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Agradecimentos

Prezado cliente,

Obrigado pela sua preferéncia por equipamentos Macom. Ressaltamos que estamos a sua
disposi¢do para quaisquer esclarecimentos e o contate com vecé é muito importante para nos.

A Macom é reconhecida nacional e internacionalmente como a melhor fabricante de equipamentos
e sisternas para cozinhas profissionais da América Latina.

Desde a sua fundagdo, em 1972, a empresa valoriza acima de tudo a qualidade de seus produtos.
Sua trajetoria sempre foi marcada por uma permanente evolugao técnica, pelo desenvolvimento
de produtos inovadores e por manter um relacionamento préoximo e duradouro com clientes,
parceiros e funcionarios.

A Macom mantém seus alicerces fieis aos seus valores: Integridade, Experiéncia e Inovagdo. E foca
o futurc preparando-se para atender as novas necessidades de seus clientes: ampliando o parque
industrial, renovando a marca e langando novos produtos. Empresa do grupo Hoshizaki desde 19 de
julho de 2013.

e Presente em todo o Brasil

e +de 8 mil clientes

e +de 30 anos de fornecimento para um mesmo cliente
e + de 400 mil produtos fabricados

Vocé agora faz parte de nossa histéria.
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ATENCAQ!

A EXECUCAO INCORRETA DA INSTALACAOQ, AJUSTES, ALTERACOES OU MANUTENCAQ PODEM
CAUSAR DANOS PESSOAIS, LESOES OU MORTE. LEIA ATENCIOSAMENTE AS INSTRUCOES
DESTE MANUAL ANTES DE INSTALAR, OPERAR OU EXECUTAR QUALQUER INTERVENCAO NO
EQUIPAMENTO.

PARA SUA SEGURANCA, NAO ARMAZENE OU USE GASOLINA, SOLVENTE OU QUALQUER
OUTRO PRODUTO INFLAMAVEL PROXIMO A ESTES OU OUTROS EQUIPAMENTOS.

A INSTALACAO FEITA POR EMPRESAS OU PESSOAL TECNICO NAQO AUTCRIZADO E NAO
QUALIFICADO CANCELA A GARANTIA DOS EQUIPAMENTOS.

1 - Tabela de Modelos dos Equipamentos

DADOS TECNICOS

Nome comercial Cozedor de Massas Elétrico
Modelo CZ7TC-XXXXXXK
Tensao 220V/380V 60Hz (3~)
Potencia S000wW
Dimensdes (mm) (L x P x A) 360 x 745 x1200
Volume da Cuba 18 Litros
Temperatura de trabalho 30°C a 100°C*

Grau de Protecdo Ip 22

Vocé também poderd identificar seu equipamento através dos desenhos da capa deste manual.

Para maiores informagées, consulte nosso site: www.acosmacom.com.br

* O termostato permite ajuste de temperatura acima de 100°C, porém a agua esta limitada a esta

temperatura maxima de fervura (ebuli¢do) em condi¢ées normais de presséo {1 atm).

3

COZEDOR DE MASSAS ELETRICO_00_28-08-17


http://www.acosmacom.com.br/

2 - Informacgdes de Seguranga

Antes de utilizar o equipamento pela primeira vez, leia e entenda as informagbes deste manual
relacionadas ao funcionamento, utilizacdo e manuten¢do do produto adquirido. Realize os
procedimentos conforme as orientacdes descritas.

Perigo!
Risco de morte por choque elétrico!

O equipamento ndo esta desligado da rede depois que o botdo principal tenha side desligado.

Caso seja necessario realizar manutencdo, reparos ou trabalhos de limpeza especificos, o
equipamento devera ser desligado da rede elétrica.

% - Terminal de ligacdo equipetencial.

O equipamento sempre deve ser instalado por pessoal técnico autorizade e homologado pela
Macem.

Todos os pontos elétricos, hidraulicos e de esgoto devem estar em conformidade com as normas
vigentes no pais.

