MAQUINAS

Q& car

MANUAL DE INSTRUCOES

Processador de Alimentos

Modelo
PA 190






Prezado cliente,

Parabéns pela sua compra!

Vocé esta adquirindo para um produto de alta tecnologia e de facil operacao.

Usufrua de todos os recursos lendo atentamente este manual e seguindo as
orientacoes aqui descritas. Antes de ligar a sua maquina, por favor, siga as instrucoes e
guarde este manual para futuras referéncias.

Se ainda surgirem duvidas, fale conosco. O nosso numero de atendimento esta na
ultima capa deste manual.

CAF

DESDE 1948

(




indice

3.1
3.2
3.3

41

5.1
5.2
5.3

6.1
6.2
6.3
6.4
6.5
6.6

8.1
8.2

10.
11.
12.
13.

INSTRUGOES DE SEGURANGA ...............ooommovtenertensseensstess s ssssssssesesssasssssassssssesssasesssasesssssesssasesssanessssnnns 2
GARANTIA DO PRODUTO........cociieirinteessesteeistststessastsesessss st ess st e e s s bt sesssststssassststsssssssstasasssssasassns 3
DESCRIGAO DO PRODUTO.........ooreeeeneetenssiesssases s sssssssssssssssssssasssssssssssssesssasesssasesssasesssasesssanessssnnns 5
PrinCipais COMPONENTES.......ooueeieeectieeetceeeeeetereeee e eressestessesessessessesessessessessesessessessessssensensessesersensensesssensons 5
CaracteriStiCas TECNICAS ..ottt s s s s asbssnen 6
APIICACAO A2 MAGUING. ...ttt esessese s eseesessessessesessessessessssessessessessssensessessesensensensessesensans 6
MAPA GERAL DA MAQUINA ..........ooooeeeeeeeeesevesesseveses s sssssssssssssessssssssssssessssssesssssssessssasssssssasenssssene 7
AATEQ CIHICA v vvvverevee et ssssse s ssssss s sss s ss s s s s sss s as s s s s s ssms s sas s s s s sssaenseen 7
INSTALAGAO ...........ooooeeteevees st ssse s sas s s s bbb ba s ba s ba s sas s sass 7
POSICIONAMENTO. ...ttt st b bbbttt ettt esesacs 7
INSTAlACAO ElGLIICA....eititeeteeeeeteteteteeeetetceeete ettt eae e e e besbesae s ebesbessessesaebassessessesessansessesassansersensesessansens 8
SiSTEMAS INSEAIAUOS ...ttt ettt et 9
OPERAGAO............oooeeveeeeeteeessteees e ssses s s sa s ss s sae s s s ssss s ase s s s et bbb sa s s sa s sa s s ssaenees 9
PrE-OPEIaCA0 c...eoveeeeeeeeteeteeeeteeteeeeteeteereresae e e e ssesseseessessesesssessessessasssessessesssessessensasseessessessesssessesensesssensensanses 9
ACIONAMENTO ..ottt ettt sttt et b bbb sabnes 11
Procedimento Para OPEIACAD ... eeeeeevcreeeeeeeeeeeereresresreseesessessessesessessessessssessessessesesensessessesensessessesessens 11
DiSCO d€ ProCeSSaMENTO.......cuouvieeieiiiiieceeeeieeeieeieieie sttt sttt e e e e e e e esesesessssssssssssssnes 13
SISTEMA AE SEEUIANGCA ...ttt ese e se e s e s esessese et esessesessesesensesansesesssessnsesessesesssesensesen 13
B0as PratiCas A& OPEraCa0 ... ceeeeereeierenieeereesessessessessesessessessessssessessessesessessessessssessessessessssessessessssessons 14
LIMPEZA E HIGIENIZAGAO ............oooioveeeeeeeeeeeesveeesesseesssssesessssssssssssssesssssssesssssssessssssssssssssesssssssessssssssssss 14
MANUTENGAO ...t st sseses bbb ssasessssssssssss s s s s s s s sses s ssaesssaesssaesssasenses 16
INSPECAO AE MANULENGAD......ceeeveeeereteeereeereeereeteeeereeeseeesesesesessesessesesessesessesesssesensesessesesssessnsesersesensesenens 16
Cuidados COM 0S ACOS INOXIAAVEIS ....c.eoeerereieietieieteeeierectetertereesessesesseseesesessessessssessessessessssensensessessnsenes 16
NORMAS OBSERVADAS ...ttt sstese st te s asts e stsssessastassessassasaeses 17
INFORMAGOES GERALIS ...............oooooveeeeteeeeeeeeeseseessssesssesesssaessssssssssessssssessssasssssasssssesessssesssssesssanessssnenses 17
ANALISE E RESOLUGAO DE PROBLEMAS .............oooooooooeeennesveeisensssssnssesssssssssssssssssssssssssssesssssssnssnees 18
DIAGRAMA ELETRICO ...........ooooeroveeeneerreeeesseesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssesssssssssses 19
INFORMAGOES ETIQUETAL . ............cooooovteeneeeeenestesessssassssssesesssssasesssssssssssssesssssssesssssssssssasesssssssesssssssenssns 20



1. INSTRUCOES DE SEGURANCA

Respeite sempre as seguintes precaucoes para evitar situacoes perigosas e assegurar o

maximo desempenho do seu produto.

