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1. Informacgoes Gerais

1.1. Recomendacgoes

Evite o uso de pulseiras, anéis e correntes durante o funcionamento da
maquina. Toda concentracdo € necessaria para evitar acidentes.

Atencao durante a limpeza e higienizacdao do equipamento certifique-se de
qgue a maquina esteja totalmente desligada e fora da tomada.

No final de cada producao limpe todas as pegas que tem contato com
alimento, ndao deixe produtos ou residuos de alimentos dentro da cuba de
massa e funil de recheio.

A alimentacao dos compartimentos de massa e recheio devem ser feitos aos
poucos para nao variar o tamanho dos produtos.

E importante que o operador receba treinamento antes de comecar a operar
a maquina.

2. Seguranga

2.1. Seguranca Pessoal

Antes de comecar a operar a maquina leia o manual.

2.2. Protegoes de Seguranca

A drea dos moldes contém uma protecdo com um sensor magnético de
seguranca, caso essa protecdo seja retirada a maquina é desligada
imediatamente, evitando o acesso do operador a parte moével que possa
provocar acidentes.

Enquanto a protecao estiver desacoplada nao é possivel ligar a maquina.

N3do é necessario remover a prote¢ao caso precise interromper a produgao
por algum motivo, use o botdo de emergéncia.
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e Protecao fixa na area do recheio e da massa para evitar acidentes durante a
alimentac¢ao desses compartimentos.

e Botao de emergéncia de facil acesso que imediatamente para o
funcionamento da maquina.

e Compartimentos em contato direto com produto em aco inoxidavel AISI 304
e polimeros atéxicos utilizados na industria alimenticia.

e Ossistemas de seguranca nao podem ser inabilitados, retirados ou burlados,
sob pena de infringir a legislagao vigente, podendo causar acidentes aos
operadores, com responsabilidade civil e criminal de quem os desabilitou.

3. Instalacao

e 0O armazenamento deve ser feito em local com temperatura ambiente de no
maximo 25°C, sem pdé e umidade, distante do acesso de animais (gatos e
cachorros) e materiais toxicos ou corrosivos.

3.1. Espaco e Local

e O local de circulacdo e operagdao da maquina deve estar livre de objetos de
possam causar acidentes.

e A maquina ndo pode ser posicionada onde ocorram movimentacdao de
materiais, préoximos a fornos e fogbes que geram vapores e possam
contaminar os produtos produzidos.

e O acesso para a alimentacao da massa e recheio devera estar a uma altura
maxima de 1,50 m (um metro e cinquenta centimetros) acima do piso. Para
gue isso ocorra, a mesa ou a bancada onde a maquina estara posicionada deve
ter no maximo 70 cm.

e A maquina devera ser nivelada sobre a mesa de modo que esteja estavel,
evitando vibra¢des durante a producao.
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e Antes de conectar a maquina a rede elétrica, certifique-se de que a tensao
especificada na plaqueta de identificacdo do equipamento é compativel com
a tensao da rede.

e Para a magquina ter um desempenho correto, é necessdria uma chave

separada no quadro elétrico. Deve-se intercalar uma chave geral com sistema
de seguranca (disjuntores), para 20A e fios de ligacao com bitola 2,5 mm.

e A variacao da tensdao poderd interferir no desempenho da mdaquina e no
tamanho dos produtos.

e (Caso essa variacao ocorra, instale um estabilizador (UPS). Variacao de tensao
permitida + ou — 10V.

e O equipamento devera estar aterrado independente e a tensdo entre neutro
e terra no maximo 0,7 V.

e O painel elétrico deve estar fechado e limpo, evite respingos de agua.

e A manutencdao do painel elétrico deve ser feita por pessoa capacitada e
autorizada, caso a maquina nao seja instalada conforme as especificacdes
deste manual, a garantia da maquina sera cancelada.

5. Especificacoes da Maquina
5.1. Ficha Técnica

e PRODUCAO: 4000 produtos/hora (7g a 30g, 1 recheio)
300 produtos/hora (40g a 180g 1 recheio)

e DIMENSAO DO EQUIPAMENTO:
® 265 (L) x 605 (P) x 660 (A) mm

e CAPACIDADE: RECHEIO 3 LITROS
MASSA 3 LITROS

e PESO DO EQUIPAMENTO: 30Kg
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ELETRICIDADE: Tensdo: 110/220V AC
Frequéncia: 60Hz
Fase: Bivolts
Poténcia: 0,23 CV (0,17 kW)
Amperagem: 4,7A

e MOTORIZACAO: 03 Motores DC: 140W

6. Especificagdoes dos Produtos

Acessorio Padrao:

1 conjunto de molde com 6 pecgas para coxinha

1 conjunto de molde com 6 pecas para bolinha / croquete
1 conjunto de molde com 6 pecas para quibe

1 conjunto de molde com 2 pecas para travesseirinho
6 bicos de massa

3 bicos de recheio

2 guias de massa

1 tubo de recheio

1 bico de recheio para churros

1 bico de massa para churros

1 tubo para salsicha

7. Instalacao e Montagem

Lembre-se:

E importante que o operador receba treinamento antes de comecar a
montar/operar a maquina. Estas orienta¢des devem ser respeitadas
rigorosamente, tenha sempre em maos este manual.

7.1. Montagem da rampa de saida do salgado

Com o auxilio de uma chave de Philips, posicione a rampa de saida dos
salgados nos furos da estrutura da maquina, em seguida parafuse 2 vezes,
até que fiquem bem apertados. Para produtos maiores ou muito grudento,
faca a remocao da rampa para facilitar a saida dos produtos.
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7.2. Montagem Molde Formador
12 PASSO

e Posicione o molde escolhido no prato formador. Ha 3 conjuntos com 6 pecgas
cada e 1 conjunto com apenas 2 pegas.

Molde Travesseirinho Molde Bolinha

Molde Coxinha Molde Quibe




/ BAILON

cquipamentos ¢ Solugdes
#

MANUAL DE OPERACAO

e Comece fazendo a montagem dos moldes de trds para frente, dessa forma
facilitara o encaixe das pecas.

