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AVISOS

1 - € importante, para salvaguardar a seguranga dﬁs pessoas, seguir Cuidadosamente
¢ as instrugoes contidas neste manual de operagées;
rodas Leia atentamente as instrucoes antes de comecgar a operar o equipamento:
; :A CONSULTOMAQ declina qualquer resporjsabilidade resultante de utilizag%o
_Jevida ou diferente da utilizacdo a que se destina o equipamento;
1 - A CONSULTOMAQ declina toda e qualquer responsabilidade no que diz respeito 3

eguranga e ao bom funcionamento do equipamento, caso de serem utilizadas pecas

hressalentes nao originais;
5 - N3o fazer quaisquer alteragdes aos componentes que compdem o equipamento;

6 - O técnico ou o responsavel pelo treinamento deve fornecer todas as informagges
olativas ao funcionamento, manutengao e limpeza do equipamento;

7 - 0 operador do equipamento nao deve tentar reparar ou intervir diretamente em
<0 de mau funcionamento operacional. Apenas pessoas qualificadas ou indicadas pela

"ONSULTOMAQ.

TERMO DE GARANTIA

A CONSULTOMAQgarante o equipamento durante 12 meses apds a entregs

A garantia ndo cobre danos resultantes do desgaste normal, sendo exclusivamente
referida a falhas de materiais, montagem e instalagdo, considerando que foi feita pela
CONSULTOMAQ.

Os equipamentos de outros fornecedores, como motores, redutores, chaves geral,
botdo de emergéncia e etc., tém a garantia dos fabricantes, devendo esses componentes
ser analisados pela CONSULTOMAQ em caso de danos, e posteriormente enviados para os
fabricantes correspondentes.

Para obter a garantia, o equipamento deve respeitar todas as recomendagdes de
operacdo, manutencdo e limpeza, incluidas neste manual, e se for identificado
algumdano, a CONSULTOMAQ deve serimediatamente informada.

As pecas substituidas e os servicos correspondentes devem ser fornecidos
exclusivamente pela CONSULTOMAQ.

Agarantia do equipamento expira-se quando:

-Oprazodotermode garantia estiver terminado;

- O equipamento ou os acessdrios tiverem sido modificados, exceto se forem feitos pela
CONSULTOMAQ;

-Aoperagio no estiver de acordo com as recomendacdes ou dados técnicos incluidos
este manual;

-Tra ; £ o
: “Sporte: Manuseamento e armazenamento improprios;
eParacbes e/ou modificagées feitas por pessoas ndo autorizadas pela

ONSU LTOMAQ.
AVISOS/TERMO DE GARANTIA




ITENS DE SEGURANCA

L.em com atencdo os itens a seguir, para evitar problemas b JGILST L LU0 Cl
€quipamento.

9 i ’
Mantenha esse manual sempre proximo dos usua

22~ Nunca retire o cabo do equipamento puxando pelo fio, sem
tirando da tomada;

2-Nunca use extensdes ou adaptadores paraaligagao dos equipamentos;
2-Nucaremova o pino central (terra) do plug;
52 - Para seguranc¢a do usuario e dos componentes elétricos, re
local de instalagdo possua aterramento;
62 - Nunca remova ou desative os sensores (final de curso), do equi

rios nos locais de trabalho;

comendamos que o

pamento.

BOTAO DE EMERGENCIA

Desliga o equipamento em situagoes de risco.

SENSORES

Desliga o0 equipamento quando as protegoes forem retiradas.

®
' DISJUNTOR

{ l Desliga o equipamento contra curto circuitos.

BOTAO LIGA/ DESLIGA

Liga e desliga o equipamento em condi¢cdes normais de uso.

AS IMAGENS SAO MERAMENTE ILUSTRATIVAS.

(04 ITENS DE SEGURANCA




INSTRUCOES DE SEGURANCA

. tasin strucdesde seguranga sao utilizados neste manual:
gu

Asse

PERIGO

A ndo consideragao dos procedimentos recomendados neste aviso pode
cesultar em danos materiais su bstanciais e ferimentos graves, ou morte

E.P.l

Uso obrigatorio de equipamentos de protecdo.

NOTA

O texto destina-se a fornecer informagdes importantes para a correta
compreensdo e bom funcionamento do equipamento.

ATENCAO
N3o burlar o sistema de seguranga do equipamento, podendo causar
sérios danos pessoais e materiais.

TERRA DE PROTECAO

Destinado para conex3o com condutor externo para protegao contra
choque elétrico.

Este plug, encontra-se fixo na parte de tras da modeladora.

INSTRUCOES DE SEGURANCA




O plano de manutengo e lubrificagdo descrito abaixo € indica
cada intervengao podem variar de acordo com as condiges de funcionamento.

PLANO DE MANUTENCAO E LUBRIFICACAO

fivo. Os intervalos entre

w
a < e
383 HHBEEEHE
ZE|= OPERAGAO DE SERVICO HAREEEEE |
WG | = il I Rl =1 [
Z o
1 |Protec3o de Acrilico (Massa/Recheio) ® 23 |
2 |Roscas ® 23
3 |Caixa de Massa ® 23 !
4 |Protecdo de Acrilico (Moldes) ® 23 |
5 |Cabecote ® 23
6 |Divisor ® 23
o | 7 [Tampao @ 23
E 8 |Porca do Bocal ® 23
2 | 9 |[Moldes @ 23
10 |Prato Grande e 23
11 |Prato Pequeno O 23
12 |Roscas ] 23
13 |Parafuso Lateral - Prato Grande @ ® |18
14 |'H’ ® 23
15 |Limpeza - Estrutura da Modeladora ® 23
16 |Aperto das Porcas Borboletas ® ® 21
5‘; 17 |Caixa de Engrenagens @ 23
g 18 |Cabo de Alimentagao ® -
19 |Componentes Elétricos ) -
Legenda:

® Manutengdo/ Lubrificagao conforme plano prescrito acima;

@ Trocasomente quando houver necessidade.