CUIDADO

A Risco de choque
elétrico

A

ANTES DE LIGAR A MAQUINA, VERIFIQUE SE
A VOLTAGEM DA REDE E A MESMA DA
MAQUINA.

O local de instalacdo da maquina deve ter ater-
ramento adequado.

Antes de ligar a maquina, verifique se todos os
seus componentes estao montados
corretamente conforme indicado na Figura 1.

Nao deixe o cabo de energia na borda da mesa
ou em contato com superficies quentes.

Nao utilize a maquina se o cabo ou o plugue
estiverem danificados.

Em caso de necessidade de troca do cabo de
alimentacao, somente a CAF ou uma assistén-
cia técnica autorizada podera realizar a substi-
tuicdo ou o reparo.

Nunca trabalhe com cabelos longos soltos;
prenda-os para evitar acidentes.

Para evitar risco de choque elétrico e danos a
maquina, nunca utilize o mesmo com:

roupas ou pés molhados e/ou em superficie
Umida ou molhada, ndo mergulhe em 4gua ou
qualquer outro liquido e nao utilize jato de dgua
diretamente na maquina,

Desconecte a maquina da rede elétrica quando:
nao estiver em uso, antes de limpa-lo, remocao
de acessorios, introducao de acessérios, manu-
tencio e qualquer outro tipo de servico.

Nao utilize a maquina em caso de qualquer
anormalidade.

Se a maquina sofrer uma queda, ou apresentar
algum dano, é necessario leva-lo até uma Assis-
téncia Técnica Autorizada para revisao, reparo,
ajuste mecanico ou elétrico.

Utilize apenas acessérios ORIGINAIS. A utiiza-
cdo de acessérios nao recomendados pelo
fabricante pode ocasionar lesdes corporais.

Nunca opere a maquina sem os acessorios de
SEGURANCA.

EVITE ACIDENTES. Mantenha a ATENCAO
durante a operacao da maquina.

Tenha cuidado com as maos. Mantenha-as afas-
tadas das partes em movimento do aparelho
enquanto estd em funcionamento para evitar
lesdes corporais ou danos a maquina.

Nao utilize roupas com mangas largas, princi-
palmente nos punhos, durante a operagao.

Evite acidentes. Deve ser sempre supervisiona-
da a utilizacdo de qualquer equipamento, prin-
cipalmente quando estiver sendo utilizado
préximo a criancas. Criancas nunca devem utili-
zar esta maquina.

Este produto foi desenvolvido para o uso em
cozinhas comerciais. E utilizado, por exemplo,
em restaurantes, supermercados, acougues e
similares. O uso desta maquina nao é recomen-
dado quando:

e O processo de producao seja de forma conti-
nua em escala industrial;

e O local de trabalho seja um ambiente com
atmosfera corrosiva, explosiva, contaminada
com vapor, poeira ou gas.

A CAF nao se responsabiliza por acidentes ou
ferimentos resultantes do mau uso da maquina



2. GARANTIA DO PRODUTO

A CAF Maquinas, através de sua Rede de Servicos Autorizados, garante ao usuario desta
maquina os servicos de Assisténcia Técnica para substituicao de componentes ou partes,
bem como mao de obra necessaria para reparos de eventuais defeitos, devidamente
constatados como sendo de fabricacdo, pelo periodo de 180 (cento e oitenta) dias,
contados a partir da data de emissdo da nota fiscal de compra pelo primeiro proprietario,
desde que o mesmo tenha sido instalado conforme orientagcdes descritas no manual do
usuario que acompanha o produto €, somente em territério Nacional.

Garantia:

O consumidor tem o prazo de 180 (cento e
oitenta) dias, contados a partir da data de
emissdo da nota fiscal de compra, para reclamar
de irregularidades (vicios) aparentes, de facil e
imediata observacao no produto, como os itens
que constituem a parte externa e qualquer outra
acessivel ao usudrio, assim como, pecas de
aparéncia e acessorios em geral.