22 PASSO

e Posicione a tampa acrilica sobre os moldes, em seguida rosqueie os
manipulos nos pinos.
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7.3. Montagens do Sistema de Massa

32 PASSO

e Encaixe a caixa das roscas simultaneamente com a cuba de massa até
encaixar no pino traseiro, em seguida prenda com o manipulo.

42 PASSO

e Monte as roscas direita e esquerda na caixa, ATENCAO pino maior da rosca
lado direito, pino menor lado esquerdo. certifique-se de que os passos das
roscas estao alinhados e trave-as com o guia das roscas.

52 PASSO

e Monte o cabecote na caixa de massa, rosqueie os manipulos. Certifique-se
de que estao bem apertados para que ndo vaze massa pelas laterais.

10
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Cquipamentos ¢ Salugdes

7.4. Montagens do Sistema de Recheio
72 PASSO

e Rosqueie o tubo de recheio no funil e monte sobre o cabecote, em seguida
rosqueie o manipolo no funil e aperte no cabecote.

—

82 PASSO

e Monte a Helice no motor do recheio, em seguida posisione todo o conjunto
do motor no funil, rosqueie os manipulos entre a tampa e o funil.

11
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92 PASSO

e Conecte o cabo do conjunto de recheio na maquina.

Para soltar o cabo aperte o pino
superior para destravar a tomada.

ATENGAO: NUCA PUXE A TOMADA

PELO CABO, ISSO PODE DANIFICAR A

SOLDA INTENA, PUXE SEMPRE PELO
CORPO METALICO DA TOMADA.

7.5. Montagens dos Bicos de Recheio e Massa
102 PASSO

e Defina o bico de recheio e rosqueie no tubo do recheio dentro do cabecote.
em seguida encaixe o guia de massa com a supeficie lisa para cima.

Bico de
recheio para

Bico N2 1 Bico N2 2 Bico N2 3 churros

12
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112 PASSO

e Escolha um bico de massa de acordo com o tamanho do produto que ira fazer.
Encaixe dentro do bocal, em seguida rosqueie o bocal no cabecote

BicoN21 © 22 BicoN22 ®.25 Bico N2 4 .30 Bico N2 5 S 36
Bico N2 6 & 47 Bico N2 6 & 52

Bico de massa para

. . -

GUIA DE MASSA

' BOCAL DO CABECOTE

13
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7.6 Montagem da Protecao
122 PASSO

e Acople a protecao de policarponato sobre o conjunto molde formador
acionando o sensor magnetico de seguranca.

8. Operacao da Maquina

8.1. Ajuste da Maquina

Apds a montagem da maquina é necessario parametrizar os comandos conforme o
tipo e tamanho do produto. Apos alguns testes com a sua receita, vocé encontrara
a configuracdo ideal para os seus salgados e doges. No capitulo 15, disponibilizamos

uma tabela com parametros iniciais de operacao e uma tabela para vocé registrar as
configuragdes personalizadas para o seu produto.

8.2. Conhecendo o Painel de Controle

14
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MASSA RECHEIO

PROG.

SALGADO
CORTE [l SaLaaX

Os botdes Massa, Recheio, Molde e Salgado Grande habilitam as funcdes e possui

indicagdo através dos leds quando acionados.

MASSA

RECHEIO

° CORTE

Indica que o motor da Massa esta ligado;

Indica que o motor do Recheio esta ligado;

Indica que o motor do Molde esta ligado;

° CORTE +

SALGADO
GRANDE

Indica que o motor do Salgado Grande esta ligado

15
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8.3 Funcionamento:

e A maquina modeladora possui o ajuste individual de cada grandeza de
controle (Massa, Recheio, Molde, Salgado Grande e sele¢ao de Receitas) e
deve ser realizado pelo controlador digital da sua Gastromixx Prospera.

e Para acionar os motores ou fungdes, basta pressionar os botdes do painel

controlador, quando isto ocorre o LED acenderd indicando que o botao foi
habilitado.

8.4 Parametros:

Caso desejar aumentar e/ou diminuir a velocidade de cada motor é necessario
pressionar o botdo de programacao (PROG);

PROG.

e MASSA - Para ajustar a velocidade da MASSA pressione o botdo [PROG].—
até que o display pisque sobre o valor da MASSA, para ajusta-lo selecione a
seta para aumentar, ou a seta ¢ para diminuir, conforme imagem:

MAS REC MOL SG "= °
6l 23 45 3 .

4

TAL AU
MASSA  RECHEI0 CORTE  Jhuax

16
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e RECHEIO - Para ajustar a velocidade do recheio pressione o botdo [PROG].=—
até que o display pisque sobre o valor do RECHEIO, para ajusta-lo selecione a
seta para aumentar, ou a seta ‘L para diminuir, conforme imagem:

MAS REC MOL SG s <
63 20 45 3
t

4

BALGADO
MASSA RECHEIO CORTE GRANDE

e CORTE- Para ajustar a velocidade do CORTE pressione o botdo [PROG].—
até que o display pisque sobre o valor do CORTE, para ajusta-lo selecione a
seta para aumentar, ou a seta \l, para diminuir, conforme imagem:

MAS REC MOL SG |  rsw= =
63 25 410 3 |

MARSA RECHEW CORTE

ATENCAO:

Para acionar o CORTE DO MOLDE certifique-se de que o botao SALGADO
GRANDE esteja desligado.

