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PARABENS,

Vocé acaba de adquirir um equipamento BIMG-BRASIL, produto da mais alta qualidade,

seguranca e eficiéncia.

Fundada em 1989, a BIMG-BRASIL é uma empresa respeitada como uma das melhores e
mais completas empresas do ramo de fabricagdo de equipamentos para gastronomia.

A inovacéo constante e o aperfeicoamento de seus produtos, com a utilizacdo de matérias-
primas de primeira linha, asseguram produtos de qualidade superior, consumidos no Brasil e em

mais de 25 paises pelo mundo todo.

A CONFIANCA E CERTEZA DE UM BOM PRODUTO ESTAO NO NOME

BIMG BRASIL FABRICANTE DOS PRODUTOS

IMPORTANTE:

PRODUTO PARA USO PROFISSIONAL. NAO UTILIZE SEM ANTES LER COM ATENCAO O MANUAL.
EM CASO DE DUVIDAS, ENTRE EM CONTATO CONOSCO:

BIMG-BRASIL Industria de Maquinas para Gastronomia Ltda.
CNPJ 11.193.347/0001-14 - CREA 131726-3
Rod. Antonio Heil — KM 23 N° 5825 — Bairro: Limoeiro — CEP 88352-502 - Brusque — SC — Brasil
Fone/fax. +55 47 3251-5555 - Site: www.metvisa.com.br
E-mail: sac@metvisa.com.br - vendas@metvisa.com.br



http://www.metvisa.com.br/
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ATENCAO!

AS caracteristicas, fotos e figuras apresentadas neste manual deverdo ser consideradas a
titulo informativo. A BIMG BRASIL reserva-se o direito de realizar as modificacdes que se
julguem necessarias sem prévio aviso.




1. Informagdes sobre Seguranga

1.1 Adverténcias Gerais

* Ha cuidados/precaucdes que devem ser observados quando da montagem, da utilizagdo, da
manutencéo e interrupcdo do uso deste equipamento;

* Antes de realizar qualquer operagao (montagem, utilizagao (uso), manutengao e reutilizacdo apos
interrupcao prolongada no uso do equipamento), leia atentamente o manual;

* O equipamento deve ser utilizado por pessoal instruido e conhecedor das normas de uso e de
seguranga descritas neste manual;

» Este equipamento ndo se destina a utilizacdo 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 instrucdes referentes a utilizagdo do equipamento ou estejam sob a
supervisdo de uma pessoa responsavel pela sua seguranca,

* Recomenda-se que as criancas sejam vigiadas para assegurar que elas ndo estejam brincando
com o equipamento;

* No caso de alternancia do pessoal que trabalhara com o equipamento, o novo operador devera
estar instruido sobre as normas e o funcionamento da mesma;

» O operador devera usar os EPI's adequados (equipamentos de prote¢éo individual). Como por
exemplo: luvas apropriadas protegendo as maos de queimaduras pelo aquecimento da chapa;

* O operador devera estar sempre atento para situacdes que podem causar riscos de acidentes e
evita-las. Como por exemplo: ligar o botéo regulador de gas sem acender o queimador, espalhando o
gas no ambiente provocando intoxicagao, riscos de incéndio e exploséo;

» Apés ser realizada a leitura e esclarecidas todas as davidas, este manual devera ser guardado com
cuidado em local de facil acesso, conhecido por todas as pessoas que irdo operar 0 equipamento e
colocado & disposicdo das pessoas que realizarao manutencgdo, para eventuais consultas. Sempre
gue surgir qualquer diavida, ndo deixe de consultar 0 manual. Nao opere o0 equipamento de forma
alguma com duvidas;

* Na instalagdo, é imprescindivel colocar este manual a disposicdo dos profissionais que faréo a
mesma;

* N&o faga a instalagéo do equipamento, préximo a materiais inflamaveis;

* Antes de comegar a limpeza e qualquer tipo de manutengao, é imprescindivel que o equipamento
esteja com os queimadores desligados, o regulador de pressdo do gas fechado e a chapa em
temperatura ambiente;

* Verificar periodicamente o estado da mangueira e toda a parte de instalacdo do gas como também
a parte interna e externa do equipamento (queimadores, coletor de gordura, botbes reguladores de
gas, etc.).

& ATENCAO!

Ndo efetuar reparos por conta propria. Dirigir-se a assisténcia técnica autorizada pelo
fabricante. Utilizar somente pecas originais em seu aparelho.




1.2 Seqguranca Mecanica

* Antes de operar o equipamento, certifique-se de que a instalacdo do gas ndo apresenta
vazamentos e se 0 coletor de gordura esteja bem encaixado, evitando que o 6leo caia sobre os
gueimadores e incendeie.

* Inserir sobre a chapa de aguecimento somente produtos especificos ao que o equipamento se
destina e nunca coloque as maos ou produtos inflaméaveis, préximos ou diretamente na chapa
aquecida.

* Quando for limpar o equipamento, tome o maximo de cuidado. Desligue os queimadores e feche o
regulador de pressdo do gas (registro de gas). Em seguida aguarde o resfriamento total da chapa.
Jamais coloque as mé&os ou produtos para limpeza na chapa aquecida. Para demais informacgdes
sobre a limpeza do equipamento, siga as instru¢gbes do item 5 deste manual.