- Cabo de alimentacdo e componentes elétricos devem ser verificados
diariamente através de inspegdes visuais e funcionamento. Qualquer falha ou mal
funcionamento, entrar em contato com a assisténcia técnica da CONSULTOMAQ.
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CARACTERISTICAS TECNICAS

CARACTERISTICAS UNIDADE 5.5 TURBO 5.5 TURBO MAX 8.5 TURBO 12.0 TURBO MAX
TENSAO Vv 220 220 220 220
FREQUENCIA Hz 60 50/60 60 50/60
POTENCIA W 0.68 0.9 0.9 1.2
CONELTAG /i 38.5 (M) 38.5 (M) 60 (M) 84 (M)
(MASSA/ RECHEIO) 16.5 (R) 16.5 (R) 25 (R) 36 (R)
DIMENSAO (AxLxC)-cm 68 x 84 x 40 68 x 84 x 40 68 x 84 x 40 68 x 84 x 40
PESO Ke 60 60 65 70

L0




RECEBIMENTO E TRANSPORTE DO PRODUTO ‘

Ao receber a modeladora de salgados, recomendamos uma inspe¢ao visual para

detectar qualquer avaria proveniente do transporte, por exemplo:

12 Verifique se a caixa de madeira (quando houver), veio sem avarias na estrutura;

29 Se o plastico filme de protegéo ndo estd violado;

32Seaestrutura estd amassada ou riscada;

42 Se as pecas de acrilico estdo quebradas ouriscadas;

52 Verifique se os itens que comp&em a modeladora, descritos neste manual vieram
de forma correta. (pagina 09 - Descrigdo dos itens inclusos).

/ Recomendamos que o transporte seja feito por 02 (duas) pessoas.

Antes de retirar a modeladora da embalagem (plastico filme ou caixa de madeira),
devemos nos atentar ao uso de E.P.| (equipamento de protec¢do individual) e o uso de
ferramentas adequadas para o trabalho.

- )

Uso obrigatdrio de equipamentos de protecao E.P.I

"
; R

Cuidado ao manusear estilete. Risco de les3o.

Os materiais reciclados que compdem a embalagem da modeladora, devem séf
descartados de acordo com os meios legais. Para maiores duvidas, no site da prefeitura da
sua regido hainformagoes sobre descarte de materiais e pontos de coleta.

08 RECEBIMENTO E TRANSPORTE DO PRODUTO j




ABERTURA DA EMBALAGEM

Pararetirarmosa modeladora da caixa de madeira (quando houver), devemos obedecer

as seguintes etapas de processo:
12 - Colocar uma das mdos sobre a fita de nylon, na quina da caixa de madeira, onde a

mesma esta fixada;
2¢ - Utilizando o estilete, devemos cortar a fita de nylon. Recomendamos que o corte
sejafeito naalturadacintura;
32-Repetiro mesmo processo para o outro lado.

Apds o rompimento das 02 (duas) fitas de nylon, podemos comecar a abertura da caixa
de madeira.
A sequénciade abertura segue:
2 - Desparafusaratampasuperior;
©-Desparafusaras 02 (duas) tampas laterais;
9-Desparafusaratampa frontal e atampatraseira.
Concluida a desmontagem da caixa de madeira, agora vamos retirar a modeladora do
pallet.
12-Repetir o processo de corte da fita de nylon. Cortarrente ao pallet;
2 - Desparafusar os calgos que prendem o equipamento.

ABERTURA DA EMBALAGEM 09




DESCRICAO DOS ITENS INCLUSOS

Junto com a modeladora de salgados, a CONSULTOMAQ envia um kit de acessorios. Este

kit € composto por:

-01 (um) bico de churros;

-01 (um) adaptador;

-01 (um) tubo de salsicha;

-01 (um) jogo de moldes de bolinha (6 pecas);

-01 (um) jogo de moldes de coxinha (6 pegas);

-01 (um) jogo de moldes de kibe (6 pecas);

-01 (um) jogo de moldes de travesseirinho (2 pegas);
-06 (seis) bicos de recheio;

-09 (nove) bicos de massa.

e ADAPTADOR
i Utilizado para os BICOS DE MASSA: Ne1 2o N27.
Os BICOS DE MASSA Ne8 e N29, ndo ha necessidade da

utilizac3o do adaptador.

BICO DE CHURROS

Para a formacao do churros, com ou sem recheio, deve ser

utilizado o adaptador.
Churros com recheio, utilizar BICO DE RECHEIO N21
Churros sem recheio, ndo utilizar BICO DE RECHEIO.

F 2 e

TUBO DE SALSICHA
Para a utilizacdo do TUBO DE SALSICHA, deve ser retiradc &
TAMPAO. Na pagina 19, explicaremos como retira-lo e

/ coloca-lo de forma correta.

Utilizar BICOS DE MASSA N24, N25 ou N26.
Estas variagdes ocorrem por marcas diferentes de salsicha.