Assisténcia Técnica Autorizada:

Nossa rede de Assisténcia Técnica Autorizada
pode ser consultada em nosso site:
www.cafmaquinas.com.br/assistencia-tecnica

A Garantia perdera o seu efeito se:
O produto nao for utilizado para os fins a que se
destina;

A instalacado ou utilizacdo do produto estiver em
desacordo com as recomendacdes do Manual de
Instrucoes;

O produto sofrer qualquer dano provocado por
mau uso, ligacdo a rede elétrica inadequada,
acidente, queda, agentes da natureza, agentes
quimicos, aplicacdo inadequada, alteracoes,
modificacdes ou consertos realizados por pes-
soas ou Assisténcias Técnicas nao credenciadas
pela CAF Maquinas ou designada por ela;

Houver remocao e/ou alteracdo do nimero de
série ou da identificacdo do produto;

Se ocorrerem substituicbes de pecas ou compo-
nentes por técnicos ndo autorizados pela CAF.

A Garantia nao cobre:
Danos provocados por riscos, amassados e uso
de produtos quimicos/abrasivos na maquina;

Desempenho insatisfatério do produto devido a
instalacdo ou rede elétrica inadequadas;

Troca de pecas e componentes sujeitos a
desgaste normal de utilizacdo ou por dano de
uso.

Observacoes:
A maquina deve ser operada apenas por pessoas.
designadas e treinadas para essa funcao;

A operacao da maquina por pessoas com redu-
¢ao da capacidade fisica, mental ou sensorial, ou
por aqueles sem experiéncia ou conhecimento,
deve ocorrer apenas sob supervisao;

A CAF Maquinas nao assume custos ou respon-
sabilidade relativos a pessoa ou Assisténcia Téc-
nica ndo autorizada que venha a oferecer garan-
tia sobre produtos CAF além das indicadas por
esta;

As despesas decorrentes e consequentes da ins-
talacdo de pecas que nao pertencam ao produto
sdo de responsabilidade unica e exclusiva do
comprador;

A CAF MAquinas, se reserva o direito de alterar
as caracteristicas gerais, técnicas e estéticas de
seus produtos sem aviso prévio;

A garantia somente é valida mediante a apresen-
tacdo de nota fiscal de compra deste produto.



Declaramos, por meio deste termo, que garantimos, pelo prazo de 180 (cento e oitenta)
dias a contar da data da nota fiscal de compra, a mercadoria descrita contra qualquer
defeito de pecas e/ou de fabricacdo que possa acarretar seu mau funcionamento.
Comprometemo-nos a eliminar gratuitamente tais defeitos, desde que reclamados
imediatamente.

Esta garantia nao se estende a defeitos causados por quedas, fogo, insetos, mau uso, falta

de higienizacao, intervencao de terceiros, equipamentos elétricos, ou despesas como
transporte e embalagem, caso a maquina precise retornar a fabrica.

Modelo do Equipamento

N° Nota Fiscal

Data da Nota Fiscal

Local da Compra / Revendedor

Politica de Garantia

Acesse a nossa Politica de Garantia através do
QR Code ao lado ou em nosso site:

https://www.cafmaquinas.com.br/assistencia-tecnica

Como acionar a garantia?

Para acionar a garantia, é necessario que vocé envie um e-mail para:
garantia@cafmaquinas.com.br, contendo:

- Uma breve descricao do defeito no corpo do e-mail;

- Cépia da Nota Fiscal de compra/venda;

- Foto da etiqueta de identificacdo do equipamento com o nimero de série;

- Nome do cliente responsavel pela abertura do chamado e telefone de contato.

Em caso de duvidas, entre em contato com a nossa ASSISTENCIA TECNICA para
maiores informacoes através do Telefone/WhatsApp:

+55 19 99458-8465



3. DESCRIGAO DO PRODUTO

3.1Principais Componentes

Todos os componentes utilizados na fabricacdo desta maquina sao de alta qualidade,
criteriosamente selecionados para cada funcao e cuidadosamente testados para garantir a melhor
experiéncia ao usuario.

Bocal de Bocal de
Alimentacao Alimetacédo
Menor Maior
5 Braco
Empurrador

Eixo do Brago
Empurrador

Chave Seletora
Chave Geral

Empurrador
Maior

Trava da
Tampa
Frontal

Trava da
Tampa
Traseira

CHAVE GERAL

T

ATENGAO

Botéo Duplo:
Liga/Desliga




3.2Caracteristicas Técnicas

Modelo CAF PA 190
Motor 0,37 kW (1/2 CV)
Fase 1
Tensao Nominal 127 / 220V
Frequéncia Nominal 60Hz
Consumo Energia 0,50 kWh
Corrente Nominal 5,20/ 2,70A
Comprimento 465mm
Largura 300mm
Altura (Tampa Fechada) 586mm
Altura (Tampa Aberta) 812mm
Peso Liquido 21kg
Peso Bruto 25,65kg

O Processador de Alimentos CAF PA 190 é construido em aco inox e aluminio, garantindo
durabilidade e resisténcia.

e Tampa em aco inox;

e Gabinete em aco inox;

e Braco empurrador em aco inox;
e Discos em aluminio.