O equipamento descrito neste manual atende ao regulamento contra risco do tipo mecéanico.
A seguranca se obtém com:

1. Gabinete fixo, impedindo o acesso inapropriado a partes internas, como por exemplo,
conjunto de queimadores.

2. Coletor de gordura, evitando que o 6leo e residuos da fritura possam cair sobre os
gueimadores.

3. Gaveta dos Queimadores que facilita e assegura ao usudrio, acender e a visualizar que
todos os queimadores acenderam, evitando vazamento de gas.

4. Prensador (acessoério opcional), onde o operador pode prensar os alimentos de forma
segura, pois ndo deixa respingar gordura e ter o acesso das maos no alimento durante o
processo.

5. Protegcdo dos Queimadores reduz o calor na parte frontal do equipamento. Evitando

superaquecimento dos botdes Reguladores de Gas.

Para visualizacdo das pecas descritas acima, consulte a imagem no item 2.1 (Principais
Componentes — pag. 6) deste manual.



A ATENCAO!

Sempre que for removido algum item referido a segurangca do equipamento (como por
exemplo, ao fazer limpeza ou manutencao), reponha em seu devido lugar e confirme se esta
realizando sua funcéo corretamente.

2. Caracteristicas Técnicas

2.1 Principais Componentes

Para o equipamento descrito neste manual, a seguranca no uso, a limpeza, a manutencéo e
a maxima higiene séo garantidas pelo design e pelo projeto especial de todas as pegas, e também,
por ser utilizado ago inoxidavel e outros materiais aptos para o contato com os alimentos.

O equipamento foi construido com as seguintes caracteristicas:

* Chapa de Aquecimento em aco com 6 mm de espessura e inteirica, deixando o calor retido por
mais tempo durante a fritura;

* Gabinete fabricado em aco inoxidavel 430, que tem resisténcia a corrosdo superior a de outros
acos. E um material resistente ao ataque de diversos agentes corrosivos;

» Gaveta do Queimador, onde a Protecdo Frontal € em aco inoxidavel 430, deixando o equipamento
com um design moderno e facilitando a higieniza¢cdo, além de dar maior vida UGtil ao equipamento.
Queimadores e a protecdo dos queimadores sdo produzidos em aco zincado, uma excelente
protecdo anticorrosiva que da maior durabilidade a peca.

* Coletor de Gordura com a estrutura em ago e parte frontal em aco inoxidavel 430;

* Prensador (acessoério opcional) com estrutura em ago, que conduz o calor rapidamente, e
acabamento em aco inoxidavel 430, que mantém uma estética moderna do equipamento, além de
possuir propriedades que aumentam a vida Util da peca.

Vide a seguir os principais componentes do equipamento:

Chapa de
Aquecimento

Prensador
(acessorio opcional)

Protecao
Frontal

< Gabinete

Queimador

Coletor de Puxador /
Gordura Boto

Regulador de Gas
(nivel do fogo)

rotecéo dos
Queimadores

Nota: para desenho explodido
com lista de pecas de

Gaveta dos

reposicio, consulte 0s Queimadores
anexos (pag. 20 até 24).



2.2 Dados Técnicos

Medidas Nominais | Peso Lig. | Quantidade de | Consumo de Gas | Consumo Maximo

Modelo Larg.xAlt.xFundo (aprox.) Queimadores por Queimador de Gés

(mm) (kg) (unid.) (kg/h) (kg/h)

CFGO06_ 610X255X575 23 02 0,265 0,530
CFGPO0O6_ 610X880X635* 29 02 0,265 0,530
CFGO0.8_ 810x255x575 36 03 0,265 0,795
CFGPO08_ 810x880x635* 42 03 0,265 0,795
CFG10_ 1010x255x575 48 04 0,265 1,060

CFGP10_ 1010x880x635* 54 04 0,265 1,060
CFG12_ 1210x255x575 62 05 0,265 1,325

CFGP12_ 1210x880x635* 68 05 0,265 1,325
CFG14_ 1410X255X575 75 05 0,265 1,325

CFGP14_ 1410X880X635* 81 05 0,265 1,325

* Chapas de fritura com prensador: medida de altura indicada com prensador levantado e de fundo com o
prensador abaixado.

A ATENCAO!

Caracteristicas como: modelo, n° serie e grau de protecdo do equipamento, estdo indicadas
na etiqueta de dados (figura abaixo).

@ N
MODELO: CFGPO0S_ .
CHAPA DE FRITURA A GAS 80CM COM PRENSADOR [~ Modelo do
Aparelho
Nr: 000001 Lote: 160208 Ano Fab.: 2017
/
Numero _/
de Série CFGPO&0OODOO00000DL
TENSAO: | CORRENTE: | FREQUENCIA:| PROTECAO:| PESO:
) IPX1 42 kg
Tenséo de / _ BIMG Brasil Indistria de Maquinas plfg Gastronomia L.
Alimentag&o R Crem 1317263 Fane/Fax 155 47 3351555 - warwemetuisiombr 3
do Aparelho \ Demais
Caracteristicas
do Aparelho

2.3 Fornecimento e Eliminacdo das Embalagens do Equipamento

O equipamento é embalado com madeira ou papeldo, para garantir a perfeita integridade do
mesmo durante o transporte e é acompanhado dos seguintes documentos:

* Manual de Instrugdes para Instalagéo, Uso, Manutencéo e Seguranca;
» Termo de Garantia (para mercado brasileiro).