10 DESCRICAO DOS ITENS INCLUSOS




¢ i BICO DE RECHEIO No1
1 Y
BICO DE RECHEIO N22
.\ BICO DE RECHEIO N23
S
ll | BICO DE RECHEIO N24
BICO DE RECHEIO N25

BICO DE RECHEIO N26

DESCRICAO DOS ITENS INCLUSOS 11
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BICO DE MASSA N21

BICO DE MASSA N22

BICO DE MASSA N23

BICO DE MASSA N24

BICO DE MASSA N25

BICO DE MASSA N26

12
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BICO DE MASSA N27

BICO DE MASSA N28

BICO DE MASSA N29

Abaixo, elaboramos uma tabela, onde temos BICOS DE MASSA e RECHEIO por peso
(gramas), de salgados ou doce.

BICOS DE MASSA BICOS DE RECHEIO PESO DOS SALGADOS
le2 le2 8gallg
3e4 3ed 15g a 30g
5eb6 5 40g a 80g
7,8e9 6 90g a 200g
DESCRICAO DOS ITENS INCLUSOS 13
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Uma forme de identificarmos os moldes, é a utilizagao dos dedos da mdo. Abaixo, .
pPreparamos uma referéncia através de uma sequéncia numerica.

flfl MOLDEBOLINHA

. Como referéncia, utilizamos O numeral 1 (um).
‘ Para essa identificacdo, encostar a parte de tras do dedo
na parte inferior do molde.

o e .
\/é
MOLDE COXINHA
": E Como referéncia, utilizamos o numeral 2 (dois).

Para essa identificacdo, encostar a parte de tras do dedo
na parte inferior do molde.

10

MOLDE KIBE

Como referéncia, utilizamos o numeral 3 (trés).

Para essa identificagdo, encostar a parte de tras do dedo
na parte inferior do molde.

S n
=
I g
| | MOLDE TRAVESSEIRINHO
/] Para essa molde, ndo usamos nenhuma identificagao.
-

CORTADOR DE SALSICHA

Para essa molde, ndo usamos nenhuma identificagao.

14 DESCRICAO DOS ITENS INCLUSOS j
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DESCRICAO DO EQUIPAMENTO

Independente domodelo (5.5 TURBO; 5.5 TURBO MAX; 8.5 TURBO; 12.0 TURBO
descricdodos componentes das modeladoras sao 0s mesmos. ' MAX),a

Abaixo, segue uma visdo geral do equipamento.

1-Estruturaagoinox;

7 - Painel de operagoes;

3 -protecdo de acrilico dos moldes;
4-Molde;

5-Cabecote;

6-Manipulo de fixagdo do cabecote;
7-Cuba de acrilico;

8 - Caixa de massa;

9-Pésantiderrapantes
10- Motor(es) (verificar modelos), da caixa de engrenagens.

MANIPULO DE FIXACAO
DO CABECOTE CABECOTE CAIXA DE MASSA
<CUBA DE ACRILICO _

v

b _' | |_MOTOR 1

MOLDES |

PAINEL DE OPERACOES | i

PROTECAO DE | ESTRUTURA ACO INOX !

" _ACRILCIO D ; | ff |
——=RILCIO0 DOS MOLDES | PES ANTIDERRAPANTES

DESCRIGAO DO EQUIPAMENTO 12 l
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FUNCIONAMENTO DO PAINEL DE OPERACOES

Os comandos de operacio dos painéis das modeladoras, basicamente s3o 0s Il
mesmos. O que difere, & a capacidade produtiva e as regulagens.

Como exemplo, utilizamos como modelo o painel da MODELADORA 12.0 TURBO
MAX.

BOTAO DE EMERGENCIA

Quando pressionado, desliga imediatamente todo o funcionamento
da modeladora.

Para desativar o botdo de emergéncia, rotacionar no sentido
indicado (sentido horario).

DISPLAY

Conta a quantidade de salgados produzidos pela modeladora.
Para zerar a contagem, pressionar por 05 (cinco) segundos, o botao
‘RESET".

16 FUNCIONAMENTO DO PAINEL DE OPERACOES :l




REARME

Para ativar o painel, pressionar o botdo de ‘EMERGENCIA’ e logo
ap6s, o botdo ‘REARME'. Este botdo, funciona como uma segunda
protecdo do painel de comando.

LIGA/ DESLIGA
Pressionado o botdo ‘verde’, o equipamento liga.
Pressionado o botdo ‘vermelho’ o equipamento desliga.

Paraacionar os comandos:
-MASSA/RECHEIO (*);
-MASSA (*);
-RECHEIO (*);
-MOLDE (*);
-PARADA (*).
Basta gira-las para direita.
Para desativar o comando, basta gird-las para esquerda.

Nota: (*) significa que a modeladora pode ou n3o conter o
comando.

Paraaregulagem do(s) potecidmetro(s), temos:

-MASSA: Controla a por¢do de massa;

-RECHEIO: Controla a porg¢do de recheio;

-MOLDE: Controla avelocidade de fechamento;

-PARADA: Controla o tamanho do salgado.
Em todos os casos, quanto mais préximo do nimero 10, maior éa
quantidade, velocidade ou tamanho.

Quanto mais préximo do ndmero 0, menor é a quantidade,
velocidade outamanho.

/ E indicado a utilizacdo da chave parada, para salgados acima de 30 gramas.

FUNCIONAMENTO DO PAINEL DE OPERACOES 17




DESMONTAGEM

Iniciaremos a desmontagem da modeladora pela protegdo dos moldes. Independente
domodelo, asequéncia de desmontagem e montagem € a mesma.