17



N

"

=
MANUAL DE OPERACAO0 ~ [BAILON

e SALGADO GRANDE - Para ajustar o tempo de parada do SALGADO GRANDE
pressione o botdao [PROG] até que o display pisque sobre o valor do SALGADO
GRANDE (SG), para ajusta-lo selecione a seta ¢ para aumentar, ou a seta

para diminuir¢

e Apds a finalizar os ajustes pressione o botdao [PROG] até que o display deixe
de piscar, conforme imagem:

MAS REC MOL TOT. s
65 23 45 3294 +

4

HALGADOD
MASSA RECHEIO CORTE GRANDE

e ZERAR O CONTADOR - Para zerar o totalizador pressione e segure por alguns
segundos o botao [PROG] até que o display mostre o valor zero, conforme
imagem:

MAS REC MOL TOT. B
65 23 45 0 %

4

TBALGADO
MASSA  RECHEI0 CORTE  HALuM

18



EMERGENCIA: Quando precisar parar a maquina urgentemente,
aperte este botdo. Para destravar, precione e vire sentido horario.
€ p p

Caso o botdo esteja acionado no painel indicara ( SEGURANCA
HABILITADA).

REARME: Toda vez que precisar parar a maquina sera necessario
reamar atraves do botdo de rearme é so apertar uma vez.
— P

Caso o botdo nao esteja acionado no painel indicara ( SEGURANCA
HABILITADA).

CHAVE GERAL TOMADA DE REDE

220V
15 APERES APERES

PORTA FUSIVEL
10 APERES

8.5. Testes Eletronicos

Antes de iniciar a producdo, faca um teste em todos os comandos da maquina.

=
[

Destrave a chave geral que esta na parte traseira da maquina (caso esteja
travada).

N
1

Desligue todos os botdes.

w
1

Ligue botdo por botao, verifique se todos os leds estao acesos

ul
[

Nao cologue as maos em nenhuma parte em movimento

19
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9. Defini¢des do Produto

Antes de iniciar a producao, defina o tipo do produto com ou sem recheio.

BOLINHA: Molde para fazer produtos redondos (como bolinha de queijo),
cilindricos (como o croquete). Molde utilizado também para fazer churros
recheados.

COXINHA: Molde para fazer formato gota, utlizado tambem para fazer
empada, serd necessario retirar o produto em formato de coxinha, colocar
na forminha de empada e pressionar manualmente para dar o acabamento.

TRAVESSEIRO: Molde para fazer formato de travesseiro. Também utilizado
para substituir o risolis.

QUIBE: Mode para fazer produtos com duas pontas, nolmalmente utilizado
para fazer o quibe e bolinhos de carne.

9.1. Alimentacao do Recheio

Desligue todos os botdes.

Certifique-se que o conjunto dos moldes formadores esteja na posicao PARA
BAIXO, onde todo o conjunto dos moldes estara fechado.

Coloque no funil o recheio de acordo com o produto escolhido.

Ligue o botao do recheio e ajuste a velocidade, e aguarde até que o recheio
saia pelo bico de forma uniforme.

A guantidade de recheio desejada no produto é controlada pela seta T ¢,
ao aumentar ou diminuir a velocidade de volume de recheio.

Apds definido o fluxo de saida do recheio, desligue a chave do recheio e passe
ao proximo passo.

ATENCAO:

Nao utilize recheio seco. A consisténcia dos recheios usados deve ser
semelhante a de um presunto que tenha sido passado em um pocessador.

20
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e Recheios de frango desfiado devem ser umedecidos com um pouco de
requeijao ou creme branco.

¢ No caso do frango desfiado, os fiapos ndao devem ser muito longos: maximo
de 1cm para salgados até 30g.

¢ Nunca use a velocidade do recheio maior que a velocidade da massa.

9.2. Alimentagao da Massa e Inicio da Produgao

e Apo0s definir o produto e a quantidade que sera produzido, coloque a massa
do produto desejado na cuba.

e Parainiciar a alimentacdao da massa, desligue o botao do recheio.

e Ligue o botao do molde formador e regule a velocidade para que o conjunto
de moldes inicie a funcao de corte.

e Divida a massa faca varios rolinhos suficiente para que a massa passe pela
grade de protec¢ao da cuba, coloque um de cada vez.

e (Cuidado para nao deixar acumular ou faltar massa. Coloque a massa aos
poucos para ndao acumular. Tente manter sempre a mesma quantidade de
massa na cuba.

e Ligue o botao da massa, regule a velocidade do corte, deixe a maquina fazer
alguns produtos e defina o tamanho que desejar.

e Os produtos formados sairdo sem recheio, parcialmente murchos por nao
conter recheio.

e Apods definido o tamanho do produto (massa), ligue o botdo do recheio,
dando-lhe velocidade, sem desligar ao demais botdes.

e Certifique-se do peso do produto utilizando uma balanca.

e Quando derinicio a producao deixe sair 5 produtos e verifique se é necessario
algum ajuste. Os primeiro sairam parcialmente sem recheio.

21
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e (Caso o produto esteja maior ou menor, com muito ou pouco recheio, regule
as velocidades de massa e de recheio utilizando as setas T&de velocidades
no painel.

e Verifique se a espessura da massa esta de acordo com o padrao desejado.
Para aumentar ou diminuir a espessura da massa aperte ou solte o bocal no
cabecote.

e Cuidado, a espessura da massa tem um limite. Se ficar muito fina, o recheio,
principalmente queijo ou requeijao, podera vazar durante a fritura.

e Antes de iniciar a producao frite alguns produtos.

e Para produtos congelados, faca teste de fritura com eles congelados.

10. Fazendo Produtos

e Utilize os bicos de massa e de recheio compativeis com o tamanho do
produto.

e Este conhecimento se obtém praticando com a maquina. Procure fazer um
pouco de produto antes de partir para producao final, reutilizando massa e
recheio.

e Os bicos de massa servem para definir o diametro dos produtos e os bicos de
recheio servem para definir o volume do recheio.

e Os produtos dependem do tipo de massa e de recheio utilizados. Nao sao
todas as massas e recheios que sdao usados manualmente passiveis de
mecanizacao.

e Produtos como nhoque, empadas, quibes, doces e alguns recheios sao
produtos que normalmente exigem adequacao e em alguns casos podem nao
ser processados na maquina.

e Para obter bons produtos processados na maquina a recomendacdo é que
contrate um dos técnicos na qual tem experiéncia para lidar com esse tipo de
situacao.