IMPORTANTE

Os componentes da embalagem (papeldo, madeira, espuma, tiras, etc.) sdo produtos
assimilaveis aos residuos sélidos urbanos e podem ser eliminados sem dificuldade. No
caso em que o equipamento seja instalado em paises que existam normas diferentes,
eliminar as embalagens segundo as normas vigentes. Realize a elimina¢cdo correta do
produto ajudando a proteger o meio ambiente. Para obter maiores informagdes sobre a
reciclagem do mesmo, entre em contato com as autoridades locais competentes, com 0s
servigos de recolhimento de lixo ou com o estabelecimento onde adquiriu o produto.

3. Instalacao

3.1 Disposicao do Equipamento

Na instalagéo, € imprescindivel colocar este manual a disposicdo dos profissionais que
realizardo a mesma.

Para facilitar o transporte, os modelos CEGP sdo embalados com o prensador desmontado.
A fixacdo das pecas do prensador deverd ser feita com os parafusos e porcas que acompanham a

maquina.

A seguir as posi¢cdes de montagem e descricdo das pecas do prensador (modelos CFGP):

@ Retirar o Suporte do @ Fixar o Suporte do
Prensador da Gaveta

dos Queimadores

Prensador no Prensador
com os parafusos

Prensador

Parafuso
Codigo: PRR017
Quant. 02 unid.

Fixar o Suporte do
Prensador na Chapa
de Aquecimento com

parafusos e porcas

Porca
Codigo: POS020
Quant. 02 unid.

Parafuso
Cadigo: PRS045
Quant. 02 unid.



Para garantir o correto funcionamento e seguranca, deve-se posicionar o equipamento em
um ambiente arejado e sobre uma superficie de apoio suficientemente ampla, bem nivelada, seca e
estavel, longe de fontes de calor e de torneiras de agua, e a uma altura média de 80 cm. Instale seu
equipamento deixando uma distancia de no minimo 20 cm em torno dele e 1 m na altura, de forma
gue tenha espaco suficiente para realizacdo de inspecdo, manutencao, limpeza, uso e conexdo da
magueira de alimentacao de gas.

Tm =
Minimo

* A medida de altura minima de 1 m, foi determinada considerando a area que o prensador ocupa ao
estar levantado.

A ATENCAO!

Este equipamento utiliza para seu aguecimento o gas GLP (géas liquefeito de petrdleo), e ndo
pode ser instalado em ambientes fechados onde nédo ha renovacédo de ar, pois este gas é
altamente toxico.

Mantenha o botijdo de gas afastado no minimo 1,5 m de tomadas, interruptores, chaves
elétricas, ou qualquer aparelho sujeito a centelha ou chama, onde estes em contato com o gas
GLP poderéo provocar exploséo, causando graves acidentes com risco de morte ao operador.

Nao instale o equipamento préximo a materiais ou produtos inflamaveis.

A ATENCAO!

A instalacdo e o local onde sera disposto o equipamento devem estar de acordo com as
Normas de Prevencado de Riscos no Trabalho e de Seguranca no Trabalho em Maquinas e
Equipamentos (Norma Regulamentadora NR-12).

O fabricante ndo se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo
ndo cumprimento das ditas normas e das demais instru¢cdes apresentadas neste manual.




3.2 Instalacdo do Gas GLP - Recomendacdes e Cuidados

Verifique se o local onde o equipamento serd instalado € arejado e de acordo com as
Normas de Prevencdo de Riscos no Trabalho e de Seguranca no Trabalho em Maquinas e
Equipamentos (Norma Regulamentadora NR-12), e recomenda-se vistorias periddicas de um técnico
para garantir que seus componentes estejam em condi¢gdes de uso.

A ATENCAO!

A disposicdo do equipamento devera ser em um local arejado, porém que ndo possua
corrente de ar, evitando assim o apagamento das chamas nos queimadores, causando
vazamento de gas.

A instalacdo de gas deverd ser feita por um técnico qualificado para esta funcao e
observando-se as normas de seguranga.

O equipamento deve ser instalado com as seguintes recomendacfes e itens descritos
abaixo, POREM NAO FORNECIDOS COM O EQUIPAMENTO:

» Botijdo de Gas — para este equipamento a massa minima é de 13 kg (cédigo P13) de GLP (gas
liquefeito de petréleo). O botijao devera estar conforme a norma ABNT 8460. Confira o lacre de
garantia do produto. Se tiver violado, ndo instale.

* Regulador de Pressdo ou Registro de Géas — utilizar somente regulador de baixa presséo
(2.8Kpa) e com certificagdo, inscricdo em relevo NBR 8473. Ao instalar o regulador, gire a borborela
para a direita, até ficar firme. Nunca utilize ferramentas para realizar esta operagéo.