1. PROTECAO DE ACRILICO DOS MOLDES

1.1-Pararetirara protegdo de acrilico dos moldes, devemos:

a. Levantar a protecdo levemente para cima, desencaixando do parafuso. Puxa-laem
dire¢do ao corpo;

DETALHE DO
ENCAIXE

A Jamais desative o sensor. Risco de esmagamento.

2. PRATO DE ACRILICO

2.1-Parasacarosmoldes:

a. Retirar os 03 (trés) manipulos que prendem o prato de acrilico;

b. Retirar o prato de acrilico.

DETALHE DO
ENCAIXE

18 DESMONTAGEM /J




W e e
3. MIOLDES

3 1- Paraaretirada dos moldes, deve-se obedeceraseguinte ordem:;

+ - Afrouxar o parafuso lateral, sem retirard-lo (como referéncia, espaco de um dedo);
’

b - Retirar o primeiro molde que ficaalinhado como parafuso lateral;

c - Retirar os demais moldes, no sentido horario.

DETALHE DO
PARAFUSO

DESMONTAGEM




4.CABECOTE

H& duas maneiras de soltar o cabegote. A primeira forma é retirar os componentes
internos. Logo apds, o cabegote. A segunda forma, € retirar o cabegote por completo.

12 FORMA - RETIRADA PECA POR PECA

DETALHE
PORCA DO BOCAL

DETALHE
MANIPULO DE FIXACAO
DO CABECOTE

DETALHE
MANIPULO DE FIXAGAO
DO TAMPAO_ _ _

20 DESMONTAGEM




DETALHE
DOS PARAFUSOS DE
FIXACAO DO CABECOTE

22 FORMA - RETIRADA DO CABECOTE

a-Desrosquear 01 (um) dos 02 (dois) manipulos que fixam o cabecote;

b -Segurar o cabegote com 01 (uma) mao;

c- Desrosquear o outro manipulo, soltando o cabecote.

DETALHE
DO CABECOTE.

b SUR R
4y - " " b ;

T
AR

Asequéncia de desmontagem do cabegote é a mesma descrita na 12 forma.

DESMONTAGEM 21




5.CUBADEACRILICO
Parasoltaracubade acrilico:

a-Soltar manualmente as 02 (duas) porcas borboletas.

4

DETALHE
DA PORCA BORBOLETA

Sem a cuba de acrilico, a modeladora nio funciona.

Jamais desative o sensor de acionamento do equipamento.

6. RETIRADA DAS ROSCAS E CAIXA DE MASSA

Apos aretirada do CABECOTE e da CUBA DE ACRILICO, finalizamos o Gltimo passocoma
retirada das roscas.

a - Retirada das duas roscas centrais. Para essa retirada, basta puxa-las para frente.

DETALHE
CAVIDADE DE

|

22 DESMONTAGEM ‘)
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b - Apos a retirada das duas roscas centrais, puxar o compartimento das roscas para
frente damodeladora. Apos, puxaras duas roscas menores no mesmo sentido.

DETALHE
DA INCLINACAO DA CAIXA
DE MASSA

Inclinar levemente a caixa de massa para cima e puxar o conjunto como um todo para
frente, retirando-o por completo.

| DESMONTAGEM 23




LIMPEZA DO EQUIPAMENTO
LIMPEZADO ACO INOX

Para garantir uma boa limpeza do equipamento, sem causar danos, utilize panos macios
de microfibra e escovas de cerdas macias. Produtos quimicos podem ser utilizados. Os
produtos ideais para limpar aco inox sdo a base de produtos alcalinos, cloro alcalino ou sem
cloro.

Sempre que for utilizar algum pano, esponja ou outro produto na hora de limpar o aco
inox, estes devem ser manuseados de forma leve e sem forga ao esfregar.

LIMPEZA DA PECAS BRANCAS

Os moldes, porca do bocal, divisor, tampao, roscas e a caixa de massa, podem ser
lavados e secos como uma louca comum. Evitar o lado abrasivo da esponja ou |3 de aco.

Jamais lave as pecas ‘brancas’ com agua quente.
N3o utilizar lava-lougas.

LIMPEZA DOS ACRILICOS

Como o acrilico é suscetivel a arranhdes e abrasdes, alguns produtos de limpeza podem
danificar totalmente a peca.

Em caso de poeira, é indicado a utilizagao de um pano seco. Se a pecga apresentar alguma
sujeiracomo marcas de gordura, recomendamos o uso de um pano Umido e sabdo neutro. E
importante que o pano esteja limpo e nao solte fiapos, caso contrario pode arranhar a peca.
Evite uso de esponjas asperase ladeaco.

Ao limpar o acrilico, nunca use amonia, acetonas, alcool, tiner, hidrocarbonetos clorados
e aromaticos. Como resultado, o material pode ficar rachado e com aparéncia fosca.

LUBRIFICAGAO DA CAIXA DEENGRENAGEM

Utilizar graxa vermelha para lubrificagdo da caixa de engrenagem. Esta graxa, encontra-
seemqualquerlojadoramo.

Paraalubrificacao, deve-se:

-Soltaros 02 (dois) parafusos allen (cabeca abaulada) M6. Utilizar chave allen n24.

-Soltaras 02 (duas) porcas sextavadas M6. Utilizar chave combinada n210.

5
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MONTAGEM
1. CAIXA DE MASSA ' |

Iniciaremos a montagem da modeladora pelas roscas da caixa de massa.