22
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11. Fazendo produtos grandes (com tempo de parada)

e Para fazer produtos grandes (a partir de 40g) utilize os bicos de massa e de
recheios compativeis com o tamanho do produto, ligue o botdo salgado
grande, ajuste o tempo de fechamento dos moldes.

e A melhor forma de saber como usar o tempo de parada é a pratica de cada
produto. Use-o segundo a suas necessidades.

e Sempre que usar o tempo de parada a velocidade do molde devera estar no
maximo 70, acima desta velocidade o conjunto dos moldes formadores
ficara parado na parte de cima, mas os moldes formadores estarao muito
fechados.

e O conjunto devera estar na posicao para cima e os moldes formadores
deverdo estar totalmente abertos.

e Procure o melhor ajuste nas setas 1\ \b de velocidades para ter os moldes
totalmente abertos, conforme foto.

e Ao fazer produtos grandes, o conjunto dos moldes ficara parado na parte de
cima. A guia de massa com recheio que se forma antes do corte passara pela
abertura dos moldes formadores livremente.

23
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e Os moldes fecharao e fard o corte a cada espaco de tempo, o que definird o
tamanho do produto (regule este tempo através das ¢ do tempo de

parada SG). Quanto maior for o tempo, maior ficar o salgados

12. Produtos Doces

e Antes de iniciar a produgdo, untar com margarina todas pec¢a que terao
contato com produto.

Atencgao:
Para produzir brigadeiro a massa deve estar gelada.

13. Orientac¢oes de Produc¢ao

Alguns problemas que acontecem nos salgados se originam durante o processo de
fabricagao. Por esse motivor recomendamos que contrate uns de nossos tecnicos,
durante a visita técnica sao abordados esses pontos e tem o objetivo de levar
técnicas sobre a melhor utilizagcao e preservacao dos equipamentos.

A seguir, alguns dos pontos de controle importantes para produg¢des nas linhas de
maquinas da BAILON.

Pontos principais de controle de Processos:
- Preparo de Massa;

- Preparo do recheio;

- Empanamento;

- Congelamento / Armazenamento;

- Fritura.

13.1 Preparo da massa

e O controle do preparo da massa comeca com o tipo de farinha usada na
producdo: recomenda-se farinha com média absor¢ao de agua. Evite farinha
para pao (conhecida como farinha forte) e farinha para bolos e biscoitos
(farinha fraca);

24



e

e Certificar-se de que a farinha nao esteja umida apertando um punhado na
mao. Se, ao abri-la, a farinha formar um bolinho, esta contém umidade,
portanto ndao é recomendada para a producao de salgados;
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e Seguir corretamente o balanceamento da receita (relagcao entre agua,
farinha e gordura). E mais facil fazer o balanceamento com gorduras, como
margarina com 80% de lipideos;

e Pesar sempre a massa e os ingredientes. Fazer receita por memoria dificulta
a obtencdo de um padrao e exige mudancas nas regulagens da maquina;

e Tempo de cozimento: depois de ferver a dgua e os temperos, diminuir o
fogo, acrescentar farinha e deixar a massa cozinhar por 15 a 18 minutos;

e Abrir a massa sobre uma mesa e deixar esfriar, depois fazer rolinhos para
alimentar a maquina;

e E importante que a massa esfrie e perca todo o vapor antes de ser
trabalhada no equipamento;

13.2 Preparo do recheio

e O recheio ideal deve ter textura pastosa / cremosa (ndo precisa ser puré de
frango ou carne). A cremosidade facilita o controle do recheio e a
padronizacao do produto.

e O corte do frango é fundamental para um cozimento uniforme. Cortar o
peito em cruz, depois cortar a parte mais grossa novamente em cruz,
seguindo as linhas na vertical. O ideal é que as fibras tenham 1 cm.

e O tempo de cozimento do frango também é determinante para o resultado
final. Recomenda-se 10 minutos de cozimento na pressao ou 30 a 40 minutos

Se houver falhas nesta etapa, é possivel que:
e Os produtos estourem, mas ndo soltem recheio;

e A casca solte da massa durante o empanamento, o que pode ser associado a demora
para empanar;

e Uma fenda se forme no salgado durante a fritura;
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em tacho aberto (para receita de 6 kg de recheio). A quantidade de frango
ird influenciar no tempo necessario de cozimento.

N3o deve haver excesso de agua / molho no recheio a ponto de escorrer
guando é apertado nas maos. O liquido pode migrar para a massa e formar
rachaduras na base da coxinha ou se transformar em vapor durante a fritura.

O recheio de frango pode ficar muito seco. Se isso acontecer, acrescentar
farinha de trigo ou flocos de batata quando o frango estiver sendo refogado
para atingir a textura ideal.

Mesmo em pedacos, o frango pode ser desfiado na masseira e misturado a
farinha de trigo. Com o fogo baixo, a farinha ird cozinhar.

Evitar usar requeijao. As marcas mais baratas normalmente contém dagua
livre.

A textura do recheio ndao deve ser mais firme do que a da massa, pois pode
demarcar o fundo do salgado e rompé-lo. Obs.: quando a carne é mais gorda,
a propria gordura garante o ponto ideal.

Para a formacdao dos produtos, procure trabalhar massa e recheio em
temperaturas proximas para evitar fermentacgao.
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OBSERVACAO: Em alguns casos, os produtos feitos na maquina formam uma fenda
durante a fritura, perdem volume ou estouram depois de armazenados por algum
tempo. Esses problemas costumam estar associados ao inicio da fermentagao o
produto ndo estraga, mas perde sua estrutura original. Nesses casos, € comum que a

massa fiqgue porosa como uma esponja e desenvolva um cheiro acido, parecido com
limao.

Se houver falhas nesta etapa, é possivel que:

Os produtos estourem, vazando recheio.
e Surjam rachaduras na base da coxinha.

e QOcorra fermentacdo (o salgado ndo estraga, mas murcha ou cria uma fenda
depois da fritura).

e O salgado fique com aspecto ondulado ou fundo muito fino. Isso
normalmente acontece quando o recheio tem textura mais firme do que a
massa.