* Mangueira — o modelo com certificacdo do INMETRO possue a gravacdo NBR 8613, fabricada em
plastico PVC transparente com uma tarja amarela. As chapas de fritura BIMG séo fabricadas com
conexao para mangueiras de 72”. A mangueira ndo deve atravessar nem ser embutida em paredes, e
nao devera efetuar qualquer tipo de emenda (soldagem ou colagem). Fixar as extremidades somente
com bragadeiras apropriadas. Nunca usar arames ou fitas. Verifique sempre o prazo de validade da
mangueira.

IMPORTANTE

Além das instru¢cBes apontadas neste manual, recomenda-se seguir também as instrucdes
dos fabricantes dos botijoes, reguladores de pressao (registro de gas) e mangueiras de gas,
jA que estes itens ndo acompanham o equipamento.

A ATENCAO!

Troque o regulador de presséo a cada 5 anos ou quando apresentar defeito.

Utilize sempre o botijao de gas na posicao vertical. Nunca vire, deite ou incline o botijao,
pois o gas podera escoar na fase liquida, anulando a funcdo do regulador de pressao,
podendo provocar graves acidentes.

Jamais instale o botijdo préximo a superficies aquecidas, e mantenha a mangueira
condutora de gas protegida do calor para nédo derreter provocando incéndio ou outros
acidentes.
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A ATENCAO!

Este equipamento opera com GAS DE BAIXA PRESSAO. Se a sua rede de alimentacdo
possui alta pressao, providencie com um técnico a valvula de saida em baixa pressado. Se o
equipamento for ligado em alta pressdo os componentes serdo danificados, além de gerar
riscos ao operador.

Apbs a instalacdo e para a sua seguranca, verifique se ha vazamento de gas usando
apenas espuma de sabdo. Se houver vazamento, informe ao técnico para que repita a instalacao.

Se 0 vazamento persistir, leve o botijdo para um local bem ventilado e comunique a
empresa revendedora ou distribuidora do botijéo.

IMPORTANTE

O fabricante néo se responsabiliza por possiveis danos diretos ou indiretos causados pelo
nado cumprimento das normas e instrucdes apresentadas.

3.3 Medidas de Seguranca e Instrucdo ao Usuario

O profissional que efetua a venda do equipamento devera instruir o usuario sobre o correto
funcionamento do mesmo e devera entregar-lhe este manual de instrugées.

O usuario devera ser informado das medidas de seguranca necessarias e devera respeita-
las, como também todas as medidas descritas neste manual.

Seu aparelho possui prote¢cdes mecéanicas (consultar item 1.2 Seguranca Mecanica). A
retirada ou adulteracdo destes componentes de seguranca podem causar riscos graves nos
membros superiores do operador.

4. Uso do equipamento

4.1 Utilidade

Este equipamento destina-se exclusivamente a fritar alimentos diversos, sobre chapa de
fritura com 6leo ou gordura comestivel.

4.2 Comandos

O equipamento € composto por botbes reguladores de gas (nivel do fogo) na parte frontal.
Verifique as posi¢des de regulagem na imagem a seguir:
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Posicéo
Desliga
Posicéo Liga

Posigéo Liga
Chama Alta

Chama Baixa

Sentido
de Giro
para Ligar

"__--..

Botdo Regulador de Gas
(nivel do fogo)

4.3 Procedimentos de Operacao

Antes de operar o equipamento, faca a perfeita higienizagéo, principalmente na chapa de
aquecimento e prensador que irdo entrar em contato com os alimentos. O equipamento é fornecido
com uma camada protetiva nestas pecas, que devera ser removida com alcool etilico. Faca a
limpeza do equipamento com os queimadores desligados, o regulador de presséo do gas (registro de
gas) fechado e a chapa em temperatura ambiente. Siga as instru¢cdes de limpeza no item 5 deste
manual (a seguir).

Apbs estes cuidados iniciais, certifique se as conexdes da mangueira de gas estdo
corretamente fixadas e que ndo haja vazamentos.

* Operacdo: O equipamento s6 pode ser operado apoOs verificar a correta disposicdo do
equipamento, instruido na pagina 8, ap0s seguir os cuidados e recomendacdes da instalagdo do gas,
conforme orientagfes no item 3.2 (pag. 10) e apds a remocgdo da camada protetiva na chapa de
aquecimento e no prensador.

Verifique as instrugdes de operagéo a seguir:

1. O acendimento do equipamento é manual. Abra o regulador de pressédo do gas (registro de
gas);

2. Caso seu equipamento possua prensador como acessorio, levante-o antes de abrir a gaveta
do queimador;

3. Abra ligeiramente e com cuidado a gaveta do queimador;
4. Pressione o botéo regulador de gas e gire na posicao liga;

5. Para o acendimento correto e seguro, utilize um acendedor do tipo automatico. Com o
acendedor em méos, apoxime a ponta até 1 ou 2 cm do queimador para acendimento;

IMPORTANTE

O acendedor automatico ndo acompanha o equipamento, por isso confira sempre as
instrucdes de uso na embalagem, que podem variar conforme a marca e modelo.
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6. Repita o procedimento para o acendimento de cada queimador;

7. Regule o nivel do fogo no botdo regulador de gas e observe a qualidade da chama. A chama
ideal deve ser na cor azul. Siga as instu¢des abaixo para regulagem da chama:

» Cada tubo queimador possui um regulador da chama, onde sao pré-regulados de fabrica.
Para regular a chama ideal de cada queimador, verifique se os queimadores estéo desligados
e puxe a gaveta dos queimadores. Na parte de baixo da gaveta tem uma abertura que da
acesso a abracadeira. Afrouxe (com uma ferramenta apropriada) o parafuso de fixacdo da
abracadeira e deslize-a no tubo do queimador, liberando para mais ou para menos a entrada
de ar.