Nas roscas , que ficam do lado da direito, no compartimento onde vai a massa, hd uma
cavidade indicando o lado correto. J& nas roscas que ficam do lado esquerdo da caixa de
massa, no compartimento onde vai o recheio, ndo ha nenhum tipo de detalhe.

Asequéncia de montagem das roscas, ¢ a mesma sequéncia de desmontagem.

Comegamos a montagem pelas roscas menores. Apds o encaixe da caixa de massa,
colocamos as roscas maiores.

DETALHE
DA CAVIDADE NAS
ROSCAS DO
COMPARTIMENTO
MASSA.

MONTAGEM 25




2. CABECOTE

Paraamontagem do cabegote, comegaremos pelodivisor.

Virar o cabecote de cabeca para baixo e verificar a posicao do furo central. Este tem que
estaralinhado com o furo do divisor.

DETALHE
DO ENCAIXE DO FURO DO
DIVISOR

Apds o encaixe dos dois furos, apertar o knob até travar. Em sequéncia, apertar a porca
borboleta manualmente até travar. Somente um aperto manual ja € o suficiente.

Caso nao seja colocado o divisor, a massa e o recheio descem juntos, nao
formando o salgado.

Com o cabegote montado, posicionamos e o ajustamos nos parafusos. A sequéncia de
fixacao segue:

a.Comumadas maos, segurar o cabegote e a outra mao apertar de leve o manipulo;

.

b. Fixar o segundo manipulo. A fixagao dos dois devem iguais.

S
2, .

DETALHE
DOS MANIPULOS

Caso um lado esteja mais apertado que o outro, havera vazamento de recheio.

\ 26 MONTAGEM




H& uma cavidade na parte superior do tampao indicando a dire¢ao correta de fixacao.
Centralizado com o furo do cabecote, apertar manualmente o knob até travar.

DETALHE
Bl S DA CAVIDADE

Finalizamos o processo de montagem do cabecote, prendendo a porca do bocal. E
indicado que a porca do bocal esteja preso com duas voltas ou visualmente que sobre 02
(dois) fios de rosca. Esse ‘padrao’, € uma regulagem de fabrica, ndo sendo uma regra porém
um parametro de ajuste.

Quanto mais apertado a porca no cabegote, mais fina fica a espessura da
parede do salgado. Quanto menos apertado, mais grossa fica a espessura da
parede do salgado

3. MOLDES

Para o encaixe dos moldes, devemos comecar pelo molde que fica ao lado direito do
parafuso. Continuar nessa sequéncia (sentido horario), até chegar ao molde que fica a

frente do parafuso.

Para fixar o molde (direcao do parafuso), apertar manualmente o parafuso até travar. Em
seguida, apertar a porca manualmente até fixar.

Para a fixa¢dao do prato de acrilico, repetir o processo de desmontagem
(pagina 18).
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4.CUBA DE ACRILICO

Ao encaixar a cuba de forma correta, ouve-se um ruido do sensor, indicando que o

posicionamento esta correto.

N3o ha necessidade de nenhuma ferramenta para apertar as duas porcas borboletas

que fixam a cuba. Somente um aperto manual ja € o suficiente.

N3o retirar os varoes da cuba de acrilico. Sem estes, ha perda de estabilidade.

28
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CATALOGO DE PECAS DE REPOSICAO

(S

Bico de Massa N21 Bico de Massa N22

CATALOGO DE PECAS DE REPOSICAO
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Bico de Massa N29 Bico de Churros
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CATALOGO DE PEGAS DE REPOSICAO
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PROTEGCAO DOS MOLDES PRATO DE ACRILICO
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-2l de agua;

-2l de leite;

-2,5kgde farinha de trigo;

-100g de caldo de galinha;

-70g de tempero completo;

- 150g de margarina (80% lipidios);
-150g de 6leo.

MODO DE PREPARO:
Colocar todos osingredientes na masseira (exceto a farinha). Ligue o fogo.
Faca a masseira funcionar o batedor as vezes para ndo queimar ou grudar os

ingredientes no fundo da masseira.
Colocar a farinha somente quando o preparo dos ingredientes estiver fervendo. Abaixe

o fogo.
Cozinhar a massa em fogo baixo por 3 minutos. Apés esse tempo, desligar o fogo.

Ligar o batedor e deixar a massa bater por mais 3 minutos. (Caso seja a modeladora

Magturbo MAX girar o potenciometro até on210.)
Retirar a massa da panela (masseira) e espalhe em uma mesa para esfriar.

**RENDIMENTO APROXIMADO DE 7KG POR MASSA**

MOLHO BRANCO

INGREDIENTES:
-1l de agua;
- 170gdefarinha de trigo;
-30gdetempero completo;
’ -30g de margarina.

MODO DE PREPARO:
Misture todos os ingredientes e leve ao fogo por cerca de 05 (cinco) minutos ou até

engrossar. Ponto de consisténcia, mingau.
Dica: Utilizar 20% a 30% desse molho branco no recheio de carne ou frango.

AVISO IMPORTANTE

- Todos os recheios precisam estar bem triturados e ndo conter agua.
- Adicionar entre 25% e 30% de requeijdo ou outro tipo de creme, exemplo molho

branco.
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COZIMENTO DO FRANGO

INGREDIENTES:
-tkg de peito resfriado com pele e 0550;
4! de dgua (ou até cobrir os peitos de frango);
- 100g de tempero completo;
-100g de caldo de galinha.