3.3 Aplicacio da Maquina
Esta maquina foi desenvolvida para uso em cozinhas comerciais. E utilizada, por exemplo, em
restaurantes, supermercados e cozinhas industriais.

Os Processadores de Alimentos CAF devem ser utilizados para processamento de alimentos como
verduras, legumes, vegetais, frutas e frios (incluindo queijos e calabresa).

Observacao: A CAF ndo se responsabiliza por danos e/ou mau funcionamento da maquina se
utilizada em aplicacoes diferentes das indicadas neste manual.



4. MAPA GERAL DA MAQUINA

4.1 Area Critica

Area Critica:
Corte

Bocal de
Alimentacao

Bocal de Saida ﬁ

Area Critica:
Corte

FIG. 3

5. INSTALACAO

5.1 Posicionamento

Atencao: Jamais retire,
modifique ou burle as
protecoes e dispositivos que
delimitam a area critica da
maquina. Essas atitudes
podem causar acidentes
graves e irreversiveis.

e Processador com o braco empurrador abaixado.

300 mm —»

g — A
E—a
PAILS0
| {E—
586 mm
| ——
= |
‘ \ 4

F_mj

FIG. 4




e Processador com o braco empurrador levantado.

’4—300 mm——> ’47465 mmﬂ

812 mm

FIG. 5

A 4

ATENCAO: O Processador deve ser instalado sobre uma superficie plana, seca e estavel.

5.2Instalacao Elétrica

Esta maquina é fornecida com um cabo de alimentacao com trés pinos, sendo um deles para
aterramento.

Verifique se o cabo de alimentacao esta devidamente conectado antes do uso da maquina.

Ao posicionar o Processador, verifique se esta proximo a tomada para evitar que o cabo de forca
fique esticado.

ATENCAO: Verifique se a tensio da rede elétrica é compativel com a da maquina.
A maquina possui aterramento conforme previsto na NR-10.

O aterramento das instalacoes elétricas é obrigatdrio. Certifique-se que o local de instalacao tenha
aterramento adequado. Consulte o terminal de equipotencialidade no item 10. INFORMAGCOES
GERAIS. Os cabos elétricos que ficarem no solo ou junto a maquina, precisam ser protegidos para
evitar curto-circuito.

O cabo de energia elétrica responsavel pela alimentacdo da maquina deve ter seccao suficiente
para suportar a poténcia elétrica consumida.

IMPORTANTE: A instalacao elétrica deve ser realizada por um profissional qualificado e
devera atender as normas de seguranca locais.

Este Processador é bivolt e permite alterar facilmente entre 127V e 220V por meio de uma chave
seletora localizado em sua parte inferior (FIG. 1).
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5.3 Sistemas Instalados

Botao: liga / desliga: Toda vez que for necessario ligar a maquina, deve-se girar o botao na posicao
“LIGA”. Para desligar a maquina girar o botdo na posicao “DESLIGA”.

Chave seletora: Sempre que necessario alterar a voltagem da maquina, deve-se mudar a chave
para a posicao desejada.

Chave geral: Dispositivo de seguranca utilizado para desligar completamente o circuito elétrico.

6. OPERACAO

6.1Pré-Operacao

Antes de utilizar a maquina, deve-se higienizar todas as partes que entram em contato com o
produto a ser processado, com agua e sabao neutro conforme instrucodes do Item 07. LIMPEZA E
HIGIENIZACAO.

Certifique-se de que a maquina sera instalada em um local onde haja espaco fisico suficiente
para o manejo com seguranca, evitando assim, quedas perigosas.

Verifiqgue se a maquina esta firme no local de instalacao.

Certifique-se de que a voltagem indicada na etiqueta da maquina corresponde a tensao da rede
elétrica.

Nunca opere a maquina sem algum(s) de seus acessoérios de seguranca.

Para ligar a maquina, coloque o disco de processamento desejado e o disco expelidor conforme
as instrucdes a seguir:

a5 I Destrave a tampa girando as travas
frontais em sentido anti-horario
(FIG. 6).