Gaveta do

Vista Inferior
da Gaveta

Tubo do
Queimador

Abracadeira

8. Apoés todos os queimadores estiverem acesos, feche a gaveta cuidadosamente para que o
prensador ndo venha descer repentinamente;

Levante o prensador
antes de abrir ~ _y
agavetado

queimador
’

Posicao

Desliga
Sentido
de Giro ¢
para Ligari
Pressione o bot&o regulador Abra ligeiramente a gaveta Utilize um acendedor do tipo
de gas (nivel do fogo) do queimador com auxilio automatico e aproxime a ponta até 1
e gire na posicao liga dos puxadores ou 2 cm da saida do gas no queimador
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A ATENCAO!

Apébs abrir o registro de gas, acenda rapidamente os queimadores, pois 0 gas ja estara se
espalhando no ar.

Acenda um queimador por vez, e quantos forem precisos para realizar a operagéo
necessaria.

Certifique-se gue os queimadores estejam completamente acesos.
Em caso de falha no acendimento e se sentir cheiro de gas no ambiente, ndo acenda.

Espere alguns minutos para que renove o ar no ambiente, e s6 entao repita o processo de
acendimento.

9. Unte a superficie da chapa com 6leo ou gordura comestivel;
10. Coloque sobre a chapa os alimentos que serao fritos;
11. Com o auxilio de uma espatula, vire os alimentos até obter a fritura desejada;

12. Apobs retirar os alimentos, remova o excesso de 6leo, gordura e residuos da fritura raspando
com a espatula em direcao do coletor de gordura;

Entrada do

coletor de
gordura

A ATENGCAO!

Mantenha sempre o coletor de gordura encaixado na chapa e esvazie-o constantemente,
desta forma evita-se que o0 excesso de gordura transborde e ocorra vazamento de gordura
nos queimadores, causando incéndio ou outros acidentes.

13. ApOs o término do trabalho, desligue os queimadores rotacionando botédo regulador de gas
na posigéo desliga. Feche o regulador de presséo do gas (registro de gas).
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14. Espere a chapa de aquecimento atingir a temperatura ambiente antes de realizar a limpeza
do seu equipamento.

A ATENCAO!

Apés finalizar a etapa de trabalho e desligar os queimadores, feche o reguladores de
pressao (registro) do gas, pois se ocorrer de ficar aberto, a pressdo exercida na mangueira
podera danifica-la ou romper, podendo provocar incéndio ou outros acidentes.

C ATENCAO!

Durante a operacdo poderdo ser expelidos vapores quentes e respingos de 6leo ou gordura
superaquecidos. Utilize sempre EPI’s (Equipamentos de Protecéo Individual).

IMPORTANTE

Nao inicie o processo de fritura se houve residuos de alimentos na chapa de aguecimento,
isso pode ocasionar contaminagdo com bactérias.

5. Limpeza e Manutencao

5.1 Procedimentos para Limpeza e Produtos Utilizados

Seu equipamento foi construido com materiais de primeira linha, por isso use-o corretamente
e obter& grande satisfacdo. Conserve seu equipamento sempre limpo e bem cuidado, isso o faré ter
uma vida uatil bem maior.

Deve-se fazer uma limpeza diaria do equipamento para obter um bom funcionamento, maior
durabilidade e evitando o acumulo de bactérias, podendo causar contaminagdo nos alimentos.

Para protecao da chapa de aquecimento e do prensador, o equipamento é fornecido com
uma camada protetiva na superficie das chapas. Na primeira limpeza, antes do uso, utilize somente
um pano com alcool etilico.

A ATENCAO!

Antes de realizar uma manutencdo ou limpeza, assegurar-se de que o equipamento esteja
com o0s gueimadores desligados, o regulador de pressdo (registro) do gas fechado e a
chapa em temperatura ambiente;

A ATENCAOQ!

N&o utilizar jato d"agua para limpeza do equipamento.
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IMPORTANTE

Este equipamento ndo se destina a ser totalmente imerso em agua para a limpeza.
Siga as instru¢cfes a seguir para saber as pecas que podem ser imersas e quais 0s
cuidados especiais com as demais pecas.

A peca desmontavel (apenas o coletor de gordura) deve ser retirada do equipamento e lavada
com agua e sabdo ou detergente neutro. Limpe bem os cantos, eliminando residuos da fritura.

Mesmo sendo movel, a gaveta do queimador ndo pode ser imersa em agua e nunca utilize
jatos d’agua para a limpeza, pois isso ira danificar os queimadores.

Na limpeza da gaveta do queimador e do gabinete, dilua em 4gua morna sab&o, detergente
neutro, ou removedor a base de amobnia e apliqgue com um pano macio. Com um pano umedecido
com 4gua, enxague e em seguida seque as pegas com um pano Seco e macio.

Nunca utilize produtos abrasivos (sapolio, escovas ou palha de aco) em qualque superficie
de inox, pois danificara as pecas.