MODO DE PREPARO:
Cozinhar o frango na panelade pressdo por uma hora e meia aproximadamente.
Quando der o ponto de cozimento, deixar escoar por 1 hora.

PREPARO DO FRANGO

INGREDIENTES:
-3kg de peito frango cozido;
-30mldedleo;
-30gdecolorau;
-50g de tempero completo;
-340g de molho de tomate completo;
-Orégano a gosto.

MODO DEPREPARO:
Refogar de 10 a 15 minutos aproximadamente em fogo baixo. (Caso seja a modeladora
Magturbo MAX girar o potenciometro até o n28.)

Com o preparo do frango ja frio, acrescentar 500 gramas de requeijdo para cada 2 quilos
de frango.
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PREPARO DA CARNE MOIDA
INGREDIENTES:
-5kg de carne moida;
-10g de caldode carne;

-100g de tempero completo;
-30gdecoloral.

MODO DE PREPARO:

Misturar todos os ingredientes. Deixe a carne moida cozinhar por 30 minutos em fogo

baixo, mexendo de vez em quando para nao grudar, empelotar ou queimar. Apds
cozimento, retirar da panela.

Com a carne escorrida e fria, acrescentar 30% de requeijdo ou acrescentar 100 gramas

de farinha no cozimento da carne. Desse modo, ndao ha necessidade de acrescentar o
requeijao.

RECHEIO BOLINHA DE QUEIIO

INGREDIENTES:

- 2kg de mussarelaralada;
-50g de requeijao.
(Se necessario, alterar para 300g)

MODO DE PREPARO:
Misturartodos osingredientes.

RECHEIO TRAVESSEIRINHO DE CALABRESA

INGREDIENTES:

- 2kg de calabresaralada;
-300g de requeijao.

MIODO DE PREPARO:
Misturartodos osingredientes.
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RECHEIO BOLINHO DE PIZZA

(INGREDIENTES:
-500g de mussarela ralada;
- 1kg de presuntoou apresuntado ralado;
-500g de requeijao;
-170g de molho de tomate.

MODO DE PREPARO:
Misturar todos os ingredientes.

COMO EMPANAR CORRETAMENTE O SALGADO 1'

Empanar é uma técnica culindria bastante popular a qual pode ser aplicada em legumes,
salgados de festa e carnes em geral para conferir crocancia, textura e sabor especial &
comida. A grosso modo, ela consiste em aderir em toda a superficie do alimento uma
camada uniforme de farinha de pao, também conhecido como farinha de rosca, e, em
seguida, fritar porimersdo ou grelhar em frigideira untada com um fio de azeite. :J

Embora o procedimento seja simples, é preciso conhecer muito bem os seus passos para
que o empanado nao solte no momento da fritura ou fique com falhas de cobertura. Por

isso, confiratodos os detalhes para usar o empanamento com sucesso na sua cozinha. _é

INGREDIENTES:
-3lde dgua;
-300g de farinha de trigo.

MODO DE PREPARO:

Passo 1—E necessério que vocé empane seus salgados logo apds eles serem modelados,
Ou seja, com a massa fria. Assim, a farinha que vocé usa para empanar vai aderir melhor ao
salgado, garantindo que ele seja coberto de maneira uniforme;

Passo 2—Que tal dar mais sabor aos seus salgados? Acrescente na farinha de rosca ervas
finas, orégano ou caldo de galinha por exemplo.

Passo 3 —Para manter a mistura do empanado conservada por um periodo maior = s€m
estragar—€importante que vocé guarde em temperatura de geladeira.

Passo4—Use dgua com farinh

: adetrigo para fazer um “creme” e molhe os salgados antes
decolocarna farinhaderosca. Is

sofazcom que o salgado dure mais e ndo azede t3o rapido.

COMO FRITAR OS SALGADOS

gados, utilize a temperatura de 200, cerca de 20 a 25 unidades por
de 1minutoe tempo maximo de 2 minutos.
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IMASSA DE KIBE

INGREDIENTES:

-1,7lde dgua;

- 1kg de trigo parakibe;

- 1kg de carne moida crua;

-50g de tempero completo;

- 25g de hortela (a gosto);

-50gdecaldodecarne;

-50g de cheiro verde (a gosto).

MODO DE PREPARO:

Colocar a agua para ferver junto com o tempero completo e o caldo de carne. Colocar o
trigo para kibe em uma bacia.

Apos ferver, despejar em uma bacia e deixar de molho por 1 hora, sem tampar porém
mexendo de vezem quando.

Colocar o preparo descrito a cima, na panela da masseira sem a carne moida. Prender a
panela na masseira e bater por 5 minutos.

Acrescente a carne moida, a hortel3, o cheiro verde e bata por mais 8 minutos.

MASSA DE EMPADA

INGREDIENTES:
-8kg de farinha de trigo;
-4kg de banha;
-190gdesal;
-110g de agucar;
-1,250l de refrigerante de guarana.

MODO DE PREPARO:
Misturar todos os ingredientes.

** TODOS OS INGREDIENTES DEVEM ESTAR BEM GELADOS, INCLUSIVE A FARINHA**
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MASSA DE CHURROS

e agua;
s de farinha de trigo;
fuba;
{e margarina;
00g deagucar;
30gdesal;
2 colheres de sopa de esséncia de baunilha.

'O DE PREPARO: ;

Colocar todos os ingredientes na masseira, menos o fuba e a farinha de trigo. Mexa de
vezemquando parando queimar os ingredientes no fundo da panela.

