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Introducéo

Ao novo cliente PREMIUM MAQUINAS, seja bem-vindo! Este manual tem o objetivo
de auxilid-lo em seu trabalho, para tanto, explanamos aqui o funcionamento geral das
nossas maquinas, bem como algumas dicas para ajuda-lo nesta nova empreitada.

Este manual estd dividido em secbes que explicam passo a passo o funcionamento
das maquinas de sorvete expresso de uma maneira simples e abrangente. E imprescindivel
que vocé o leia para um melhor entendimento antes de iniciar seu trabalho.

Desejamos-lhe o melhor nesta nova caminhada, esperando que juntos possamos
trilhar o caminho do sucesso!

VOCE ACABA DE ADQUIRIR O MODELO P-400
ASEGUIR VEJA SUAS PECAS E CARACTERISTICAS:
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Visdo geral da maquina de Sorvete Expresso modelo P-400:

Tampa do
reservatorio Painel eletrdnico
de mix de ago inox
Visor Digital
das

Funcionalidades
P

- Teclas de
‘ ‘ acionamento
Chave - Placa
Extratora ' B b Eletrdnica
Manipulo Alavancas
de de
Fixacdo Extracao
Pingadeira
Grelhas
de
Ventilacdo
Rodas
de
Polipropileno
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Conhecendo o painel DIGITAL
IHM (Interface Homem Maquina)

Visor DIGITAL
P PREMIUM (Visualize as funcbes
MAQUINAS da. mé.qUina).

Tecla INCREMENTO www.premiummaquinas.com.br

LIGA (Utilize para quando
desligado um toque simples
liga a méquina, quando
ligado um toque simples
mostra a temperatura
ambiente ou para aumentar
o0 valor desejado)

Tecla LIMPEZA
(Utilize para retirar o
produto dos cilindros
e cubas e efetuar a
higienizacdo com
aaua e oroduto)

Tecla CONSERVAR
(Utilize para deixar a
calda refrigerada

durante a noite)

Tecla
PROGRAMACAO
(Utilize para entrar

na programacao

mantendo
pressionado ou com

um toque simples
alterar a textura)

Tecla SERVIR
(Utilize para o

INDICAGAO TECLAS 1 produzir o sorvete)

Tecla DECREMENTO Refere-se ao lado esquerdo
DESLIGA (Utilize para quando INDICAGAO TECLAS 2
ligado um toque simples mostra Refere-se ao lado direito

contador de sorvetes extraidos,
manter pressionado desliga a
maquina ou utilize para diminui o
valor desejado)

Tecla VOLTAR/CANCELAR
(Utilize para voltar o menu anterior
ou para cancelar uma acéo)
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Caracteristicas da P-400

Produgdo: 400 sorvetes/hora

Depdsito de Mix: 2 cubas de 9lts
Gabinete: Aco inox 304

Isolamento: Poliuretano

Sabores: 2 + 1 misto

Sistema de Controle Digital Inteligente
Inversor de Frequéncia

Contador de Sorvetes no Painel Digital
Dosadores de Ar (Over-run maior que 40%)
Sistema de Conservacao e Limpeza
Conservacao Individual das Cubas
Ajuste Digital da Consisténcia do Sorvete
Controle Automatico de degelo SNOW BREAK SYSTEM
Compressor Hermético

Controle individual dos cilindros
Tensao: 220V-monofasica

Peso Aprox.: 170kg

Poténcia: 5.0CV

Consumo: 2,21kw/h

Altura: 1,39mt

Largura: 0,55mt

Comprimento: 0,60mt

Garantia Legal: 3 meses

Garantia estendida de fabrica: 9 meses
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Escolha do local adequado para a instalacao do equipamento

O cliente deve providenciar um local adequado para a instalacdo da maquina de sorvete,
juntamente com a rede elétrica previamente instalada conforme figura abaixo:

Quadro elétrico
ou Tomada

—maximo: 2 metros ——

Observe pela figura acima que a maquina deve ficar a uma distancia minima de 40
centimetros da parede em qualquer direcdo. Também é necessario explicar ao cliente que
o mesmo deve instalar a tomada ou quadro préximo da maquina (maximo 2 metros
conforme figura acima).

O cliente deve escolher um local com piso nivelado para a instalacdo da maquina,
observando alguns cuidados:

» Manter sempre um funciondrio préximo a maquina para atender os clientes;
Evitar deixar a maquina sob o sol, ou préxima de fornos, fogoes, etc;
Manter sempre limpo o local onde estiver instalada a maquing;
Instalar a maquina em local com circulacao de ar;
Evitar obstrucdes na parte traseira da maquina, tais como plasticos e papéis que
possam impedir a ventilacao da mesma;
Lembre-se que é de responsabilidade do cliente providenciar a rede elétrica
adequada para a maquina, bem como a instalagao da mesma.