N - ) Trava da
Tampa Frontal

e Fe.d




Solte as travas da tampa traseira (FIG. 7).

e L para cima (FIG. 8).

LA ]| A
' Para retirar a tampa, desloque a mesma

(@]

e
(/> mnm

Atente-se para retirar a tampa
cuidadosamente para nao danificar o
sensor (FIG. 9).

Posicione o disco expelidor e em seguida,
o disco de processamento desejado na

A TTm Ty camara de processamento (FIG. 10).
Processamento ) -
\v/ FIG. 10

O disco expelidor é responsavel por expulsar o produto da cAmara de processamento através do
bocal de saida. Ele deve ser utilizado em todos os tipos de processamento.

¢ Antes de colocar a tampa, verifique se o disco esta bem travado para evitar possiveis danos
a maquina.
10



e Redobre a atencdo ao manusear os discos de corte, pois sdo extremamente afiados.
e Para evitar acidentes ou danos a maquina, certifique-se de que nao ha nenhum objeto
dentro da cAmara de processamento, além do disco expelidor e do disco de processamento.

Coloque novamente a tampa, com as travas, seguindo o procedimento contrario das figuras 6 a 9.

Posicione o empurrador dentro do bocal de abastecimento menor e gire-o em qualquer sentido
para trava-lo (FIG. 11).

Empurrador Bocal de
Alimentagao
Menor

/\

6.2 Acionamento

Apds a higienizacdo da maquina, certifique-se de que todos os componentes estejam devidamente
encaixados e montados.

O acionamento é realizado conforme as etapas abaixo:

1. Posicione um recipiente abaixo do bocal de saida, onde serd depositado o alimento
processado. O Processador CAF PA 190 possui grande capacidade de processamento,
portanto, certifique-se de que o tamanho do recipiente seja compativel com a quantidade
de produto a ser processado.

2. Certifique-se se a voltagem da rede elétrica corresponde a da maquina. Caso necessario,

ajuste a voltagem na chave seletora (FIG. 1).

Conecte o plugue do Processador na tomada de energia elétrica.

Ligue a chave geral (FIG. 1).

5. Gire a chave do botao para a posicao “liga” (FIG. 1).

A

6.3 Procedimento para Operacao

1. Com a maquina devidamente montada, higienizada e energizada, levante o braco
empurrador para a posicao de abastecimento (FIG. 12). Nesta posicdo, por seguranca,
obrigatoriamente a maquina devera parar de trabalhar.

11



Posicao de
Abastecimento

Braco
Empurrador

Bocal de M

Alimetacao
% l Bocal de Saida

Maior
\\ 7
N P
\\\ /,/'// -
N " FIG. 12

2. Abasteca o processador com o produto a ser processado. O produto deve ser colocado de
forma que fique totalmente dentro do bocal de abastecimento. Caso a quantidade de
produto exceda a capacidade do bocal, a maquina ndo funcionara.

3. Utilize o braco empurrador (FIG. 12) para pressionar o produto contra o disco de
processamento. O produto processado saira pelo bocal de saida (FIG. 12).

4. Caso opte por fatiar ou desfiar produtos de formato cilindrico, como cenouras, pepinos ou
calabresa, utilize o bocal de abastecimento menor (FIG. 13). Para isso, gire o empurrador
para qualquer lado para destrava-lo e puxe-o para cima, liberando o bocal. Abasteca o bocal
menor com o produto a ser processado e use o empurrador para pressiona-lo contra o disco.
Ao utilizar esta opcao, a maquina permanecera ligada continuamente até que o botao seja
posicionado na funcao "desliga" (FIG. 1).

(
i

I
Atencao: Jamais use
Bocal de e
1\ Almentacao outro utensilio para
a enor .
K e empurrar os alimentos
h\/é’r 2N neste bocal.
R ! ¥ = 5
f— S~

B

5. Apds o término do processamento, gire o botao para a posicao "desliga" e aguarde até que
a maquina pare completamente.

6. Recomenda-se realizar a higienizacdo imediatamente apds o uso, visando boas praticas de
utilizacao e conservacao da maquina.

7. Apods a limpeza e higienizacao, a maquina estara pronta para um novo ciclo de trabalho.

Observacao: A produtividade da maquina pode variar de acordo com a habilidade da mao de obra
e a forma de manipulacdo do produto.