13.3 Empanamento

e O empanamento deve ser imediato para que a superficie do produto nao
resseque.

e As misturas para empanar sao de escolha do cliente.
e Recomenda-se que a farinha de rosca seja padronizada.

e Ha farinhas de rosca com coloracao especial que douram o produto
rapidamente durante a fritura, evitando explosdes.

Se houver falhas nesta etapa, é possivel que:

e Ocorra perda do empanamento ou “arrepiado”.
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13.4 Congelamento e armazenamento

Congelar os produtos o mais rapidamente possivel (com tunel de
congelamento, por exemplo) para evitar fermentacdo e preservar as
caracteristicas de sabor e textura

Quando a producdo é grande, ha mais chances de fermentacao e perda de
produto.

Manter a parte interna do freezer livre de placas de gelo para acelerar o
congelamento.

Quando o produto estiver pronto e empanado, manté-lo sob refrigeracao e
esperar pelo menos uma 1 hora para frita-lo.

Se houver falhas nesta etapa, é possivel que:

Uma fenda se forme no salgado durante a fritura.

Surjam marcas como estrias depois da fritura. Normalmente acontece quando o
produto fica mais tempo do que o ciclo pede no tunel de congelamento.

Surjam pequenas bolhas na superficie do produto.

13.5 Fritura

Sempre ha risco de os salgados explodirem durante a fritura. Mesmo quando
s30 usadas receitas prontas, como pré-misturas, pode haver problemas. E na
etapa da fritura que o produto ganha cor e crocancia, levando-se em conta
qgue tanto a massa quanto o recheio ja foram cozidos.

Sempre controlar a varidvel tempo x temperatura. Produtos pequenos devem
ser fritos a 180/190°C por até 3 minutos. Ja os produtos grandes devem ser
fritos na mesma temperatura por até 4 minutos.
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e Grandes producdes exigem fluxos mais rapidos. Por isso, é importante fazer
da fritura uma etapa simples que possa ser executada por qualquer pessoa. A

seguir, algumas recomendacdes:
1. Fritar os produtos congelados ou depois de 15 minutos fora do freezer.

2. Respeitar a capacidade da fritadeira ou do tacho, evitando colocar
muitos produtos ao mesmo tempo. A temperatura do 6leo pode
diminuir e o salgado ira demorar mais tempo para fritar, propiciando
explosoes.

3. E mais facil controlar o processo se o termostato da fritadeira estiver
funcionando corretamente.

4, Assim que os salgados dourarem, retirad-los da fritadeira e escorra o
oleo.

e Neste momento, o centro do produto ainda estara frio, mas depois de dois
ou trés minutos escorrendo dleo calor chegara ao seu interior sem risco de
explosoes.

e Os salgados também podem ser aquecidos em forno combinado na opc¢ao
“regeneracao”. Esse tipo de forno garante um produto mais crocante e de
superficie seca, ou seja, de melhor qualidade.

e Para produzir salgados sem excesso de 6leo, procure trabalhar com gorduras
apropriadas para fritura e respeite a relacao tempo x temperatura.

e Se o produto for vendido congelado, especificar na embalagem as condi¢des
de fritura (tempo e temperatura) e informar que o 6leo deve ser pré-aquecido.

e Como o consumidor ndo pode controlar a temperatura do éleo, ird usar como
indicativo a colorag¢ao do produto. Para facilitar, usar farinha de rosca com
coloragao instantanea.

ATENCAO: A BAILON n3o recomenda e n3o se responsabiliza pela venda de
salgados para fritura doméstica. Esse processo exige condicdes técnicas adequadas
das quais o consumidor final normalmente nao dispde, podendo se envolver em
acidentes.
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Se houver falhas nesta etapa, é possivel que:

e Os produtos estourem ou figuem com a casca muito dura por terem sido fritos em éleo
muito quente.

e Surjam manchas escuras. Isso costuma acontecer quando o produto encosta no fundo
do tacho.

e O salgado fique com coloragao irregular. Isso costuma acontecer quando se usa farinha
de rosca de panificadora, que leva uma mistura de pao francés e pao doce.

e Surjam pequenas bolhas na superficie do produto.

Assim, sugerimos a venda de salgados pré-fritos. Para saber mais sobre processos
de fritura, consulte as instru¢des do manual de operacao de sua fritadeira
industrial e oriente seus clientes sobre BPF (Boas Praticas de Fabricacdo).

SUGESTAO DE ETIQUETA PARA PRODUTOS VENDIDOS CONGELADOS

Ingredientes:
Data de fabricagao:
Data de validade:

Instrugdes para fritura (vide exemplo):

e Retirar os produtos da embalagem e colocd-los em um recipiente;

e Colocar meio litro de 6leo em uma panela pequena (a quantidade de éleo
deve ser suficiente para cobrir os produtos);

e Agquecer o dleo a (indicar temperatura);

e Jogar um fésforo na panela. Se acender, o 6leo esta no ponto para fritura;

e Colocar trés salgadinhos pequenos de uma vez e, em pequenos intervalos,
adicionar o restante, um por um (obs.: para meio litro de dleo, nao fritar mais
que seis salgadinhos pequenos OU trés grandes em uma panela);

e Deixar fritando por (indicar tempo);

e Retirar os produtos com um pegador e deixa-los descansando sob um papel
toalha para escorrer o 6leo;
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e Esperar (indicar tempo) antes de servir.

Conservar por 15 dias em freezer de geladeira.

Conservar por 60 dias em freezer.

Depois de descongelado, este produto ndao deve ser congelado novamente.

Este produto contém gluten.
DADOS DO FABRICANTE

Empresa:
Tel.:

Endereco:

CNPJ:
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14. Receitas basicas

Estas receitas sao bdasicas e foram testadas em nossas maquinas com sucesso.
Nosso objetivo apoiar os nossos clientes na busca de sua receita ideal, nao
havendo, portanto, nenhuma responsabilidade de nossa parte quanto a ser aquela
que o cliente va adotar.