YV V V V

A\
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Primeiro passo: preparando-se para iniciar o trabalho

Nos préximos tdpicos detalharemos passo a passo como se trabalhar com a
maquina de sorvete PREMIUM MAQUINAS. Qualquer ddvida sobre algum método ou
processo entre em contato com a PREMIUM MAQUINAS.

Observamos que antes de iniciar as atividades com a maquina, a mesma ja devera
estar devidamente instalada em local adequado, com rede elétrica adequada para a mesma.
Para que isso ocorra, o cliente deve assinar um termo de entrega técnica solicitado pelo
técnico PREMIUM MAQUINAS ou Representante.

Componentes moveis

Quando o cliente adquire uma maquina de sorvete PREMIUM MAQUINAS, recebe
também os Componentes mdveis juntamente com a maquina. Estes componentes devem
ser utilizados no trabalho rotineiro da maquina. Abaixo conheceremos os itens que
compdem os componentes maveis:

e Chave Extratora;

e P34 Batedora ou Batedor;

e O-ring da espatula ou Retentor da Espétula;
e Alavanca de Extracao;

e Pistao de Extracao;

e Anel de vedagao da Frente Extratora;

e Pino de Fixacao;

e Guia da Alavanca de Extracao;

e Dosador;

e Pingadeira.
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Chave Extratora

A Chave Extratora é a peca que permite que o operador retire o produto (sorvete)
do interior dos cilindros. E uma peca feita em material plastico atéxico, possui trés
cavidades na parte superior para encaixe dos pistdes, tém furos na face de contato com a
maquina, furos estes que permitem a saida de produto ao levantar o pistao na chave
extratora.

Ao redor dos furos de saida ha um canal em formato circular que € o alojamento do
anel de vedacao da frente extratora. Abaixo da frente extratora ha 03 bicos de extracao
em forma de estrela, cada um dos bicos esta na parte inferior das cavidades dos pistdes.

Na parte superior ha também um furo que transpassa a chave extratora no sentido
longitudinal, este furo é para encaixe do Guia da Alavanca de Extracao.

Visualizacdo da Chave Extratora

/‘ <
%

Bicos de
Extracdo

Furos para
fixagdio da
Frente
Extratora

Furo
Para o
Guia das
Alavancas

Cavidade
Para
colocagao
dos Pistoes
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Espatula ou Batedor

Chamaremos esta peca simplesmente de “Batedor” neste manual. E a peca que tem
como fun¢do promover a agitacdo e transformacdo da calda (mix) em sorvete no interior
do cilindro, bem como fazer com que o sorvete saia do interior do cilindro quando este
estiver girando. Esta pe¢a € instalada no interior do Cilindro.

O Batedor é uma peca fundida em material plastico atéxico que tem um eixo em
“Aco Inox 304" no seu miolo. No eixo do Batedor ha uma cavidade que é o alojamento do
O-ring do batedor, este anel de vedacao tem a fun¢ao de ndo permitir que escorra produto
para a parte externa do fundo do cilindro.

Caso ndao houvesse um Batedor no interior do cilindro e fosse despejada a calda
para dentro do mesmo, nao seria possivel retirar a calda dali de dentro para o bico de
extracdo, por esta razao, sempre quando o cliente for colocar a maquina para trabalhar,
deve instalar primeiramente os batedores nos cilindros.

Quando o batedor gira em seu interior, as suas pas empurram o fluxo do produto
sempre para frente e de baixo para cima, formando um ciclo, ou seja, enquanto o Batedor
estiver girando, a calda vai sempre recircular no interior do cilindro. O Batedor também nao
deixa que a calda “grude” nas paredes dos cilindros pela acdo do processo de resfriamento,
pois ao girar, as suas pas estao sempre “raspando” as paredes do cilindro e movimentando
a calda.

A ponta do eixo do Batedor é em formato quadrado. Este formato é para encaixe
no mancal que se encontra por fora do cilindro, ao fundo do mesmo. Quando o cliente for
instalar o Batedor, o mesmo devera estar devidamente encaixado na furagdo do mancal.

Pés do
Batedor Eixo do
Batedor

10
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O-ring da espatula ou Retentor da Espatula

E uma peca em borracha nitrilica atoxica com formato em “V”. Esta peca é encaixada
no eixo do Batedor.

Tem a fungdo de promover uma vedacao de face no fundo do cilindro, ou seja, quando o
batedor ¢ instalado no interior do cilindro juntamente com o Retentor, o mesmo ¢é “prensado”
na parede de fundo, isso faz com que se crie uma vedag&o neste ponto, ndo permitindo que vaze
produto para fora do cilindro, na parte de tras. Utiliza-se um Retentor para cada Batedor.

Alavanca de Extracdo

Nos componentes moveis enviados ao cliente ha 03 alavancas de extracdo. Estas
alavancas deverdo ser montadas juntamente com os pistdes e 0 Guia na montagem do Kit da
Frente Extratora. Cada alavanca € um conjunto de 02 pecas, sendo que uma das pegas € em
material plastico branco e a outra em ago inox.