Usar somente pe¢as de reposi¢do originais.
Nunca limpe o equipamento com um jato de agua direte ou de alta pressio.

O ndo cumprimento destas orientagbes pode afetar a seguranga do equipamento, bem como,
comprometer seu desempenho e acarretar na perda da garantia por parte do fabricante.

Adverténcia

O aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas {incluindo criancas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos
que tenham recebido instrugdes referentes aoc uso do equipamento ou estejam sob supervisdo de
uma pessoca responsavel pela sua seguranca.

Para maiores informagdes consulte o suporte técnico Macom pelo telefone 11 2085-7000 ou pelo
site: www.acosmacom.com.br/contato

3- Avisos e Definigdes

3.1 - Operagdo, Instalacio e Pessoal Técnico

As informacdes sobre a operacdo, instalacdo e assisténcia técnica deste equipamento podem ser
esclarecidas pelo pessoal técnico autorizado Macom. Para localizar o representante mais proximo
de sua regido, entre em contato com o Suporte Técnico pelo telefone 11 2085-7000 ou pelo site:
www.acosmacom.com.br/servicos

As execugoes da rede de alimentacdo elétrica dos equipamentos, bem como, os pontos hidraulicos
e de esgoto, devem ser feitos por pessoal de instalacdo qualificado.
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Nenhuma instalagdo ou servi¢o deve ser realizado até que o técnico tenha lido cuidadosamente
este manual de instrucées. Da mesma forma, o proprietario/gestor ndo deve operar o equipamento
até que o instalador o tenha instruido sobre o seu funcionamento adequado. Falha em instalar,
operar e manter o equipamento em acordo com este manual vai afetar negativamente a
seguranca, desempenho, vida util dos componentes e cobertura de garantia, além de poder resultar
em danos fisicos e acidentes. A instalagdo adequada é de responsabilidade do instalador. Falha do
produto ou danos materiais devido a instalagdo inadequada ndo sdo cobertos pela garantia.

4 - Definicdes

4.1 - Operadores

Profissionais qualificados para operar o equipamento, que tenham lido cuidadosamente as
informacgdes deste manual, recebido treinamento devido e estejam familiarizados com as funcdes
ou tenham experiéncia anterior com o equipamento ac qual este manual se refere.

4.2 - Pessoal Técnico Autorizado

Deve estar familiarizade com o equipamento Macom e ter sido homologado (autorizado) por Acos
Macom Industria e Comércio Ltda. Tode pessoal técnico autorizado deve possuir o conjunto
completo de manuais e devern possuir um estoque minimo de componentes.

4.3 - Pessoal de Instalagao Qualificado

Pessoas, empresas ou corporacbes que, diretamente ou através de representantes, sejam
responsaveis pela execucdo de redes de gas, hidraulica, esgoto e eletricidade. Devern possuir
experiéncia neste tipo de servigo, conhecimento das normas técnicas locais e familiaridade com os
cuidados requeridos pelo equipamento.

Coloquem em lugar visivel as instru¢des a serem seguidas caso haja alguma anomalia no
funcionamento do equipamento ou no ambiente em que se encontra.

Este equipamento deve ser conectado aos pontos de eletricidade conforme as normas técnicas
vigentes no pais.

Para uso futuro, mantenha este manual em lugar seguro. Copias adicionais poderdo ser obtidas
com o credenciado Macom mais proximo ou pelo site: www.acosmacom.com.br/manual-do-
usuario/.

5 - Conhecendo seu Equipamento

Este equipamento é destinado para ser usados para aplicagdes comerciais, como por
exemplo, em cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais e em empresas comerciais como
padarias, acougues, etc,, mas ndo para a produg¢do continua em massa de alimentos.

O Cozedor de massas elétrico é um equipamente desenvolvido para realizar ¢ cozimento de
diversos tipos de massas.

Sua construcdo & feita em aco inoxidavel, possuindo uma cuba com capacidade para 18 litros e
fornecido com 6 cestos para cozimento de porgdes individuais e 1 cesto no tamanho da cuba para
pré-cozimento.

