com lami-
nas, espatulas ou qualquer objeto perfurante;



>

> B B

Antes de reenergizar o equipamento apds a limpeza, certifique-se
de que todo o excesso de produto de limpeza foi retirado e que
nenhum instrumento usado durante a higienizagdo foi deixado
dentro da camara.

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

As marcas de dedos devem ser removidas com um pano macio ou
toalha de papel umedecida em dlcool isopropilico (encontrado em
farmdcias).

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 necessdrio, utilize somente
desincrustantes alcalinos e de coloragdo transparente. Aplique apenas na
superficie de inox, NAO utilize para limpeza do perfil de vedagdo da porta, estes

produtos podem danificar o material de vedag¢do. Apds o uso de
desincrustante, enxdgue abundantemente para retirar todo o residuo. Excesso
de desincrustante deixado na superficie pode causar danos ao ago inox.

Qualquer duvida contate nossa assisténcia técnica.

Assisténcia técnica Pratica:
+55 (35) 3449-1200 - opgdo 3 - at@praticabr.com
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