Pistao de Extracao

O Pistdo de Extracdo é uma peca alongada de material plastico branco e atéxico. Possuli
uma cavidade na parte superior que € o0 encaixe para a Alavanca de Extracdo. O Pistdo é
instalado no kit da Frente Extratora, sendo encaixado nas cavidades verticais da mesma.

A funcdo do Pistdo é permitir a saida do sorvete ou bloquear, agindo como uma
“valvula”, ou seja, quando o usuario abaixa ou puxa a Alavanca de Extragdo, o pino na base
desta alavanca empurra o pistdo para cima, deixando livre a passagem de produto para o bico
de extracdo. Quando o usuario empurra novamente a alavanca, o Pistdo é abaixado fechando a
saida de produto no interior do cilindro. Observamos que para que saia o sorvete, quando puxar

11
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a alavanca e elevar o Pistdo, é necessario que o Batedor esteja girando dentro do cilindro,
empurrando para fora a massa de sorvete.

O Pistao também tem 02 cavidades no sentido transversal que sdo alojamentos dos anéis
de vedacdo do Pistdo, é muito importante que o usuario mantenha estes anéis instalados no
Pistdo, os anéis impedem que o produto escorra para baixo pelo bico extrator e também pela
parte de cima do Pistao.

i?? e —

Anel de vedacao da Frente Extratora

E uma peca em forma anelar de borracha nitrilica. Tem a fungéo de vedar a frente
extratora em relacdo a placa dos cilindros, ou seja, ndo permite que escorra produto entre a
Frente Extratora e a placa no seu ponto de contato. Estes anéis sdo colocados na Frente
Extratora (02 deles) na montagem do kit da Frente Extratora.

Manipulo da Chave Extratora

O Manipulo é uma peca em Aluminio que tem como fungdo prender a Chave Extratora aos
parafusos da placa dos cilindros. S&o 04 pecas nos componentes méveis.

12
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Guia da Alavanca de Extracdo

O Guia da Alavanca ¢ uma pega em Ago Inox 304 em formato de “L” cuja fungdo
prender as alavancas no kit da Frente Extratora. Ver mais informacBGes no topico sobre
montagem do kit da Frente Extratora.

Dosador

O Dosador € um conjunto de 02 pecas em material pléastico branco atdxico, as duas
pecas sdo unidas uma a outra atraves de rosca. A peca interna € oca, e € encaixada no orificio
da cuba. A peca externa também ¢ oca e ¢ usada para regular a entrada “dosagem” de calda no
cilindro.

O Dosador também tem a fungdo de permitir a entrada de ar no interior do cilindro,
como 0 mesmo é uma peca alongada, a sua parte superior deve ficar acima do nivel da calda,
permitindo que entre ar no interior do cilindro, promovendo a aeracdo do produto.

Abertura no
Dosador indicando
que o mesmo esta

na posigéo “Aberto”

wef

A X /‘

Pingadeira

A Pingadeira é uma peca em material plastico branco em formato de bacia alongada. Usa-se a
Pingadeira logo abaixo da Frente Extratora na maquina. A funcdo da Pingadeira é evitar que 0s
pingos ou residuos de produto que eventualmente caem dos bicos de extragcdo cheguem ao piso
onde esté instalada a maquina.

13
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Montagem dos Batedores na maquina

O Batedor é a peca que auxilia na transformacao da calda em sorvete no interior
dos cilindros, juntamente com o sistema de refrigeracao interno da maquina, conforme
vimos antes. Para montar devidamente os Batedores na maquina, siga os passos abaixo:

1. Separe os 02 Batedores juntamente com os O-rings (retentor);

2. Lave as pegas acima com detergente neutro e entdo esterilize utilizando a solu¢ao
de dgua com Bicarbonato de sédio (na proporcao de 10 gramas de Bicarbonato de
Sédio por litro de dgua), esta operacdo pode ser realizada juntamente com a
limpeza da Frente Extratora (ver tépico acima). Seque as pecas;

3. Lubrifique a face dos retentores utilizando o lubrificante comestivel
(recomendamos margarina sem sal, dleo vegetal ou emulsificante (emustab));
Insira os retentores nos eixos dos Batedores;

5. Insira os Batedores no interior dos cilindros até o fim, observe que o Batedor deve
encaixar com o quadrante no fim do cilindro, para isso gire o mesmo até encaixar
com o furo quadrado no mancal que se encontra no fundo do cilindro, por fora do
mesmo. Para verificar se o mesmo ficou encaixado no quadrante, tente
movimentar a mao livre o Batedor, caso nao consiga gira-lo é porque o mesmo esta
encaixado. Também é possivel constatar se 0 mesmo estd encaixado é o fato de o
Batedor estar TOTALMENTE dentro do cilindro, caso nao esteja, girar até encaixar
no quadrante.