14.1 Massa de Coxinha e Salgados Simples

INGREDIENTES Qtd. UNIDADE
Agua 6,3 L
Margarina 80% de lipideos 350 g
Sal 75 g
Caldo de galinha 90 g
Farinha de trigo 3,5 kg
TOTAL 10,3 kg

MODO DE PREPARO

Colocar agua, margarina, sal e caldo na masseira cozedora;

Ligar a pa e misturar;

Desligar a pa

Ferver a mistura;

Baixar o fogo

Adicionar farinha, ligar a pa e deixar cozinhar por até dar o ponto
(aproximadamente 5 minutos);

Desligar o fogo;

Deixar a pa ligada de 3 a 5 minutos, batendo a massa;

Espalhar a massa sobre a mesa com uma pa e deixar esfriar, depois corta-la e
vira-la para esfriar a parte de baixo;

Com a massa em temperatura ambiente, fazer rolinhos.

OBSERVAGCOES

Formatar os produtos e imediatamente empana-los em agua e farinha de
rosca (artesanal ou industrial);

Manter os produtos sob refrigeracdao por 2 horas antes de fritar para
acentuar a crocancia;

Produtos fritos e congelados: acrescentar 150g de amido modificado
regenerar em forno elétrico ou combinado.
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14.2 Massa de Coxinha e Salgados — Leite

INGREDIENTES Qtd. 15L Unidade
Agua 6,3 L
Margarina de 80% de lipideos. 350 g
Sal 75 g
Caldo de galinha 90 g
Leite em po 200 g
Farinha de trigo 3,5 kg
Total 10,5 kg

MODO DE PREPARO

Colocar agua, margarina, sal e caldo na masseira cozedora;

Ligar a pa e misturar;

Desligar a pa

Ferver a mistura;

Baixar o fogo

Adicionar farinha, ligar a pa e deixar cozinhar por até dar o ponto
(aproximadamente 5 minutos);

Desligar o fogo;

Deixar a pa ligada de 3 a 5 minutos, batendo a massa;

Espalhar a massa sobre a mesa com uma pa e deixar esfriar, depois corta-la e
vira-la para esfriar a parte de baixo;

Com a massa em temperatura ambiente, fazer rolinhos.

OBSERVACOES

Formatar os produtos e imediatamente empanar em dgua e farinha de rosca
(artesanal ou industrial);

Manter os produtos sob refrigeracdo por 2 horas antes de fritar (reforca a
crocancia dos produtos);

Produtos fritos e congelados acrescentar 150g de amido modificado, efetuar
regeneracao de em forno elétrico ou combinado.
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14.3 Massa de Coxinha e Salgados — Flocos

Ingredientes Unidade | Qtd. 15L
Agua L 6,3
Margarina g 380
Sal g 75
Caldo de galinha | g 90
Leite em po g 200
Farinha de trigo | kg 3,5
Flocos de batata | g 250
Agua para flocos | ml 330
Total kg 10,9

MODO DE PREPARO

Coloque agua, margarina, leite em po, sal e caldo na masseira;

Ligar pa e misture;

Desligar a pa

Ferver a mistura;

Baixar o fogo;

Adicionar a farinha; ligar a pa e deixar cozinhar até dar o ponto (por
aproximadamente 5 minutos);

Desligar o fogo;

Adicionar os flocos de batata previamente hidratado com 330ml de dgua;
Deixar a pa ligada por 3 a 5 minutos, batendo a massa e misturando os flocos
de batata;

Espalhar a massa com uma pa sobre a mesa e deixar esfriar;

Com a massa em temperatura ambiente, fazer a rolinhos de massa.

OBSERVACOES

Formatar os produtos e imediatamente empanar em agua e farinha de rosca
(artesanal ou industrial);

Manter os produtos sob refrigeracao por 2 horas antes de fritar (reforca a
crocancia dos produtos);

Produtos fritos e congelados acrescentar 210g de amido modificado, efetuar
regeneracao de em forno elétrico ou combinado.
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Ingredientes Unidade | Qtd. 151
Trigo para quibe kg 5
Agua para hidratar kg 5
Calde de Carne g 400
Pimenta do Reino g 35
Sal g 100
Cebola kg 2,5
Carne Moida kg 5
Hortela in natura g 50
Oleo L 1
Total kg 19

MODO DE PREPARO

Mistura e batimento em amassadeira

Colocar em uma cuba plastica trigo e agua, abrir um buraco no meio e deixar
sob refrigeracao por (minimo) 2 horas ideal 12horas;

Bater em liquidificador cebola, éleo, horteld e temperos secos;

Na masseira: Colocar trigo, carne e temperos batidos;

Bater a mistura até se tornar uma massa homogénea;

Retirar da masseira e dividir a massa em forma bastao;

Besuntar os bastdes com éleo.

Mistura em moedor de carne

Colocar em uma cuba plastica o trigo e a agua, abrir um buraco no meio e,
deixar sob refrigeracdao (minimo) 2 horas ideal 12horas;

Acrescentar ao trigo hidratado: carne, cebola picada, temperos, dleo e
horteld, misturar;

Passar a mistura pelo moedor pelo menos 2 vezes ou até obter uma massa
homogénea;

Dividir a massa em forma bastao;

Besuntar os bastdes com dleo.
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OBSERVACOES
e Arelacdo de trigo, agua, cebola e carne nao devem ser alteradas, pois esta
relacao é responsavel pela textura da massa;
e Formatar os produtos e imediatamente manter sob refrigeracao.