O controle de temperatura é feito através do botdo de controle, localizado no painel frontal do
equipamento, desligando o conjunto de aquecimento caso a temperatura ultrapasse as
configura¢des padrées pré-existentes.
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5.1 - Equipamentos com Rodas

Opcionalmente os equipamentos podem ser fornecidos com rodas. Nesses casos devemn ser
providenciados meios de contengdo adequados para evitar que o equipamento se desprenda da
rede elétrica, acessorios ou qualquer dispositivo de engate rapido. Utilize corrente limitadora ou
cabos de ago limitadores para conter o equipamento no local determinado.

6 - Instalacdo

6.1 - local de Instalacdo

O espaco técnico para instalagBes em geral esta localizado de acordo com o tipo de base de apoio
e modelo do equipamento, portanto, o local escolhido para a instalagdo deve seguir as informaces
especificadas no projeto de layout definitivo ou em segundo caso, o diagrama de instalagdo do
modelo do equipamento quando ndo existir projeto de layout para a obra. Em qualquer um dos
casos, deve-se respeitar um vdc de 150mm nas laterais e traseira, de paredes construidas de
materiais combustiveis e Omm para ndo combustiveis, providenciando ne minimo 600mm na
frente do equipamento para servigo e operagdo. O equipamento deve ser instalado e usado em
local apropriado, que de maneira nenhuma, o éleo ou gordura, possa ter contato com agua.

NAO BLOQUEAR A AREA EM VOLTA DA BASE QU ABAIXO DO EQUIPAMENTO. A AREA DEVE
FICAR LIVRE DE PRODUTOS QUIMICOS.

6.2 - Procedimentos para Instalacdo
CUIDADO: ndo conecte o equipamento a rede de eletricidade sem antes completar os passos Te 2.

1. Nivele equipamentos com pés, desparafusando as sapatas em aproximadamente 25mm.
Regule para que o equipamento fique perfeitamente nivelado, com altura do piso até a
superficie de operacdo conforme as alturas especificadas no diagrama de instalacdo.
Equipamentos com rodizios, ndo possuem dispositivo de regulagem. O piso da area ocupada
pelo equipamento deve estar nivelado.

2. Antes de conectar o equipamento a rede de alimentacdo, verifique na etiqueta de dados
técnicos se o equipamento condiz com o tipo de tensdo da rede elétrica.

A tensao do equipamento esta impresso na etiqueta de dados técnicos, afixada na parte traseira do
produto. Conecte o equipamento a rede elétrica correspondente. Ao instalar um equipamento
elétrico, deve-se seguir as normas técnicas locais do pais. No Brasil a rede elétrica deve ser
executada em conformidade com as Normas Técnicas da ABNT NBR 5410.

Devera ser parte da instalacdo, o treinamento inicial de start up para o operador do equipamento.
Finalizado o procedimento, o equipamento esta pronto para ser utilizado.

A

ATENCAO

UMA INSTALACAO APROPRIADA E ESSENCIAL PARA UMA OPERACAQ SEM PROBLEMAS. A
INSTALIACAO SOMENTE PODERA SFR EXECUTADA POR PESSOAL TECNICO AUTORIZADO.
QUALQUER ALTERACAO NO EQUIPAMENTO CANCELA A GARANTIA.

NOTA: O dimensionamento incorreto da rede pode causar estragos, mau funcienamento e danos
irreparaveis ao equipamento. No caso da rede elétrica, por exemplo, uma baixa tensdo pode afetar
o desempenho da rede local.
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7 - Recebendo e Inspecionando o Equipamento

Examine o equipamento ao recebé-lo. O mesmo foi cuidadosamente embalado e inspecionado por
pessoas qualificadas e bem treinadas antes de sair da fabrica.

7.1- Como Proceder Quando o Equipamento Chegar Danificado

Reclame imediatamente ac agente de transporte e a Macom, independente da extensdo dos danos.