Obs: lembre-se que os Batedores SEMPRE devem ser instalados antes de fixar o Kit da
Frente Extratora na placa dos cilindros.

Montagem do Kit da Chave Extratora

A Chave Extratora é a peca que permite que o operador retire o produto (sorvete)
do interior dos cilindros, para tanto, a mesma deve estar devidamente montada e
higienizada antes de ser fixada a placa dos cilindros. Antes de fixar a Frente Extratora na
placa separe os seguintes acessorios:
Frente Extratora;
As 03 Alavancas de extragao;
Os 03 Pistdes de extracao;
Os 02 Anéis de vedacao da Chave Extratora;
Os 06 Anéis de reten¢ao dos Pistdes;
O guia das Alavancas de extragdo;
Os 04 Manipulos de fixagao.

1. Lave a Frente Extratora e os acessdrios com detergente neutro e esterilize com
uma solucdo de dgua e Bicarbonato de Sddio, na proporcao de 10 Gramas por litro
de agua. Este processo € importante para a retirada de odores residuais do
constante contato da Chave Extratora com o produto;

14
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Coloque os anéis de retencdo nas cavidades dos pistdes;

3. Lubrificar as camaras de alojamento dos pistdes na Chave Extratora utilizando
lubrificante comestivel (ex: margarina sem sal, dleo vegetal ou emulsificante
(emustab);

4. Lubrificar os pistdes na regido dos anéis de retencao;

5. Colocar os pistées nas camaras de alojamento na Chave Extratora, observando que
a cavidade de encaixe da Alavanca de extracdo fique posicionada para frente;

6. Colocar as Alavancas de extra¢do na Chave Extratora, observando que as mesmas

devem encaixar na cavidade dos pistdes;

Introduza o guia das Alavancas de extracdo até o fim do curso;

8. Agoravocé deve lubrificar a cavidade de encaixe dos Anéis de vedagdo da Chave
Extratora, utilizando lubrificante comestivel;

9. Coloque os Anéis de vedacao nas respectivas cavidades, esta operacao é
importante, sendo ocorrera vazamento de produto;

10. Encaixe a Chave Extratora nos parafusos de fixacao da placa, fixe a mesma com os

manipulos de fixacdo.

™~

Pistéio de
Extragao

\ 8 ‘ Aheocanea , N , N ’ N
\ de f \ f \ /
S - Extragéo \ / \ / \
A N\ / N\ / \
N |
-
o Guia da ¥ 7 71
T ‘ Alavanca B [
\ \ ‘
< i ' L l \
b | |

Pino de Frente
Fixagéo Extratora

Preparando a Calda

N&o demonstraremos aqui como preparar uma calda, pois cada fornecedor tem
uma maneira diferente, para isso basta acessar os sites dos mesmos ou entrar em contato.

Instalando os Dosadores e abastecendo as cubas

Os Dosadores sdo responsaveis pela incorporacao de ar ao sorvete no interior do
cilindro, como também para aumentar ou diminuir o fluxo de calda na passagem da cuba
para o interior do cilindro. Os mesmos sao instalados nos orificios de comunicagao das
cubas com o interior dos cilindros, veja como proceder:

1. Antes de iniciar esta operacao, o kit da Chave extratora e os Batedores ja devem
estar instalados na maquina, ver tépicos acima;

2. Abraatampa superior das cubas, higienize as cubas com pano umedecido em
alcool, utilize um pano limpo para secar;

3. Encha as cubas com a calda ja devidamente preparada (no minimo 3 litros por cuba);

15
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4. Instale os dosadores nos orificios no fundo das cubas, observando que os mesmos
devem estar na posicdo aberto para ar e fechado para calda;

5. Extraia 30oml de calda de cada lado da chave extratora (nunca extraia calda neste
processo do bico do meio (misto);

6. Devolva a cada de cada lado extraido de volta para a cuba correspondente ao sabor.

Lembre-se que o nivel de calda ndo pode ultrapassar a parte de cima do dosador, se
isso acontecer, nao haverd passagem de ar para o interior do cilindro. Outro detalhe
importante é observar constantemente o nivel de calda no interior da cuba para que nao
falte calda nos cilindros. Nao recomendamos que se devolva sorvete pronto nas cubas, o
mesmo deve ser reservado em local refrigerado até uso posterior em outra preparacdo de
calda.