Acrescente a farinha de trigo. Somente colocar a farinha de trigo quando a dgua estiver
bem fervente. '

Apds 2 minutos, acrescente o fuba.

Quando ferver, abaixar o fogo antes de acrescentar a farinha.

Apos 5 minutos desligar o fogo e bater por mais 3 minutos. (Caso seja a masseira MAX,
girar o potenciometro até on210)

**UTILIZAR RECHEIO FORNEAVEL.**

O produto forneavel é resistente a altas temperaturas, ou seja, pode ir ao forno e
fritadeiras.
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COXINHA DE FRANGO 90 GRAMAS COXINHA DE FRANGO 20 GRAMAS

COXINHA DE FRANGO 180 GRAMAS

MOLDE COXINHA BICO DE RECHEIO N23

LIGADO

e -

MOLDE COXINHA BICO DE RECHEIO N5

et

MOLDE COXINHA BICO DE RECHEIO N26

BICO DE MASSA N24
PAINEL DE OPERACOES
MOLDE | TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO
LIGADO 2

BICO DE MASSA N7
PAINEL DE OPERAGOES
MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO
LIGADO 5 LIGADO

BICO DE MASSA N28
PAINEL DE OPERAGOES
MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO
LIGADO 6 OU MAIS LIGADO

By

PRODUCAO DE SALGADOS - BICOS E MOLDES IDEAIS
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VIOLDE BOLINHA BICO DE RECHEIO N23  BICO DE MASSA N24

[ PAINEL DE OPERAGOES

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO

BOLINHA DE QUENJO 20 GRAMAS

LIGADO 2 LIGADO

MOLDE BOLINHA BICO DE RECHEIO N°4  BICO DE MASSA N27

PAINEL DE OPERACOES

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO

BOLINHA DE QUEIJO 90 GRAMAS _

LIGADO > LIGADO

MOLDE BOLINHA BICO DE RECHEIO N26  BICO DE MASSA N8

PAINEL DE OPERAGOES

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO

BOLINHA DE QUELIO 180 GRAMAS

LIGADO
& 6 OU MAIS LIGADO

\jo \ PRODUCAO DE SALGADOS - BICOS E MOLDES IDEAIS




MOLDE TRAVESSEIRINHO BICO DE RECHEIO N22  BICO DE MASSA N23

PAINEL DE OPERACOES

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO

TRAVESSEIRINHO 20 GRAMAS

LIGADO 2 LIGADO

MOLDE TRAVESSEIRINHO BICO DE RECHEIO N24  BICO DE MASSA N26

PAINEL DE OPERAGOES

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO

TRAVESSEIRINHO 90 GRAMAS

LIGADO 5 LIGADO

MOLDE TRAVESSEIRINHO BICO DE RECHEIO N¢5  BICO DE MASSA N27

PAINEL DE OPERACOES

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO

TRAVESSEIRINHO 180 GRAMAS

LIGADO 6 OU MAIS LIGADO
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MOLDE KIBE SEM BICO DE RECHEIO  BICO DE MASSA N3
PAINEL DE OPERACOES
MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO
LIGADO 2 LIGADO
AL
MOLDE KIBE SEM BICO DE RECHEIO  BICO DE MASSA N2%6
PAINEL DE OPERACOES
MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO
LIGADO 5 LIGADO
il
MOLDE KIBE SEM BICO DE RECHEIO  BICO DE MASSA N27
PAINEL DE OPERACOES
MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO
LIGADO 6 OU MAIS LIGADO

KIBE 20 GRAMAS

KIBE 90 GRAMAS TR

KIBE 180 GRAMAS
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CROQUETE 20 GRAMAS

CROQUETE 90 GRAMAS

CROQUETE 180 GRAMAS

MOLDE BOLINHA

SEM BICO DE RECHEIO  BICO DE MASSA N22

PAINEL DE OPERACOES

MOLDE

TEMPO DE PARADA (TAMANHO)

MASSA/ RECHEIO

LIGADO

2

LIGADO

MOLDE BOLINHA SEM BICO DE RECHEIO

BICO DE MASSA N26

PAINEL DE OPERAGOES

MOLDE

TEMPO DE PARADA (TAMANHO)

MASSA/ RECHEIO

LIGADO

5

LIGADO

-,

J
S
MOLDE BOLINHA SEM BICO DE RECHEIO  BICO DE MASSA N97
PAINEL DE OPERACOES
MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO
LIGADO 6 OU MAIS LIGADO

PRODUCAO DE SALGADOS - BICOS E MOLDES IDEAIS
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VIOLDE BOLINHA SEM BICO DE RECHEIO  BICO DE MASSA N24
PAINEL DE OPERACOES
MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO
LIGADO 2 LIGADO
[
MOLDE KIBE SEM BICO DE RECHEIO

BICO DE MASSA N°5

PAINEL DE OPERACOES

MOLDE

TEMPO DE PARADA (TAMANHO)

MASSA/ RECHEIO

DESLIGADO

*RETIRAR O TAMPAO E COLOCAR O TUBO DE SALSICHA DENTRO DO CABEGOTE™

4
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MOLDE BOLINHA  BICO DE RECHEIO N22  BICO DE CHURROS

PAINEL DE OPERACOES

CHURROS 20 GRAMAS

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO

LIGADO 2 LIGADO

*PARA PRODUZIR MINI CHURROS (10 GRAMAS), DESLIGAR O TEMPO DE PARADA*
**PARA PRODUZIR CHURROS MAIORES, TEMPO DE PARADA 5 OU 6**