ApOs o processo de fritura e a retirada dos residuos da fritura com uma espatula, utilize sab&o
ou detergente neutro e esponja para a limpeza da chapa.

A ATENCAO!

E sumamente importante que os produtos empregados na limpeza garantam a maxima
higiene e que ndo sejam toxicos.

5.2 Manutencdo e Comportamento em Caso de Avarias

O operador deve ser instruido a realizar inspec¢fes de rotina, fazendo pequenos ajustes, a
limpeza e observar indicios de panes que podem ocorrer. Pode-se citar como exemplos: verificar
ruidos estranhos indicando vazamentos de géas; queimadores que ndo acendem; a ndo execucao
pelo equipamento ao servico a que se propde; dentre outros. A¢gdes como estas sdo indispensaveis
para garantir uma maior vida Util do equipamento.

A ATENCAO!

Quando forem feitas manutencbes (mesmo sendo pequenos ajustes), confira sempre se o
equipamento esta com os queimadores desligados, o regulador de presséo (registro) do gas
fechado e a chapa na temperatura ambiente;

Recomenda-se de 6 em 6 meses realizar manutencdes preventivas, verificando e ajustando
folgas, fazendo a limpeza das partes internas, etc.. Ao detectar pecas quebradas ou com
funcionamento debilitado, fazer a substituicdo, usando sempre pecas originais.

Com a realizagdo de manutengdes preventivas, elimina-se o inconveniente de ficar com o

equipamento parado quando mais se precisa dele, reduz-se o custo de manutencdes e reduzem-se
os riscos de acidentes.
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Siga as recomendactes de manutencéo e regulagem do equipamento:
* Troque o regulador de presséo (registro) do gas a cada 5 anos ou quando apresentar defeito;

* Confira o prazo de validade da mangueira de gas e siga demais instrucbes conforme
recomendacdes do fabicante;

» Apés encerrar 0 processo de fritura, mantenha o regulador de pressao (registro) do gas fechado,
evitando pressao na mangueira,;

* Os orificios da saida de gas nos queimadores deverdo estar sempre desobstruidos. Ocorrendo
entupimento dos mesmos utilize agulha para limpeza em bicos de fogdes;

* A chama ideal deve ser na cor azul. Cada tubo queimador possui um regulador da chama, siga as
instrucdes de regulagem no item 4.3 (procedimentos de operacédo — pag. 12);

A ATENCAO!

A manutencdo preventiva necessita de profissional capacitado.

Sempre que for removido algum item referido a seguranca do equipamento (como por exemplo, ao
fazer manutencé&o), reponha em seu devido lugar e confirme se estdo realizando sua funcgao
corretamente.

Ao detectar alguma pane ou ndo conformidade, encaminhe seu equipamento para a
assisténcia técnica mais proxima de vocé. Veja relagdo de assisténcias técnicas em nosso site:
www.metvisa.com.br

5.3 Interrupcdo Prolongada no Uso do Equipamento

Quando tiver que deixar o equipamento parado por um periodo de tempo prolongado,
desligar os queimadores, fechar o regulador de presséo (registro) do gas e efetuar uma limpeza
completa, inclusive dos diferentes acessoérios. Aconselha-se proteger todas as partes do
equipamento com azeite de vaselina branco ou com produtos adequados que se encontram no
comércio. Deve-se também proteger o equipamento do pd, cobrindo-a com uma tela de nylon ou de
outro material.

6. Analise e Resolucédo de Problemas

6.1 Problemas, possiveis causas e solucdes

Os produtos com a qualidade BIMG séo projetados com materiais e componentes que
garantem maior vida Gtil ao seu equipamento. Porém, devido ao desgaste natural, uso inapropriado
ou falta de manutencao, o equipamento podera apresentar irregularidades no seu funcionamento.
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Na tabela a seguir, podera conferir possiveis causas e solugdes:

PROBLEMAS

POSSIVEIS CAUSAS

SOLUCOES

Queimadores nao
acendem

Falta de gas.

Avaliar se tem gas no botijao, se o registro do
botijdo do gas estd aberto, se a mangueira do
gas estd conectada e se o regulador do gés
esta aberto.

Registro quebrado.

Entre em contato ou encaminhe o equipamento
a Assisténcia Técnica Autorizada.

Queimador entupido.

Desobstruir furos do queimador utilizando
agulha para limpeza em bicos de fogdes, caso
nao resolver, enviar 0 equipamento para posto
autorizado mais proximo ou entre em contato
com a fabrica.

Vazamento de gas.

Confira a seguir as possiveis causas e solugdes
para vazamento de gas (pag. 18).

Chama amarela,
equipamento gerando
fuligem

Problema na mistura do gas
com oxigénio.

Cada tubo queimador possui um regulador da
chama, siga as instrucdes de regulagem no
item 4.3 (procedimentos de operacado pag. 12);

Vazamento de gas

Registro estourado, frouxo
ou quebrado.

Enviar maquina para posto autorizado mais
proximo ou entre em contato com a fabrica, pois
hé& riscos de acidentes.

Bico injetor do registro fora
de posicéo.

Enviar maquina para posto autorizado mais
proximo ou entre em contato com a fabrica, pois
hé riscos de acidentes.