Como extrair sorvetes

E muito simples extrair sorvetes, no entanto, deve-se observar a forma correta de
fazé-lo para ndo desperdicar produto. Veja como fazer:

1. Primeiramente o LED indicativo (cor verde) do processo servir devera acesso caso
contrdrio aperte o botdo correspondente no painel frontal, espere até que a
maquina desligue;

Passe os dosadores para a posi¢ao aberto para calda e aberto para ar;

3. Baixe suavemente as alavancas (uma de cada vez), nunca a alavanca
correspondente ao sabor misto, verifique o estado de consisténcia dos sabores,
caso a consisténcia ndo esteja no ideal altere a textura pressionando uma vez o
botao programacado, altere os valores nos bot6es incremento e decremento onde
incremento é aumentar a textura e decremento € diminuir a textura, tome cuidado
para aumentar ou diminuir a textura aos poucos. Exemplo: se a textura esta em 2,0
T, aumente para 2,2 T. “Este processo fard a maquina religar novamente, espere a
mesma desligar e entdo o sorvete estard pronto para extracao”;

4. Baixe suavemente a alavanca do sabor desejado até que a massa do sorvete atinja a
casquinha ou cascdo, quando isso acontecer, faca movimentos circulares com o
punho para que a massa preencha uniformemente as partes superiores da
casquinha ou cascdo, obtendo o formato caracteristico do sorvete expresso;

Observacdo: ao colocar a casquinha ou cascao que ird servir, incline-o para que a massa
atinja uma borda e entdo faga os movimentos circulares. Evite deixar a casquinha ou cascao
alinhados com a saida do produto, pois isso fard com que a massa atinja o fundo do cone,
fazendo com que vocé gaste mais produto e perca o crocante do cone.

5. Faca trés voltas e meia em média com o punho, finalize subindo a alavanca e
puxando para baixo o sorvete até que a ponta do mesmo desprenda do bico de
extracao.
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Processos gerais de funcionamento da maquina

Para facilitar o uso da maquina no dia a dia, dividimos os procedimentos e situa¢es
gerais de uso das maquinas em trés principais procedimentos ou como chamaremos neste
manual: “ESTAGIO”. Estes processos estdo descritos no painel frontal da maquina através
dos botdes “SERVIR”, “CONSERVAR” e “LIMPEZA”.

Lembrando que quando o usuario estiver operando a maquina, ela sempre estara
trabalhando em um destes estdgios. Abaixo estdo detalhadas as fun¢des de cada estdgio e
em qual situagao o mesmo se encaixa.

O estagio “SERVIR”

Este € o processo inicial da maquina. Quando o usudrio iniciar o trabalho com a
maquina pela primeira vez no dia, o mesmo devera utilizar este estagio para dar inicio ao
trabalho na maquina. Mas entao o que significa o estagio “SERVIR”?

Utilizamos este estagio quando vamos abastecer a maquina pela primeira vez e
também durante o expediente enquanto estiver extraindo sorvetes.

O estdgio “SERVIR” é um conjunto de configura¢des préprias para o uso rotineiro
da maquina, por exemplo, os batedores giram a uma velocidade adequada para a extracao
de sorvetes, as cubas sempre ficam refrigeradas, ha o processo de religamento continuo,
entre outras caracteristicas. Veja como iniciar:

1. Higienizar a maquina antes de abastecer, principalmente as cubas e os cilindros,
para isso utilize um pano limpo umedecido com alcool, apds passe um pano seco;

2. Separe os batedores ja devidamente higienizados e entdo os coloque no interior
dos cilindros (os batedores deverdo estar com os retentores encaixados no eixo
dos mesmos) ao posicionar o batedor no interior do cilindro verifique se o mesmo
esta encaixando na ranhura de encaixe no fundo do cilindro, para isso, gire o
batedor até encaixar;

3. Monte a chave extratora e fixe-a na placa dos cilindros, a mesma ja devera estar
devidamente lubrificada e com os anéis de vedacao, fixe-a firmemente e mantenha
as alavancas na posicao fechado;

4. Abraatampa das cubas e entdo despeje a calda, apds despejar a calda nas cubas
espere um pouco até encher o cilindro, cuide para que a frente extratora esteja
firmemente instalada, sendao escorrerd produto pela frente da maquina;

5. Instale os dosadores de ar no orificio das cubas, os mesmos deverdo estar na
posicdo aberto para ar e fechado para calda, para que seja feita a aeracdo da calda
no interior do cilindro que chamamos de Over-run (40% de ar e 60% de calda);

6. Baixe a alavanca correspondente ao lado do sabor que foi abastecido, extraia
200ml de calda com um copo dosador, apds essa calda extraida podera ser
depositada novamente na cuba correspondente ao sabor;

7. No painel frontal da maquina, mantenha pressionado o botdo LIGA (mesmo botao
para incremento) até que a maquina ligue, pressione uma vez o bot&o
correspondente ao estagio “SERVIR”;

17



@ (51) 3273-3072

@ contato@premiummaquinas.com.br p R E M I U M

MAQUINAS

@) www.premiummagquinas.com.br

8.

10.