Registre no CONHECIMENTO DE EMBARQUE ou no VERSO DA FATURA o dano verificado e
providencie que seja assinado pelo entregader.

Se os danos ndo forem observados até o equipamento ser desembalado, faga uma reclamacao por
danos ndo aparentes. Isto deve ser efetuado dentro de 15 dias apds a data da entrega (guarde a
embalagem para inspe¢&o posterior}.

A Acos Macom Ind. e Com. Ltda. ndo assume qualquer responsabilidade por danos ocorridos
durante o transporte.

8 - Operagao

8.1 - Preenchendo a Cuba

Atencdo: Nunca ligue o equipamento sem agua na cuba. A dgua devera preencher até pelo
menos o nivel minimo, para que ndo ocorra a queima das resisténcias.

O cozedor de massas elétrico possui uma cuba com capacidade para 18 litros.

Botdo do Termostato

Botdo Liga/Desliga

1. Certifique-se de que o botédo Liga/Desliga do equipamento esteja na posicio desligado (1)(luz
apagada);

2. Feche o registro de saida da cuba;

Registro de Saida

Registro de de 4gua

Entrada de agua

COZEDOR DE MASSAS ELETRICO_00_28-08-17



3. Abra o Registro de entrada de agua e preencha o recipiente com agua até o nivel minimo
permitido {marca horizontal na parte posterior da cuba).

8.2 - Ligando o Equipamento
ATENCAO: Nunca ligue o cozedor sem agua na cuba.
1. Pressione o botdo Liga/Desliga para a posi¢ao ligada (1);

2. Posicione o beotdo do termostato de acordo com a temperatura desejada, respeitando a
temperatura ideal para cada tipo de alimento;

3. Aguarde o equipamento atingir a temperatura configurada.

Obs.: O equipamento possui termostato limite, cu seja, um dispositivo que limita a temperatura
do equipamento e que desliga as resisténcias quando ultrapassado sua temperatura de limite por
motivos de seguranca. Caso ocorra, gire o botdo de comando para a posigao inicial (0°C) e aguarde
haver uma queda significativa de temperatura do equipamento. Em seguida reinicie os passos 1 ao
3.

Atencdo: O equipamente ndo deve operar pelo termostato de seguranga. Se isso ocorrer, deverd
acionar o Pessoal Técnico Autorizado e infermar o ocorrido.

8.3 - Desligando o Equipamento

1. Gire o botdo de comando para a posigao inicial (0°C});
2. Pressione o botéo Liga/Desliga para a posicdo desligado (O)(luz apagada).

9 - Recomendagdes Gerais

1. O APARELHO DEVE SER ATERRADQ: A rede elétrica deve ser fornecida conforme os
padrges vigentes do pais (NBR5410). A falta de aterramento adequado na rede elétrica
pode resultar em morte ou ferimentos graves;

2. Parareduzir o risco de choque elétrico, ndo toque no interruptor de controle ou plugue com
as maes Umidas;

3. Nao utilize um aparelho com um cabo de alimentacdo danificado. © cabo de alimentacao
ndo deve ser alterado, esmagado, tencionado ou emaranhado. Tais ac¢bes poderiam resultar
em choque elétrico ou danos ao equipamento. Caso encontre o cabo de alimentagao nestas
condi¢bes, contate o pessoal técnico autorizado para substituicdo do mesmo. Para desligar
o aparelho da tomada, certifique-se de puxar o plugue, ndo o cabo.
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4. Nio faca quaisquer alteracGes no aparelho. As alteragGes pedem resultar em choque
elétrico, lesdo, incéndios ou danos ao equipamento.

5. Ascriangas devem ser devidamente supervisionadas em torno do aparelho.

6. N&o suba ou sente no equipamento, nem permita que criangas ou animais o fagam.
Poderdo ocorrer ferimentos graves ou danos ac equipamento.