12



6.4Disco de Processamento

O Processador de Alimentos CAF PA 190 sai de fabrica com 6 opc¢oes de discos de processamento.
Sao eles:

Disco Ralador “CAF” - Usado para ralar queijo parmesdo, castanhas, chocolate, coco e pao
torrado;

Disco Desfiador “CAF 3mm” - Usado para desfiar alimentos, resultando em cortes no formato de
“meia-lua”. Pode ser utilizado com batata, beterraba, cenoura, pepino, queijo prato ou mucarela,
rabanete e produtos similares;

Disco Desfiador “CAF 5mm” - Também utilizado para desfiar alimentos em formato de “meia-
lua”, ideal para batata, beterraba, cenoura, pepino, queijo prato ou mucarela, rabanete e produtos
similares;

Disco Fatiador “CAF 1mm” - Indicado para fatiar alimentos como abobrinha, batata, beterraba,
cebola, cenoura, couve, cogumelo, maca, pepino, pimentao, rabanete e repolho;

Disco Fatiador “CAF 2mm” - Usado para fatiar alimentos como abobrinha, banana, batata,
beterraba, cebola, cenoura, couve, cogumelo, limao, maca, pepino, pimentao, rabanete, repolho e
tomate;

Disco Fatiador “CAF 3mm” - |deal para fatiar alimentos como abobrinha, banana, batata,
beterraba, cebola, cenoura, couve, cogumelo, limao, maca, pepino, pimentao, rabanete, repolho e
tomate.

6.5Sistema de Seguranca

e Travas da tampa (FIG. 14): Impedem o acesso a zona de processamento da maquina.

e Empurrador (FIG. 14): Utilizado para empurrar o produto dentro do bocal de alimentacdo
menor contra os discos.

e Braco empurrador (FIG. 14): Utilizado para empurrar o produto do bocal de alimentacdo
maior contra os discos.

e Sensor de abertura (FIG. 14): Impede que a maquina funcione enquanto o braco empurrador
estiver fora da posicao segura de funcionamento.

Empurrador}'_( ,\—/ .
2 —S = Atencao: Sempre realize a
mpurrador 5 y 3 . ~ . -
; inspecao e verificacao de

N todos os itens de seguranca
22—\ antes de utilizar a maquina.
Em caso de auséncia de itens
ou partes danificadas, NAO

OPERE A MAQUINA.

Trava da
Tampa

Traseira 7
Trava da 5

Tampa A
Frontal |, == e




6.6Boas Praticas de Operacao

Alguns cuidados devem ser tomados para manter o bom funcionamento da maquina e garantir a
seguranca do usuario:

Ter cuidado com os acionamentos elétricos. Estes apresentam pontos ou terminais com
presenca de tensao elevada. Quando tocados, podem ocasionar graves choques elétricos
ou até mesmo a morte do usuario.

Nunca manuseie qualquer comando manual (botdes, teclas, chaves elétricas, etc.) com as
maos, sapatos ou roupas molhadas devido ao risco de choque elétrico.

O usuario da maquina deve ter ciéncia da localizacao da chave liga/desliga para que possa
aciona-la a qualquer momento sem necessidade de procura-la.

No caso de falta de energia elétrica, desligue imediatamente a chave liga/desliga.

Nunca altere as caracteristicas originais da maquina.

7. LIMPEZA E HIGIENIZACAO

ATENCAO: Para realizar a limpeza da maquina, primeiro desligue-a da rede elétrica e nio utilize
jato de agua diretamente no Processador.

Todas as partes que entraram em contato com o produto processado devem ser limpas com agua
guente e sabao neutro, secando-as em seguida. Para isso, siga as instrucoes abaixo:

1.
2.
3.

4.

Desligue a maquina da rede elétrica;

Retire o empurrador;

Gire a trava frontal, solte a trava traseira e retire a tampa conjunto da maquina (conforme
mostrado anteriormente nas figuras 6 a 9);

O braco empurrador (FIG. 1) esta fixado na tampa pelos manipulos, se houver necessidade
de higienizacdo dessa peca, remova um dos manipulos para retirar o braco (FIG. 15).
POREM RECOMENDAMOS QUE EVITE A REMOCAO DESTE BRACO, POIS PODERA
PREJUDICAR O FUNCIONAMENTO DA MAQUINA.
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5. O Processador de Alimentos CAF PA 190 foi projetado para que todas as areas de contato
direto com os alimentos estejam isentas de furos, parafusos, reentrancias ou qualquer outro
detalhe que possa acumular residuos, facilitando a limpeza de todas as partes. Apods
desmontar a maquina, lave todas as pecas que tém contato com os alimentos com agua e
sabdo neutro, secando-as em seguida (FIG. 16).

1 2 4
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=
FIG. 16

6. Para montar novamente o processador, basta seguir a ordem inversa do desmonte. O Unico
detalhe a ser observado é que o braco empurrador deve sempre ser colocado na posicao
vertical (FIG. 17); caso contrario, ndo sera possivel monta-lo.