Ao pressionar o botao do estagio “SERVIR” os batedores e o sistema de
refrigeracdo dos cilindros serdo acionados, fazendo com que o produto no interior
dos cilindros seja batido até adquirir consisténcia de sorvete. Este primeiro
processo de transformagao de calda em sorvete leva em torno de 20 minutos;
Apds o desligamento da maquina, baixe suavemente as alavancas (uma de cada
vez), nunca a alavanca correspondente ao sabor misto, verifique o estado de
consisténcia dos sabores, caso a consisténcia nao esteja no ideal altere a textura
pressionando uma vez o botdo programacao, altere os valores nos botdes
incremento e decremento onde incremento € aumentar a textura e decremento é
diminuir a textura, tome cuidado para aumentar ou diminuir a textura aos poucos.
Exemplo: se a textura estda em 2,0 T, aumente para 2,2 T. “Este processo fard a
maquina religar novamente, espere a mesma desligar e entdo o sorvete estara
pronto para extra¢ao”;

Quando o produto nos cilindros atingir a consisténcia de sorvete, a maquina se
desligard automaticamente, aguarde isso ocorrer;

Coloque os dosadores no sentido de aberto para calda e aberto para ar, subindo a
camisa do dosador para cima, respeitando o limite de duas listas, indicadas na
cabeca dos dosadores. Deixe 0s mesmos nesta posicao durante o trabalho do dia
todo, mais tome cuidado de nunca deixar acabar por completo a calda existente
nas cubas.

O estagio “CONSERVAR”

Este processo é utilizado apds o expediente de trabalho. Considerando que

geralmente apds um dia de trabalho, € provavel que eventualmente ainda exista produto
tanto nos cilindros como nas cubas. Caso haja esta sobra de produto e o cliente ndo queira
reserva-lo a parte, o mesmo pode utilizar o processo de “Conservacdo” da maquina. Este
processo permite manter o produto resfriado nas cubas e cilindros. Veja como proceder
para acionar este processo:

1.

2.

Caso houver calda nas cubas, feche os dosadores. Neste caso, os mesmos tém
fungdo de tampdes;

Caso houver produto nos cilindro 0 mesmo nao precisa ser retirado, pois o
processo de “Conservacao” refrigera o interior dos cilindros.

Pressione o botdo correspondente a “Conservacao” no painel da maquina. Isso fara
com que o sistema seja acionado, garantindo a qualidade do produto até o dia
seguinte.

Observacado: Nunca utilize este processo para guardar calda refrigerada por mais de 12
horas, pois podera comprometer a qualidade e conserva¢do do produto.
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O estagio “LIMPEZA - HIGIENIZACAO”

Utiliza-se este processo para promover uma melhor limpeza no interior dos
cilindros e acessdrios ao fim do dia de trabalho. Este processo deve ser executado toda vez
que nao houver mais sorvete a ser vendido no interior dos cilindros e também caso o
cliente ndo deseja reabastecer a maquina no mesmo dia. Para higienizar a maquina
proceda da seguinte maneira:

1. Retirar o restante de sorvete que ainda houver no interior dos cilindros e cubas;

2. Para retirar produto dos cilindros e cubas, pressione o botdo correspondente a
“LIMPEZA” no painel da maquina, isso fara com que os batedores retirem mais
rapidamente o produto dos cilindros. Abra as alavancas de extracao e retire todo o
produto dos cilindros e cubas, e reservar em local refrigerado;

3. Feche as alavancas de extracdo e entdo encha as cubas com dgua limpa;

4. Mantenha os batedores girando por cerca de 20 minuto, coloque um recipiente ou
balde abaixo de uma alavanca de extragdo e abra a mesma, deixando sair os
residuos e a 4gua;

5. Repita a operacdo nas outras alavancas de extracdo. Se for necessario, encha as
cubas com mais agua limpa e entdo repita o processo de LIMPEZA (passos 3, 4);

6. Esvazie toda a agua dos cilindros através das alavancas de extracado (retire também
pela alavanca central do misto) ao perceber que ndo sai mais dgua nos bicos de
extracdo, desligue a maquina mantendo pressionado o botdo DESLIGAR (mesmo
do decremento) até que a maquina desligue, para que os batedores ndo trabalhem
a seco;

Retire toda a frente extratora, soltando-a mesma dos pinos de fixacao de inox;

8. Retire os batedores no interior dos cilindros. Deve-se observar que os mesmos
devem estar parados, ou seja, verifique se a maquina esta realmente desligada,
observando se o visor digital estd apagado;

9. Retire todos os componentes da frente extratora (pistes, alavancas, etc) e
proceda a higieniza¢do da mesma e de seus componentes, mantenha-os guardados
em local limpo até o préximo dia de trabalho;

10. Higienize os batedores e retentores. Guarde-os em local apropriado;

11. Higienize o interior dos cilindros e cubas utilizando um pano para retirar o restante
de agua;

12. Feche atampa das cubas e desligue a maquina até o proximo dia de trabalho.

B

19



@ (51) 3273-3072

@ contato@premiummaquinas.com.br p R E M I U M
www.premiummaquinas.com.br MAQUINAS

Conhecendo o interior da maquina

Abaixo apresentamos uma figura indicando um corte transversal da maquina de
sorvete para melhor entendimento das partes internas da mesma.