7. Néo use spray combustivel ou coloque substéncias volateis ou inflamaveis perto do
equipamento. Eles podem pegar fogo.

8. Mantenha a area em velta do aparelhe limpa. Sujeira, poeira ou insetos no aparelho pode
causar danos pesscais, perda rendimento e danos ac equipamento.

9. Naio utilize o equipamento para outros fins que ndo sejam a que se destina 0 mesmo.

10 - Recomendagdes de higienizacdo

10.1 - Limpeza Diaria

1. Limpe o equipamento apos cada jornada de trabalho utilizando detergente adequado e uma

esponja ndo abrasiva;

O equipamento n&o deve ser limpo com jato d'dgua ou limpador a vapor;

Recomenda-se produto de linha industrial (detergente desincrustante de gordura) de

fabricantes reconhecidos;

Apos a retirada da agua, feche o registro de saida;

Coloque agua e detergente no tacho de fritura, até cobrir as resisténcias;

Ligue o equipamento, calibre o indicador de temperatura para 80°C e deixe por 5 minutos.

Desligue o equipamento e deixar a solucdo esfriar;

Retire a dgua e limpe totalmente a cuba com auxilio de espenja macia ndo abrasiva;

Para facilitar a limpeza da cuba é necessario bascular as resisténcias. Quando estas estiverem

basculadas, deve-se ter o cuidado para que a dgua ndo atinja a parte elétrica;

10. Enxague bem para total retirada do detergente e depois enxugue com um pano;

11. Nas laterais do equipamento e no painel de comando, use a fibra macia Scoth Brite ou mesmo
pano umido para ndo danificar o equipamento.

w N

© o NoO WA

10.2 - Conservacado do A¢o Inoxidavel

O aco inoxidavel ndo sofre corrosdo agressiva do oxigénio do ar. Sua resisténcia se constitui em
uma capa molecular de 6xido que se forma sobre a superficie, protegendo o ago da corroséo.
Entretanto, ha substancias que modificam e obstruemn esta capa, impedindo a formacio de uma
nova camada protetora, resultando num processo de corrosdo. E necessério, portanto, utilizar
produtos de limpeza adequados.

Antes de utilizar qualquer produto de limpeza, seja para a limpeza do ago inoxidavel ou para
limpeza do piso cu de areas proximas ao equipamento, informe-se com o fornecedor sobre as

caracteristicas de cada produto utilizado.

ATENCAQ

A PRIMEIRA E FUNDAMENTAL REGRA PARA A CONSERVACAO DO ACO INOXIDAVEL E
GARANTIR UMA HIGIENIZACAO REGULAR E PERFEITA SEM UTILIZACAO DE DETERGENTES
TOXICOS QU A BASE DE CLORO.
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A OXIDACAO DO ACO INOXIDAVEL RARAMENTE E PROVOCADA PELO PROPRIO ACO E SIM
PELA UTILIZACAOQ OU EXPOSICAQ A PRODUTOS NAC ADEQUADOS - PRODUTOS A BASE DE
CLORQ - OU POR MANUTENGCAO DEFICIENTE.

NUNCA UTILIZAR ESPONJAS DE ACO PARA LIMPEZA DO ACO INOXIDAVEL.
10.3 - Protegdo do Ag¢o Inoxidavel

Ao deixar o equipamento sem uso por algum tempo, realize a limpeza das superficies externas.
Apos secar, proteja com uma pelicula de vaselina liquida. Produtos para esta finalidade sdo
facilmente encontrados no comércio.

10.4 - Manchas de Alimentos ou Residuos Endurecidos
Lave com Agua quente. Se os residuos estdo fortemente aderidos e endurecidos, utilize uma
solucdo de detergente neutro e use eventualmente uma espatula de madeira ou plastico.