14.5 Recheio de Frango

Ingredientes Unidade | Qtd. 15L
Peito de frango kg 5
Sal g 63
Salsa g 100
Caldo de galinha g 63
Cebola kg 1,25
Pimenta-do-reino g 15
Colorau (opcional) g 100
Margarina g 250
Farinha de trigo g 150
Agua L 1,7
Total kg 13,9

MODO DE PREPARO

e Pique o frango parcialmente congelado em pedacos médios e uniformes
(ndo deixe descongelar totalmente);

e ATENCAO: corte a parte mais grossa do peito em trés partes ao contrario da
fibra; use frango sem pele nem 0ss0;

e Coloque a agua, a cebola picada, o colorau, o frango e o caldo de galinha na
masseira;

e Ligue o fogo, mas nao a p3;

e Cozinhe de 35 a 40 minutos. Quando o frango estiver cozido, desligue o fogo
e ligue o batedor para desfiar;

e Adicione a farinha dissolvida em agua e a margarina, deixando mexer por 10
a 15 minutos;

e Apague o fogo e acrescente a salsa e a pimenta do reino;
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e Resfrie o recheio em recipiente limpo (de preferéncia no freezer, camara ou
ultra congelador)

OBSERVACOES
e Sal a gosto; colocar aos poucos;
e O colorau é opcional;
e Produto frito-congelado para regeneracdo em forno (forno elétrico ou

combinado na fungao ar quente): acrescente ao recheio 150g de amido
modificado Snow Flake 6704

14.6 Recheios de Carne

Ingredientes Unidade | Qtd.15l
Carne moida kg 4
Cebola g 800
Azeite mL 100
Cheiro verde g 100
Sal g 30
Horteld (para recheio de kibe) |g 100
Flocos de batata g 150
Pimenta-do-reino g 10
Colorau g 10
Total kg 6,3

MODO DE PREPARO

e Colocar a carne na MASSEIRA ou panela;

e Quando soltar agua e mudar de cor, acrescentar sal, outros temperos;

e Mexer por mais 5 a 8 minutos até cozinhar;

e Desligue o fogo e adicione o colorau, a salsa, a horteld, (no caso do recheio
para quibe) e a pimenta-do-reino;

e Acrescentar os flocos de batata aos poucos, mexendo bem.

OBSERVACOES

e A hortela sé deve ser adicionada no recheio do quibe;
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e Se nado usar os flocos de batata, deixe secar o caldo por mais tempo ou use
batata amassada.
e As guantidades de sal, pimenta e outros temperos podem ser acrescentados
a gosto, manter a quantidade de cebola.

14.7 Recheio de Queijo

Ingredientes Unidade Qtd.
Mucarela kg 4
Orégano (opcional) g 10
Total kg 51

MODO DE PREPARO.

e Passar o queijo no processador de alimentos;

e Adicionar orégano (opcional; pode ser misturado a massa ao invés do
recheio);

e A massa pode ser a mesma da coxinha.

OBSERVACOES.
e Pode ser adicionado requeijdo cremoso e/ou queijo parmesdo para adicionar
sabor.

15. Folhas de parametros

15.1 Parametros iniciais

Para auxilia-lo na primeira utilizacdo da maquina, disponibilizamos uma tabela com
alguns parametros iniciais e logo apds uma folha para vocé registrar as
configuracdes ideais para a sua receita. Tire quantas copias forem necessarias para
ter como registro.
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saLcano EQ(EE:".Z 'i'a?\:ﬁ"f Massa | RecHEi0 | comTe | SALGADO
7g 1 1 50 30 100 DESLIGADO
15g 1 2 80 60 60 DESLIGADO
30g 2 3 80 60 55 DESLIGADO
60g 2 4 a0 70 55 DESLIGADO
80g 3 5 80 60 55 1
120g 3 6 80 60 55 4
180g 3 6 80 60 55 6

OBSERVACAO:

Estes parametros tem como objetivo orientar nossos clientes na primeira
programacao da sua maquina, lembramos que estes parametros podem variar de

acordo com a receita e a textura da massa e do recheio. Recomendamos que cada

cliente teste sua receita, alterando alguns destes parametros iniciais até encontrar

o ponto e a gramatura ideal. Anote os valores em uma copia da folha de ajustes

personalizados e guarde para futura conferéncia.
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15.2 Folha de ajustes personalizados

—
.@I_I:Qﬂr}lt o PARAMETROS DE AJUSTE
Produto: PESO: Molde:
N2 Bico de massa: N? Bico Recheio

PARAMETROS

MAS REC MOL TOT. -
65 23 45 0 *

\4

MAESA RECHEID CORTE

TN
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16. Limpeza e Higienizagao
Antes de iniciar qualquer trabalho a maquina devera estar limpa e higienizada.
A limpeza e a sanitizagao estao baseadas nas seguintes operacgdes:

- Desmontagem;

- Remocgao dos residuos;

- Limpeza com detergentes;
- Enxdgue;

- Sanitizagao.

Ao realizar a limpeza certifique-se de que a maquina esta totalmente desligada.
Recomenda-se realizar a limpeza e sanitizagdao das partes em contato com o
produto uma vez por dia, na troca de produto ou quando houver necessidade. Nao

utilize nas pecgas que tém contato com o produto de inox: panos, esponjas de ago
ou a parte abrasiva de esponjas tipo dupla-face.

16.1. Produtos de Limpeza

Para limpeza utilize:

Detergente neutro: S3o os mais tradicionais e utilizados do mercado.

Para o enxague utilize:

Agua Aquecida (35° a 45°C): a agua excessivamente quente é prejudicial para

algumas pecas. Ja a lavagem com dgua fria pode resultar na solidificacao de gorduras
nas superficies, prejudicando a eficiéncia da limpeza.

16.2. Sanitizag¢ao
Para a sanitizacao, mergulhe ou enxague as pe¢as com os seguintes produtos e deixe
secar ao ambiente:

Alcool 70°: Desinfetante que contém alcool etilico e d4gua. Nessa concentracdo o
alcool ndo desidrata a parede celular do microrganismo, podendo penetrar no seu
interior, onde ird desnaturar proteinas, fato que ndao ocorre quando se utiliza o
alcool acima ou abaixo da concentracao ideal.
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16.3. Limpeza do Conjunto do Recheio
Desmonte os componentes:

e Desconecte o cabo do motoredutor do plug da maquina.

e Retire a rosca do funil;

e Retire o funil;

e Retire o tubo do recheio e o bico do recheio;

e Remova os residuos de recheio das pecas;

e Com excecdao do motoredutor, umedeca todas as pecas. Passe uma esponja
umida com detergente neutro, até retirar todo o residuo;

e Enxague com agua em seguida, faga a sanitizagdo com o sanitizante escolhido,
observe as recomendacdes de diluicdo de acordo com o fabricante do mesmo.

e Evite respingos d’agua direto na maquina, principalmente no motor de
recheio.