Posicao de
Encaixe

FIG. 17

IMPORTANTE: E imprescindivel que o processo de higienizacio seja realizado diariamente
apos a utilizacdo da maquina, pois os residuos podem causar contaminacao e danos na
maquina.

ATENCAO: Sempre que o Processador n3o for utilizado por um periodo prolongado, é necessario
realizar a higienizacao.
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8. MANUTENCAO

A Manutencido é um conjunto de procedimentos que visam manter a maquina nas melhores
condicdes de funcionamento, promovendo o aumento da vida util e da seguranca.

A vida util desta maquina e dos componentes relacionados a seguranca € de aproximadamente 2
anos. Obviamente, esse periodo pode ser reduzido ou prolongado em funcao das condicdes de
uso, da execucao das manutencdes e/ou de cuidados adicionais com a maquina.

ATENCAO: Sempre que houver necessidade de manutencdo no Processador, esta deve ser
realizada por profissionais qualificados.

IMPORTANTE: Desligue a maquina da rede elétrica durante qualquer operacao de
manutencao.

8.1Inspecao de Manutencao

Recomendamos uma inspecao de manutencao a cada 3 meses. Nesta inspecio, os itens abaixo
descritos devem ser verificados:

e Componentes elétricos tais como: botdo liga/desliga; botdo de emergéncia; circuitos
eletrénicos; sinais de superaquecimento e isolacao deficiente.

e Fiacdo: checagem dos cabos quanto a deterioracio e todos os contatos (terminais) elétricos
quanto ao aperto e corrosao.

e Ruidos anormais no motor, partes deslizantes e girantes da maquina.

e lItens de seguranca da maquina (travas da tampa, empurrador, braco empurrador).

8.2 Cuidados com os Acos Inoxidaveis

Os cuidados com o aco inox sao necessarios porque, embora seja um material resistente, ele ainda
pode sofrer danos se nao for mantido adequadamente. As propriedades de resisténcia a corrosao
e higiene sao resultado da chamada camada passiva que é formada sobre a superficie do aco inox
pela combinacdo do oxigénio com o cromo. Em exposicao ao ar ou solucdes oxigenadas, esta
camada que é impermeavel, continua, estavel e resistente protege o metal da corrosao.
Entretanto, quando a camada protetora é rompida, o processo de corrosao € iniciado, podendo ser
evitada através da limpeza constante e adequada. Para que isto ndo ocorra, recomendamos os
seguintes cuidados:

e Imediatamente apds a utilizacdo da maquina, deve-se promover a limpeza dos
componentes, utilizando agua, sabao ou detergentes neutros, aplicados com um pano macio
e/ou esponja de nylon. Em seguida, somente com agua corrente, deve-se enxaguar
imediatamente e secar com um pano macio para evitar a permanéncia de umidade nas
superficies, nas frestas e principalmente o aparecimento de manchas de corrosao.
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e Nao utilize esponjas ou palhas de aco e escovas de aco carbono. Além de arranhar a
superficie e comprometer a protecao do aco inoxidavel, deixam particulas que enferrujam
e reagem contaminando o aco.

IMPORTANTE: Nao utilize solucdes acidas, solucdes salinas, desinfetantes e algumas solucoes
esterilizantes (hipocloritos, sais de aménia tetravalente, compostos de iodo, acido nitrico). Estas
devem ser evitadas pois geralmente possuem CLORO na sua composicao e, tais substancias
atacam o aco inoxidavel, causando manchas e pontos (pitting) de corrosdo na maquina.

e Nao utilize solucdes acidas, cloro e demais substancias acima descritas para higienizar o
local de instalacdo da maquina (superficies e solo). Estas solucdes podem contaminar o aco
da maquina.

9. NORMAS OBSERVADAS

Nossos Processadores foram projetados e construidos segundo os padroes de qualidade,
tecnologia e expertise CAF. Foram observadas as diretrizes das seguintes normas:

e NBR 60335-1: Seguranca de aparelhos eletrodomésticos e similares Parte 1: Requisitos gerais.

e |EC 60335-2-64: Household and similar electrical appliances - Safety - Part 2-64: Particular
requirements for commercial electric kitchen machines.

e NR-12: Seguranca no Trabalho em maquinas e equipamentos.

10. INFORMACOES GERAIS

e Na3ao suje, rasgue ou retire qualquer etiqueta de seguranca ou identificacdo. Caso alguma esteja
ilegivel ou tenha sido retirada, solicite outra etiqueta junto a Assisténcia Técnica Autorizada.

e Nido modifique nenhum componente da maquina sem consultar o fabricante (CAF). Caso
necessite substituir algum componente, entre em contato com a Assisténcia Técnica Autorizada
mais proxima e substitua por pecas originais CAF.

e O Processador de Alimentos CAF possui um motor capaz de trabalhar em regime de servico
continuo, por tempo indefinido, funcionando a carga constante até sua poténcia nominal.