Isolamento dTampt))a
Térmico em as cubas
poliuretano Dosador
I Calda
| na cuba
]
Painel de s
comando 1
I Quadro
Alavanca de / | Eléetrico
Extracdo
&)
Sensor o | L 'AI Polia
Pistdo de
Extragdo |
Mancal do
Orificio de | batedor
saida para Bico
de Extracado
Cilindro
. . Entrada de Géas no
Pingadeira Cilindro de
Espatula ou Refrigeracdo

Batedor
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Limpeza geral da maquina

A limpeza da maquina e de seus componentes é imprescindivel para garantir a
qualidade do sorvete vendido. Uma mdaquina que ndo estd devidamente higienizada
compromete diretamente a qualidade do sorvete. Neste tépico veremos algumas dicas e
cuidados ao higienizar a sua maquina.

Todas as partes méveis (kit de acessdrios) devem ser devidamente limpas antes e
apos a utilizacdo dos mesmos na maquina. Retire todos os componentes mdveis da
maquina ap0ds o expediente, incluindo os batedores e anéis de vedacao. Limpe as pecas
utilizando detergente neutro para retirar residuos de sorvete ou outras sujeiras. Depois
disso esterilize as pecas utilizando uma solu¢do de agua com cloro concentrado (propor¢ao
de 10 litros de agua por 30 gramas de cloro concentrado) deixe de molho por 10 minutos e
entdo seque as pecas. Utilize a mesma solu¢do de dgua para higienizar as cubas e cilindros,
seque apos este procedimento. Mantenha todos os acessdrios desmontados e guardados
até o préximo dia de trabalho.

E importante manter sempre limpa a pingadeira para ndo atrair insetos durante o
expediente ou apds o mesmo. Lave a pingadeira com detergente neutro, ou simplesmente
passe agua corrente na mesma durante o dia.

Mantenha sempre limpa a maquina por fora, passe um pano umedecido com alcool
na parte metalica da maquina, obedecendo ao sentido do escovado na lataria da maquina,
apds passar o pano com alcool, passe um pano limpo e seco. Observe se ha marcas de
dedos ou pingos do produto na lataria, limpe os mesmos com pano e seque.

Passe um pano umido com agua nos adesivos, cuidando para ndo riscar os mesmos,
apds passe um pano seco.

Mantenha sempre a tampa das cubas fechada, durante ou apds o expediente.
Lembrando que se a maquina nao estiver trabalhando, todos os componentes deverao ser
retirados, desmontados, devidamente higienizados e guardados até o proximo expediente.
Da mesma forma, os cilindros e cubas deverdo estar higienizados ao fim de cada
expediente e antes de iniciar o préximo.
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Tabela de lucratividade

Segue abaixo um exemplo de tabela de lucratividade que o cliente pode utilizar como guia:

Venda Diaria Venda Diaria
150 Unidades’ 300 unidades’

(Casquinha R$ 1,00 R$035 R$065 R$9750 R$292500 R$ 19500 R$5.850,00
- R$ 1,50 R$0,70 R$0,80 R$ 120,00 R$3.600,00 R$ 240,00 R$ 7.200,00
- R$ 2,00 R$0,70 R$ 1,30 R$ 19500 R$5.850,00 R$ 390,00 R$ 11.700,00
- R$ 3,00 R$0,85 R$215 R$32250 R$9.67500 R$ 64500 R$ 19.350,00

A tabela acima € ilustrativa e permite uma idéia do que € possivel atingir com um
empreendimento de baixo custo e alto retorno.

' Estimativa minima para um dia quente

2 Este valor pode variar de acordo com a clientela ou regiao

3 Custo considerando a casquinha, calda, guardanapo — ndo esta contemplado neste
custo os valores com pessoal, aluguel, entre outros.
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SOLUCOES PRATICAS

VEJA O QUE FAZER ANTES DE SOLICITAR O SERVICO AUTORIZADO

OCORRENCIA

PROCEDIMENTO

A MAQUINA NAO LIGA

VERIFICAR:

- SEACHAVE GERAL ESTA LIGADA
- SE HA CORRENTE ELETRICA NA TOMADA,
CHAVE DIJUNTORA DESLIGADA

SORVETE SAINDO DENTRO DAS CUBAS

VERIFIQUE SE A ROTACAO DAS ESPATULAS ESTA

CORRETA

NAO SAI UM SABOR

PODE TER FICADO AGUA NA CHAVE EXTRATORA E
CONGELADO, OBSTRUINDO A SA{DA E OU AS
MANGUEIRAS, UTILIZE ACESSORIOS PARA DESOBSTRUIR
A SAIDA

A MAQUINA NAO DESLIGA

VERIFIQUE O ESTAGIO EM QUE SE ENCONTRA A
MAQUINA, DEVERA ESTAR NO ESTAGIO “SERVIR”.