16.4. Conjunto do Cabecote
Desmonte os componentes:

e Desrosqueie o bocal do cabecote;

e Retire o bico de massa do bocal do cabecote;

e Puxe o guia de massa;

e Retire o cabecgote através dos manipulos;

e Remova os residuos de massa das pecas;

e Umedeca todas as pecas. Passe uma esponja com detergente neutro, até
retirar todo o residuo de massa.

16.5. Conjunto da Massa
Desmonte os componentes:

e Rosqueie o manipulo para retirar a cuba;

e Retire a cuba de massa;

e Retire a travessa das roscas e as roscas;

e Retire a caixa de massa;

e Remova os residuos de massa das pecas;

e Umedeca todas as pecas. Passe uma esponja com detergente neutro, até
retirar todo o residuo de massa;

e Enxague com agua.
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16.6. Conjunto do Molde Formador
Desmonte os componentes:
e Retire a protecao acrilica;
e Solte a tampa superior dos moldes e retire-o;
e Retire os moldes.
IMPORTANTE
¢ Nunca solte as porcas na parte inferior do prato.

e Umedeca todas as pecas. Passe uma esponja com detergente neutro, até
retirar todo o residuo de massa;

e Enxague com agua.

16.7. Limpeza do Restante da Maquina

Nao utilize panos, esponjas de aco ou a parte abrasiva de esponjas tipo dupla face
nas pegas que tem contato com o produto e de inox.

e Remova os residuos de massa e recheio. Passe uma esponja macia com o

produto sanitizante sobre a superficie do equipamento, posto de comando e
base. Limpe a mesa por baixo do equipamento.

17. Manutenc¢ao

17.1. Geral

A manutencao preventiva deve ocorrer periodicamente. Portanto, abaixo citam-se
alguns pontos importantes.

Importante: Utilize apenas profissionais capacitados e habilitados na manutencao
da maquina. O trabalho nos equipamentos elétricos, hidraulicos e pneumaticos

deve ser feito apenas pelo pessoal especialmente treinado para esse fim.

e Antes de realizar qualquer manutencao, o equipamento deve estar
desligado e fora da tomada.
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17.2. Manutenc¢ao Preventiva

E importante uma manutencdo preventiva periddica para evitar que defeitos
decorrentes dos desgastes naturais das pecgas paralisem o equipamento durante a
producao.

1) Limpeza das partes em contato com Produto: Conforme especificado a cada
dia.

2) Funcionamento do botao de emergéncia, proteg¢oes, botoes de liga e desliga
dos motores: Visual Diaria

3) Ruidos anormais: Visual Semanal
4) Desgastes dos moldes: Visual Mensal

5) Lubrificacdo das engrenagens da caixa de massa e sistema sobe/desce:
Pincel Semestral
6) Verificar aperto dos parafusos em geral: Ferramenta Semestral

7) Verificar condi¢cdoes dos motores e ruidos: Visual Semestral
8) Verificar aperto dos parafusos do painel e componentes elétricos:
Ferramenta Anual
18. Problemas Mecanicos, Elétricos e Processos

18.1. Massa que Entorta

e Solte ou aperte o manipulo guia do cabecote e verifique se o guia da massa
estd na posicao correta.

18.2. Parede da Massa Fina

e Solte uma volta inteira (360°), caso queira afinar aperte o bocal do cabecote.
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18.3. Produtos que vazam recheio pelo fundo durante o processo.

e Verifique a velocidade do recheio que ndao deve ser maior que o da massa. E
tanto massa e recheio devem ter texturas aproximadas (ndo sendo 1 muito
mais rigido que o outro).

18.4 Varia¢coes de Tamanho, Peso e Quantidade
e Verifique se a energia elétrica da rede é de 110/220v e se mantém constante.

Chame um eletricista para fazer a medicdo e assegurar que a entrada seja
estabilizada.

19. Problemas Elétricos

1- BOTAO DE EMERGENCIA: Verifique se o BOTAO EMERGENCIA estd travado.
Caso positivo, destrave o botao e verifique se a maquina volta a ligar.

2- VERIFIQUE O FUSIVEL: Com a maquina desligada, retire o fusivel localizado na

parte inferior da maquina e verifique. Caso esteja queimado, proceda a
substituicdao do fusivel por outro equivalente.

3- VERIFIQUE A PROTECAO DO MOLDE: Verifique se a chave de seguranca esta
bem posicionada.

4- VERIFIQUE CONEXOES E REDE ELETRICA: Verifique se tomada da maquina
estd conectada a rede elétrica, verifique se a tomada estda com mau contato.
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20. Garantia

Prezado Cliente,

Oferecemos garantia sobre este produto (mediante apresentacao de NF de
compra), contra qualquer defeito de fabricacdo que o mesmo venha a apresentar
no prazo de 12 meses de Garantia Legal a contar da data de emissao da Nota Fiscal.

A BAILON declara a garantia nula ou sem efeito caso o produto tenha sofrido dano
provocado por mau uso: Queda, uso em desacordo com o manual de instalagao e
operacao, etc., fendmenos da natureza (infiltracao, descarga atmosférica, etc.) ou
por ter sido enviado para manutencdo em qualquer assisténcia técnica NAO
AUTORIZADA pela empresa.

O equipamento somente sera recebido com a apresentacao da Nota Fiscal. Se a
Nota Fiscal de compra apresentar rasuras ou modificacdes, o equipamento perde o
direito a garantia.

Cliente:

RG:

Data de compra

/__/
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