O terminal de equipotencialidade deve estar
conectado ao fio terra que por sua vez,
proporciona um caminho de escoamento de
descarga para a terra. Esta ligacido tem a
finalidade de proteger a maquina de uma
descarga elétrica e principalmente os usuarios
de um choque elétrico ao toca-lo.

Simbolo de equipotencialidade

e A CAF recomenda o fornecimento de treinamento aos operadores da maquina. Este
treinamento deve ser documentado.
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11. ANALISE E RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

Esta maquina foi projetada para minimizar sua necessidade de manutencao. Entretanto, devido ao
desgaste natural de seus componentes ocasionado pelo uso da maquina, podem ocorrer
irregularidades em seu funcionamento.

Neste caso, a CAF Maquinas coloca a disposicao toda a sua rede de Assisténcia Técnica Autorizada
gue pode ser consultada em nosso site: www.cafmaquinas.com.br/assistencia-tecnica

Problemas Causas Solucoes

Falta de energia elétrica. . o )
Verifique se a rede elétrica possui

energia.
o o Cabo mal conectado. . ) ]
A maquina nao liga. Verifique se o cabo de energia estd bem
encaixado na rede elétrica.

Problema no circuito elétrico da ) o _
maquina. Acione a Assisténcia Técnica Autorizada.

Abaixe o braco empurrador para liberar
o acionamento da maquina.

A maquina esta

) - Braco empurrador levantado.
energizada, mas nao liga.

. . Problema no circuito elétrico da . e A .
Cheiro de queimado. maquina Acione a Assisténcia Técnica Autorizada.

Cabo danificado. Falha no transporte da maquina. | Acione a Assisténcia Técnica Autorizada.
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13.

o O w >r

IrXx-"IOomMmMUO®P

INFORMAGCOES ETIQUETA

E
TIPO MODELO
T XXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXX ——F
CAPACIDADE APROX. ( CAF PESO LIQUIDO
1 XXXXXXXXXXXX XXXXX —0
FABRICACAQ N° DE SERIE POTENCIA
XXXXXX XXXXX xooooooxxx  ——— H
vV ~ A IP Hz
XXXXXX X XXXXX x00xx | | xx F— |
CAF MAQUINAS IND|JSTRIA LTDA REGISTRO|NO CREA-SP
Av. 70-A n° 1185, Bajrro: Sao Miguel 0000000 — J
Rio Claro - SP Cep: 13506-450

CNPJ: 56.369.960/00/01-88
Fone: (19) 3536.910(
www.cafmaquinas.¢om.br

K L M

TIPO: Tipo de maquina (Ex.: Moedor de Carne, Serra Fita para Ossos, etc.).
CAPACIDADE APROXIMADA: Producao por hora (Ex.: 100 kg/h).
MES/ANO DE FABRICAGCAO: Més e ano que a maquina foi fabricada (Ex.: 01/2015).
V: Simbolo representativo da voltagem da maquina (Ex.: 127v, 220v, 380v).
N° DE SERIE: Numero de identificacdo da maquina.

MODELO: Modelo de maquina (Ex.: CAF 10, AMB, SFO 2,55).

PESO LIQUIDO: Peso da maquina.

POTENCIA: Poténcia da maquina representada nas unidades (kw) e (cv).
Hz: Unidade representativa da frequéncia (no Brasil 60 hz).

REGISTRO NO CREA-SP: Numero do registro do fabricante no CREA.

~: Simbolo representativo do nimero de fases (Ex.: 1, 3).

A: Simbolo representativo da amperagem da maquina.

. IP: Simbolo representativo do indice de protecdo da maquina (Ex: ipx1).
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IMPORTANTE

A CAF MAQUINAS ni3o se responsabiliza por danos causados nos equipamentos pela

utilizacao de componentes que nao sao originais de fabrica.

C CAF

CAF MAQUINAS INDUSTRIA LTDA
CNPJ: 56.369.960/0001-88

vendas@cafmaquinas.com.br Q @cafmaquinas
www.cafmaquinas.com.br @ @cafmaquinas
@ Av. 70A n° 1185, Sao Miguel - Rio Claro/SP o @cafmaquinas
e +55 19 3536-9100 ° @cafmaquinas1948
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AS INFORMAGOES AQUI CONTIDAS PODEM SER MODIFICADAS DEVIDO A CONSTANTE INOVAGAO DOS NOSSOS PRODUTOS