COMEGANDO A SAIR SORVETE DEVAGAR OU NAO SAINDO

VERIFIQUE SE OS DOSADORES DENTRO DAS CUBAS NAO
ESTAO FECHADOS OU ENTUPIDOS PELA GORDURA

SORVETE COM POUCA CONSISTENCIA

VERIFIQUE SE A MANEIRA DE PREPARO DA CALDA ESTA
SEGUINDO A RECEITA E MODO DE PREPARO PADRAO
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MANUTEN(;AO PREVENTIVA E AJUSTES

As Correias

As correias tém a fungdo de fazer a transmissao da for¢a do motor para as pas
agitadoras, fazendo grande esforco mecanico. Estas sofrem desgaste natural e, muitas
vezes, desgaste prematuro por uso inadequado do equipamento. Este ocorre quando
ha falta de calda nos cilindros ou super congelamento, fazendo com que as correias
“patinem”, ocorrendo desgaste.

Ao longo do tempo, estas cedem, necessitando que sofram reaperto. O ponto
ideal das correias é que elas cedam por cerca de 2 cm quando pressionadas no vao
entre as polias. A chave necessaria € de bitola 19.

Substituicao de correias

Recomenda-se a cada seis meses fazer a substitui¢ao de correias para o bom
funcionamento do equipamento. Verifique estas a cada 2 meses, removendo os quatro
parafusos traseiros. Verificando avarias nestas, faca a substitui¢ao por correia
equivalente.

O Contador

O contador é um ELEMENTO DIGITAL que controla a quantidade de sorvetes
retirada da maquina. Cada vez que as alavancas sao acionadas, apds 9 segundos sera
acrescida uma unidade na contagem total. O contador € digital e ndo pode ser zerado.

Os 9 segundos sao referentes a extracdo do maior produto o sundae, para
extracao de Milk shake de 300 e 500 mil, consulte a fabrica para que um técnico faca os
ajustes necessarios.

Limpeza do condensador

Este procedimento deve ser realizado uma vez ao més. Sempre fique atento
para que nao seja sugado papel, plastico ou qualquer outro material que dificulte ou
impeca a passagem de ar pelas grades de ventilacdo. Antes de realizar o procedimento,
retire a maquina da tomada.

Com uma escova de cerdas macias, proceda a limpeza do condensador, sempre
de cima para baixo e a seco. Em seguida, utilize dgua para remover o restante de sujeira
e tenha o maximo de cuidado para nao molhar a parte elétrica.

O condensador deve ser limpo periodicamente para que a pressao do sistema se
mantenha estavel. Caso contrdrio, ocorrera diminuicao de eficiéncia e maior consumo
de energia levando até a queima do compressor.
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Deixe espaco para ventilagao dos condensadores de calor da maquina.
Retire os dois parafusos de fixacdo (fenda) e remova a grade lateral (esquerda), limpar
sempre no sentido vertical e com uma escova com cerdas macias. Pode ser utilizada
agua para a limpeza. Evite molhar a parte elétrica e o ventilador do equipamento.

CARACTERISTICAS TECNICAS

DIMENSOES DAS MAQUINAS

P-400 :

Largura 550mm
Profundidade 600mm
Altura 1340mm
Peso 170kg
Consumo de energia 2,21 kwh
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DADOS DO SISTEMA ELETRICO

P-400:

Tensdo da maquina MONOFASICA 220V
Intensidade da corrente NOMINAL 18A
Disjuntor para instalacao 25A (220V)
Bitola do fio darede 4mm

Observagdo: Quando a maquina for deslocada de um lugar e ou ligada em outra
tomada, observe se a voltagem desta é compativel com as especificacbes da maquina.

ESQUEMA ELETRICO

INVERSOR DE = IHM VISUS UAGK
FREQUENCIA " -

UAGK

RJ-45

= oy | Pooo
SENSOR TEMPERATURA '

a® 8688 »
— ...38 AMBIENTE & ESQUEMA ELETRICO
= MODELO: P-300
1 - Laranja/Branco 24vc
3 Verdermranco o 220V MONO
CABO UTP CATS %j?:&émm ANO 2024
1«Melrmrll‘\lﬂnncc«'w
, 8 - Marrom cno
MODULO
CLP  (__CMS10T-003-R-NTC-24VCC ) SENSOR TEMPERATURA MICRO SWITCH
IE | CUBAS MANOPLAS
MOTOREDUTOR e _e ﬁ
BATEDORES £ T I
e Al

sz, (44 ]

L1213 A2

@+

VENTILADOR (T )

CONDENSADOR a.
[N a VOLTIMETRO /oo e ”;;Uomﬁq
COMPRESSOR 1_(\D_l CARGA L
PRINCIPAL >—8 [ == M

i3
~@®~e-o(=ie-e B o N
SOLENOIDE ~ SOLENOIDE AMPERIMETRO 220V
PRODUCAO  DEGELO @

Premium Maquinas
Fone: (51) 3273-3072 www.premiummaquinas.com.br

26