MOLDE BOLINHA SEM BICO DE MASSA

BRIGADEIRO E BENINHO

BICO DE RECHEIO Ne5

PAINEL DE OPERACOES

MOLDE TEMPO DE PARADA (TAMANHO) MASSA/ RECHEIO

LIGADO 1 LIGADO

PRODUGAO DE SALGADOS - BICOS E MOLDES IDEAIS 45J




MECANICO

\_4:‘»,'.;“.‘

MOTOR FUNCIONA, POREM AS ROSCAS NAO GIRAM

DIAGNOSTICO

ROSCAS NAO GIRAM

COLOCACAO INADEQUADA DAS ROSCAS

VERIFICAR O ENCAIXE DAS ROQ5CA

RETIRADA DA CUBA DE ACRILICO

COLOCAR A CLIBA DE ACRILICO

MESA OSCILANTE NAO MOVIMENTA VERTICALMENTE

NAO HA MOVIMENTO VERITCAL NA
MESA

TRAVAMENTO DO ROLAMENTO DO EXCENTRICO

SUBSTITUICAQ DO ROLAMENTO

RUIDO NO MOVIMENTO DE FECHAMENTO DOS MOLDES

RUIDO NO MOVIMENTO

TRAVAMENTO DO ROLAMENTO INFERIOR DO GARFO

SUBSTITUICAO DO ROLAMENTO

VAZAMENTO DE MASSA OU RECHEIO PELO CABECOTE

VAZAMENTO DE PRODUTO FIXAGAO DESREGULAR DO CABEGOTE APERTO SIMETRICO (POR IGUAL) DOS MANIPULOS DE FIXAGAO
VAZAMENTO DE MASSA OU RECHEIO PELO DIVISOR VAZAMENTO DE PRODUTO ENCAIXE INCORRETO NENCAn O POS'C'ONAME;‘ETSA?E ENCAIRE (NOICASRO NA
NAO HA SAIDA DE RECHEIO SEM RECHEIO ENCAIXE INCORRETO / PONTO DO RECHEIO YERRALD posmnomw:;ig&?: SNCADE Soxc Al A
NO MOVIMENTO DO EQUIPAMENTG, NAO HA CORTE DO PRODUTO MOLDE TRAVADO ENCAIXE INCORRETO VERIFICAR A COLOCAGAQ CORRETA DOS MOLDES (PAGINA XX)
REBARBAS NO SALGADO, APOS MODELAGEM REBARBAS NO SALGADO APERTO EXCESSIVO DO PARAFUSO DE FIXACAO DOS MOLDES APERTO MANUAL DO PARAFUSO
PAREDE MUITO FINA OU GROSSA DO SALGADO ESPESSURA DA MASSA APERTO EXCESSIVD OU FALYA DE APERTO DA PORCA DO

A VERIFICAR A REGULAGEM DE APERTO (PAGINA XX)
EQUIPAMENTO LIGA, MAS NAQ FUNCIONA APGS RETIRADA DA
B X DF acallsth EQUIPAMENTO NAO FUNCIONA SEM PROTECAO DE ACRILICO COLOCAR A PROTECAO DE ACRILICO NOVAMENTE
EQUIPAMENTO COM RUIDO NA CAIXA DE ENGRENAGENS RUIDO NO EQUIPAMENTO SEM LUBRIFICAGAO LUShcAn &S Em&i’;‘ﬁﬁf‘g"m"”‘ PLANO DE

5309V 3 50DILSONOYIA ‘SYHIV4 30 0¥avny

EQUIPAMENTO NAO LIGA

AQ PRESSIONAR AS BOTOEIRAS DE

PAINEL SEM ENERGIA

RECONECTAR A ENERGIA DO PAINEL

ACIONAMENTO, O SISTEMA NAO
LiGA DISJUNTOR DESARMADO VERIFICAR CURTO CIRCUITO NO PAINEL ELETRICO
PAINEL DESENERGIZADO LIGAR PAINEL ELETRICO
SEM ALIMENTAGAQ

CABO DE ALIMENTACAO SOLTO NO PAINEL ELETRICO

VERIFICAR E REPARAR CABOS NO PAINEL ELETRICO

—

MOTOR VIBRANDO

VIBRACAO NO EQUIPAMENTO

DESALINHAMENTO ENTRE O EIXO E O MOTOREDUTOR

REAPERTAR PARAFUSOS DO ACOPLAMENTO 1

ROLAMENTO COM RUIDO

SUBSTITUIR ROLAMENTOS /

MOTOR GIRA NA DIRECAO CONTRARIA

MOTOR DESCONECTADO

MOTOR GIRANDO NO SENTIDO OPOSTO AD
FUNCIONAMENTO

VERIFICAR FECHAMENTO DO MOTOR OU A INVERSAO DE /
CABOS

EQUIPAMENTO UGA, MAS NAO FUNCIONA

EQUIPAMENTO NAO FUNCIONA

SENSOR DA CUBA DE ACRILICO

SUBSTITUICAO DESTES COMPONENTES

SENSOR DA PROTEGAQ DOS MOLDES
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@) CONSULTOMAQ

Consultoria e Maquinas para Salgados

CODIGO: MOD-001 - REV. 01 - DATA: 03/12/2021

A CONSULTOMAQ RESERVA-SE NO DIREITO DE REVISAR, MODIFICAR OU ALTERAR SEUS
EQUIPAMENTOS, BEM COMO AS PEGAS QUE 0OS COMPOEM SEM AVISO PREVIO.
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