Botijao de gas com defeito.

Verifigue se ha vazamento de gas usando
apenas espuma de sabdo. Se houver
vazamento, informe ao técnico para que repita
a instalacdo. Se o vazamento persistir, leve o
botijdo para um local bem ventilado e
comunigue a empresa revendedora ou
distribuidora do botijao.

Botijao de gés instalado na
posicao horizontal.

Instalar o botijdo na posicdo vertical. Nunca
vire, deite ou incline o botijao, pois o gas podera
escoar na fase liquida, anulando a funcdo do
regulador de pressédo, podendo provocar graves
acidentes.

Dificuldade para
regulagem da chama

Registro estourado ou
guebrado.

Enviar maquina para posto autorizado mais
proximo ou entre em contato com a fabrica, pois
hé riscos de acidentes.

Bot&o regulador do gés,
guebrado ou gasto.

Para substituir o botdo regulador entre em
contato com a fabrica ou encaminhe o
equipamento a Assisténcia Técnica Autorizada.

Falta de gas durante a
operacao

Falta de gés.

Avaliar se tem gas no botijao, se o registro do
botijdo do gas esta aberto, se a mangueira do
gas estd conectada e se o regulador do gas
esta aberto.
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Registro quebrado por
coliso.

Enviar maquina para posto autorizado mais
préximo ou entre em contato com a fabrica, pois
hé riscos de acidentes.

Para maiores informacdes e esclarecimentos, entre em contato com a Assisténcia Técnica
Autorizada mais proxima de vocé. Veja relacdo de assisténcias técnicas em nosso site:

WwWw.metvisa.com.br
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|7. ANEXOS

Desenho em Exploséo
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Desenho em Exploséo
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Desenho em Exploséo

Detalhe B

Prensador
(acessorio opcional)

* Imagem meramente ilustrativa.
Aparéncia do equipamento
varia conforme modelo.

5.05

\ 5.03

5.01 5.02
Pecas de Reposicéo
. - . Aplicacéo para
Posicao Cdédigo Descrigcéo P Mogdelop Quant.
CJT599 CFGP06 / CFGO06
CJT448 CFGP08 / CFGO08
1 CJT434 Chapa Aquecimento Soldada CFGP10/CFG10 01
CJT449 CFGP12 / CFG12
CJT600 CFGP14 / CFG14
1.01 PEP019 Pé de PVC * 04
CJT601 CFGPO06 / CFGO06
CJT446 CFGP08 / CFGO08
2 CJT437 Gaveta dos Queimadores CFGP10/ CFG10 01
CJT450 CFGP12 / CFG12
CJT602 CFGP14 / CFG14
SBT235 CFGPO06 / CFGO06
SBT123 CFGP08 / CFGO08
2.01 SBT107 Suporte Queimador CFGP10/CFG10 01
SBT127 CFGP12/CFG12
SBT236 CFGP14 / CFG14
CUP018 CFGP06 / CFGO06
CUP014 CFGP08 / CFGO08
2.02 CUP011 Chapa Protegéo Frontal CFGP10/CFG10 01
CUP012 CFGP12 / CFG12
CUP019 CFGP14 / CFG14

* [tem aplicavel para todos os modelos de chapa de fritura.
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Aplicacédo para

Posicao Caddigo Descrigcéo Modelo Quant.
CJT603 CFGP06 / CFGO06
CJT447 CFGP08 / CFG08
2.03 CJT435 | Tubo de Gas Soldado CFGP10/ CFGI0 01
CJT451 CFGP12 / CFG12
CJT604 CFGP14 / CFG14
CFGPO06 / CFGO06 02
CFGP08 / CFGO08 03
2.04 1JTO01 Injetor Registro Gas CFGP10/ CFG10 04
CFGP12 / CFG12 05
CFGP14 / CFG14 05
CFGP06 / CFGO06 02
CFGP08 / CFG08 03
2.05 CJT436 Queimador Soldado CFGP10/CFG10 04
CFGP12 / CFG12 05
CFGP14 / CFG14 05
CFGPO06 / CFGO06 02
CFGP08 / CFGO08 03
2.06 CRC679 Abragadeira - Regulador de Oxigénio CFGP10/CFG10 04
CFGP12 /CFG12 05
CFGP14 /| CFG14 05
CFGP06 / CFGO06 02
CFGP08 / CFGO08 03
2.07 BOTO001 Botao Regulador de Gas CFGP10/CFG10 04
CFGP12 / CFG12 05
CFGP14 / CFG14 05
CFGPO06 / CFGO06 10
CFGP08 / CFGO08 12
2.08 RBTO004 Rebite CFGP10/ CFG10 15
CFGP12 / CFG12 17
CFGP14 / CFG14 18
2.09 PRR005 Parafuso * 02
2.10 POS006 Porca Sextavada * 02
CFGP06 / CFGO06 02
CFGP08 / CFGO08 03
2.11 TNROO1 Valvula de Gas — Torneira CFGP10/CFG10 04
CFGP12 / CFG12 05
CFGP14 / CFG14 05
2.12 ARLO10 Arruela * 04
2.13 PRR009 Parafuso * 02
2.14 MNLO11 Manipulo * 02
CFGP06 / CFGO06 02
CFGP08 / CFGO08 03
2.15 CRC783 Calco do Registro CFGP10/CFG10 04
CFGP12 / CFG12 05
CFGP14 / CFG14 05
CFGPO06 / CFGO06 06
CFGP08 / CFGO08 09
2.16 PRAO08 Parafuso Atarr. Sext. CFGP10/CFG10 12
CFGP12 /CFG12 15
CFGP14 / CFG14 15
2.17 PTC099 Protecdo Tubo Queimador * 01
REF059 CFGPO06 / CFG06
REF034 CFGP08 / CFGO08
3 REF026 Reforco Frontal Inferior CFGP10/CFG10 01
REF025 CFGP12 / CFG12
REF060 CFGP14 /| CFG14