11 - Pedido de Pecas e Informagdes Técnicas

Pedidos de pegas devem ser feitos ao seu representante Macom. Poderad consultar a lista dos
representantes através do site: www.acosmacom.com.br/servicos. Para realizar o pedido ou
obter as informacgoes necessarias podera entrar em contato com nosso Suporte Técnico também
pelo telefone 11 2085-7000. Para agilizar o seu pedido, as seguintes informacdées sdo necessdrias:

e Modelo do equipamento;

e Quantidade;

e N°de série;

e (Codigo da pega;

e Natureza do problema;

e Demais informagdes que possam nos ajudar na solugdo de seu problema;

12 - Pecgas para Reposicio

ITEM CODIGO DESCRICAO APLICACAO
1 MERAOG03 RESISTENCIA 304 3.000Wx3PCx220/380V .FTE-18 CZ71C
TERMOQSTATO CAEM Q002.730.1120.0103 TU HC 30° A 120°C
2 MU 30A 250V S5mmx80mmx880mm 3/8" SAAIS
3 MEFDO006 FUSIVEL VIDRO 5A 30mm 125/250V A LENTA CZ71C
4 MEPFCGOG? PORTA FUSIVEL VIDRO R 6,35X32mm-11050F MAR GIRIUS CZ71C
5 MECEQT117 CONTATOR STECK SD118A 10M 3P TNA 660V 220VAC CZ71C
6 MECEQ133 CONTATOR STECK SD112A10M 3P 1NA 660V 220VAC CZ71C
7 MECS0022 CONECTOR 12 BORNES 100.112 25A 500V SINDAL CZ71C
g MECS0024 CONECTOR 03 BORNES 100.503 50A 600V SINDAL CZ71C-2
MECSC025 CONECTOR SINDAL 4 BORNES 100.504 50A 600V CZ71C-3
CABO FLEXIVEL EM BCRRACHA NECGPRENE TECNIMOV
9 MECB0519 HO7RN-F 4G10 4x10mm? CZ71C-2
CABO FLEXIVEL EM BCRRACHA NECQPRENE TECNIMOV
MECB0O518 HO7RN-E 566 Sx6rmm? CZ71C-3
CHAVE INTERRUPTOR BIPOLAR MAR GIRIUS 16A 250V 30223
e VIEDAOT MZFT1ABRSE3GY/197 S
11 MSBCQ035 BOTAO BAQUELITE MACCM P/ TERMOSTATO FURO £6mm CZ71C
NIVELADOR FLANGE RETANGULAR NYLON 6.6 PRETO
Iz PISINAEEE ALTURA 125-160 mm 10700 CagC
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REGISTRO ESFERA LATAO FECHO RAPIDO PASSAGEM PLENA

13 VRESOTN FF 3/4"BSP CZ71C
14 VRESO121 REGISTRO ESFERA LATAO FECI—!IO RAPIDO PASSAGEM PLENA C771C
FF 1/2"BSP
o " "
15 CHCRO102 COTOVELO 90° REDUCAQO iﬁL}:fYANIZADO 3/4"X1/2"BSP S0R C771C
16 | CHCGO0O5 | COTOVELO 90° GALVANIZADO TUPY 3/4"NPT 150LBS 1015 CZ71C
17 | CHCGO102 COTOVELO 45° GALVANIZADO TUPY 3/4"BSP 120 CZ71C
18 | CHCGO730 | COTOVELO 90° GALVANIZADO COM SAIDA LATERAL 3/4"BSP CZ71C
19 | CHNGO0CO03 NIPLE DUPLO CALVANIZADO TUPY 3/4"BSP 150LBS 2001 CZ71C
20 CHCLOM13 COTOVELO S0° LATAO MACHO 1/2"TUBOX1/2"NPT CZ71C
21 CHCCO104 | COTOVELQO 90° GALVANIZADO MACHO/FEMEA TUPY 1/2"BSP CZ71C
22 CESTO INOX MENOR CZ71C
23 CESTO INOX MAICR CZ71C
24 PORTA INCX COZEDOR CZ71C
25 GRADE PERFURADA INOX CZ71C
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13 - Diagrama Elétrico
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14 - Diagramas de Instalacées