* [tem aplicavel para todos os modelos de chapa de fritura.
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Aplicacédo para

Posicao Caddigo Descrigcéo Modelo Quant.
4 CXA014 Coletor de Gordura Montado * 01
5 CJT440 Prensador Montado (Acessério Opcional) CFGP06/08/10/12/14 01

5.01 ACA009 Alca Plasica/ Pegador CFGP06/08/10/12/14 01
5.02 SBT114 Suporte do Pegador CFGP06/08/10/12/14 02
5.03 PRRO17 Parafuso CFGP06/08/10/12/14 04
5.04 FDCO020 Fundo do Prensador CFGP06/08/10/12/14 01
5.05 PRA008 Parafuso Atarr. Sext. CFGP06/08/10/12/14 04
5.06 SBT115 Supore do Prensador CFGP06/08/10/12/14 01
5.07 CRC618 Revestimento do Prensador CFGP06/08/10/12/14 01
5.08 PRC021 Parafuso CFGP06/08/10/12/14 02
6 SBT112 Fixador Suporte do Prensado CFGP06/08/10/12/14 01
7 PRS031 Parafuso Sextavado Inox CFGP06/08/10/12/14 02
8 PRAOOS Parafuso Atarr. Sext. * 10
9 REF037 Revestimento Lateral do Gabinete * 02

REF061 CFGPO06 / CFG06

REF040 CFGPO08 / CFG08
10 REF039 Revestimento Traseiro do Gabinete CFGP10/ CFG10 01

REF028 CFGP12/ CFG12

REF062 CFGP14 / CFG14
11 ARLO10 Arruela Lista Inox CFGP06/08/10/12/14 02
12 P0OS143 Porca Sextavada Autotravante CFGP06/08/10/12/14 02
13 PRS045 Parafuso Sextavado Inox CFGP06/08/10/12/14 02
14 POS020 Porca Sextavada CFGP06/08/10/12/14 02

* [tem aplicavel para todos os modelos de chapa de fritura.
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TERMO DE GARANTIA

(para Mercado Brasileiro)

A BIMG BRASIL, fabricante dos produtos METVISA, compromete-se em garantir seus produtos
contra possiveis defeitos de fabricacdo durante 180 dias (incluso os 90 dias da garantia legal), contados a
partir da data de emissdo da respectiva Nota Fiscal de venda.

O presente TERMO DE GARANTIA limita-se a substituir componentes defeituosos, excluindo-se
toda a parte elétrica e/ou eletrénica, que além de ndo estar garantida pela BIMG BRASIL, fica sujeito as
condi¢des e normas dos fabricantes originais dos produtos avariados.

Todos os componentes que comprovadamente apresentarem defeitos de fabricacdo, seréo
consertados ou substituidos, conforme o caso, gratuitamente pela BIMG BRASIL, ou qualquer
ASSISTENCIA TECNICA AUTORIZADA BIMG BRASIL, dentro do periodo de garantia e com a
apresentacao do atual TERMO DE GARANTIA devidamente preenchido e Nota Fiscal correspondente.

N&o serdo assegurados pelo presente TERMO DE GARANTIA, danos ou defeitos provocados
por:

+ Ma utilizacao do equipamento;

» Falta de conservacgéo e manutencéo;

+ Estocagem inadequada;

» Defeitos na rede elétrica;

+ Instalacdo inadequada;

» Desgastes naturais;

» Transporte ou intempéries;

+ Falta de uso por periodo prolongado;

* Nao observancia das informacdes e orientagdes técnicas.

A alteracdo do produto ou substituicdo por componentes indevidos, ndo originais, bem como o
término do prazo de garantia, tornam sem efeito o presente TERMO DE GARANTIA.

A BIMG BRASIL reserva-se o direito de modificar o equipamento e seus componentes sem
prévio aviso, sem necessidade de efetuar o0 mesmo nos equipamentos ja vendidos.

DADOS PARA COMPROVACAO DE GARANTIA

PRODUTO NOTA FISCAL

Cadigo: Data: / /
Data de Fabricacao: / / NUmero:

Ndmero:

CONSUMIDOR REVENDEDOR
Carimbo/Assinatura do Vendedor Nome:

Nome: Endereco:

Endereco:

Carimbo/Assinatura do Vendedor

ASSISTENCIA TECNICA - at@metvisa.com.br

Relacao de Assisténcias Técnicas no site:
www.metvisa.com.br
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BIMG BRASIL FABRICANTE DOS PRODUTOS

BIMG-BRASIL Industria de Maquinas para Gastronomia Ltda.
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