1050

150

PISO

VISTA FRONTAL VISTA LATERAL

180

41777774
o,

VISTA SUPERIOR

‘{> Ponto elétrico na parede com altura de 350mm do piso;
S Ponto de esgoto resistente a alta temperatura @2" no piso desague 90°C;

@ Ponto de agua fria na parede @3/4" - altura de 250mm do piso;

Observagoes:

- Prever coifa para captagdo de gordura e vapor;

- Medidas em milimetros;

- O ponto elétrico deve estar dimensionado de acordo com a potencia do equipamento;
- Toda instala¢do deve obedecer as normas da ABNT,

- As tomadas e plugues “ndo"” sdo fornecidos pela Macom,

- Dimensées sugeridas pelo fabricante.
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15 - Embalagem do Produto

CZ71C - Dimensdes (mm) (largura x profundidade x altura): 402 x 782 x 1120
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16 - Termoe de Garantia

Todos os produtos fabricados por ACOS MACOM INDUSTRIA E COMERCIO LTDA. sdo testados e
garantidos, através da sua fabrica e de representantes autorizados.

A GARANTIA tem a duracdo de um ano, e inicia-se a partir da data de emissao da Nota Fiscal, nos
termos da lei 8078 de 11 de setembro de 19G0.

O servico de Assisténcia Técnica coberto por GARANTIA, sera prestade por Agos Macom ou por
seus representantes autorizados, de segunda a sexta-feira, das 8 as 17 horas.

As despesas com viagem, transporte, estadia e alimentac¢do dos técnicos, seréo arcadas pelo cliente
que estiver situado fora da Grande S3o Paulo ou fora da area de atuacdo das empresas
credenciadas.

Esta garantia ndo cobre mau funcionamento causado por:

e Baixa pressdo de agua;

e Oscilagdo e interrupgao de energia elétrica;

e Falta de pressao ou vazdo de gas;

e Falta de limpeza e higiene que possa causar curto-circuito elétrico;

¢ Usoinadequado dos equipamentos;

e Agressdes das partes elétricas ou eletrénicas por agentes de limpeza como detergentes e dgua,
uso de solucgdes causticas;

e Descalibragem por operagéo incorreta.

N3do sao cobertos por garantia:

a) Componentes que tem vida util aleatdria, tais como: {Ldmpadas, fusiveis, correias, vidros,
espelhos, etc.);

b) Componentes elétricos sujeitos a curto-circuito;

¢) Inversdo de fase em equipamentos que tenham motores com sentido de rotagdo intertravado
com chave fim de curso;

d) regulagem de equipamentos, os quais durante sua utilizagdo, tenham se desregulado por
impericia no seu usoc, ou por mudanga de parametros desejada por seu usuario, tais como
(queimadores, termostatos, pressostatos, termémetros e sensores de chama), salvo durante a
instalagdo dos mesmos e respectiva regulagem.

Nos defeitos de fabricacdo, o componente defeituoso deve ser remetido a fabrica no praze maximo
de dez (10) dias, o que ficara a cargo do cliente ou das empresas credenciadas.

A GARANTIA FICA AUTOMATICAMENTE INVALIDADA QUANDOQ:

e Alinstalago dos equipamentos for efetuada por profissionais ou empresas ndo credenciadas
por Acos Macom Industria e Comercio Ltda.

e Acidentes de transporte, antes de sua utilizagdo, ou por causas naturais, come inundagoes,
incéndios ou outros.

e Por mudanga de local, sem acompanhamento de empresa credenciada.

e Quandc os equipamentos tiverem recebido maus tratos, ou altera¢ées/modificagdes ndo
autorizadas pela Fabrica.

A Acos Macom Industria e Comercio Ltda. ndo autoriza nenhum profissional ou empresas assumir,

em seu nome, qualquer outra responsabilidade relativa a garantia de seus produtos além das aqui

explicitadas. A Acos Macem se reserva o direito de alterar as caracteristica técnicas e estéticas de

seus produtos sem prévio aviso.
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