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1. Descricéo

As camaras de fermentagdo trazem a maior tecnologia da refrigeracéo e controle
na fermentac&o de paes, possibilitando com isso, economia nos custos de méao-
de-obra e energia elétrica, conferindo melhor qualidade a seus produtos. Para
uma melhor utilizacdo e aproveitamento das fungBes oferecidas pelo seu
equipamento, € aconselhavel a leitura completa e divulgagdo entre os
funcionarios da empresa do contetdo deste manual antes do inicio de operagao
com o equipamento.

2. Instalacao
2.1 Recebimento

Ao receber 0 equipamento, verificar cuidadosamente se a embalagem esta intacta e se
néo sofreu nenhum dano durante o transporte.

Depois de desembalado, confirmar se nao falta nenhum componente e se as
caracteristicas e o estado correspondem as especificacbes da ordem de compra.

A instalagdo, manutencdo e outras intervencdes, devem ser efetuadas por técnicos
especializados e autorizados. O fabricante declina qualquer responsabilidade e nédo se
encontra obrigado a cobrir a garantia, no caso destas condicbes ndo serem
respeitadas.

O aparelho deve ser utilizado segundo este manual e apenas para o fim indicado pelo
fabricante. O uso incorreto do equipamento pode causar danos no equipamento e aos
utilizadores.

Recorda-se que a nossa busca constante de melhoramentos tecnoldgicos, podera
acarretar alteracGes sem aviso prévio, nos modelos referidos neste manual.

2.2 Placa de identificacdo
Esse modelo possui no exterior do equipamento, na parte superior, uma placa onde

constam os dados que consideramos principais. Dentre eles salientamos o MODELO e
N.° SERIE / ANO, fundamentais para qualquer consulta ao fabricante.

=
Legend kiima G
1- Modelo TECHOLOGIA DO FRID g"-;
2- Codigo :

| WODELD CORRENTE
3- N.° de Série | . -
4- Ano | crooass | Tesshe |
5- Corrente (A) | = gERE | T
. | FOT. AT

6- Tenséo / Frequéncia (V / Hz) 3 . h
7- Poténcia (W) L] bR L4 Teowolopls oo Fric

Braw m - WD DEPIL S
TalbPum : B B0 T ¢ -7 A
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Dados Técnicos

Modelos Dimensdes Tensdo Cox;;:] y A|m%anbtgcao Disjuntor  Conex&o
1027 (altura) x
CF 10 1030 (largura) x 220V/1PH 0,4 1.5mm?2 10A Plug 2P+1T
970 (profundidade)
2080 (altura) x
CF 20 755 (largura) x 220V/1PH 0,45 1.5mm?2 10A Plug 2P+1T
1010 (profundidade)
2080 (altura) x
CF 40 1510 (largura) x 220V/1PH 0,7 1.5mm?2 16A Plug 2P+1T
1010 (profundidade)
2190 (altura) x
CF40T 780 (largura) x 220V/1PH 11 1.5mm?2 16A Plug 2P+1T

1868 (profundidade)
* Os consumos acima séo baseados nas seguintes condi¢des: condensagdo 45°C, evaporacédo 0°C e
umidade relativa 80%.

2.3 Ligagao a corrente elétrica e Ponto hidraulico

Os nossos produtos sao fornecidos com cabos de alimentacéo plug 2F + 1T segundo
anorma ABNT 5410. A camara deve ser ligada a umatomada.

As camaras de fermentacdo devem possuir uma entrada de agua, de preferéncia
exclusiva, que obedeca as especificacdes técnicas de pressdo. Adapte o registro
rosca ¥” NPT e uma saida de agua para escoamento (ralo).

Corrente Refrigeracdo 3,7A
Corrente Aquecimento 6,4A
Poténcia Refrigeracao 0,8KW
Poténcia Aquecimento 0,85KW
Poténcia Aquecimento 0,85KW

2.4 Colocagao

- Retirar com cuidado a embalagem e da paleta
para néo danificar as superficies do equipamento.
Remover a pelicula de PVC de protegao.
Aconselha-se a instalacdo do aparelho
afastado de possiveis fontes de calor (como
fornos, radiadores, etc.) e de luz solar direta.
- A parte superior nunca deve ser tapada ou
obstruida - deve ser garantido espaco livre a
estas zonas, de forma a assegurar uma boa
circulagdo de ar.
- As partes laterais, traseira e superior devem ficar afastadas 50mm.
- Para assegurar um bom funcionamento, o aparelho deve ser sempre com o piso
nivelado, permitindo que as portas fechem perfeitamente. As pequenas diferencas
de nivel podem ser compensadas através da regulagéo dos pés.
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2.5 Instalacéo
Ainstalacao deve ser efetuada atendendo sempre as seguintes normas:

- Regulamentos referentes a construcgao de edificios e normas contra incéndios.
-Regras em vigor quanto a prevencao de acidentes.

O aparelho é fornecido com um cabo de alimentagdo regulamentar cujo
comprimento € suficiente para permitir a ligacdo a tomada.
- A tomada deve ser de facil acesso e dimensionada para o consumo maximo,
devendo possuir FIO DE TERRA.
- Nunca utilizar tomadas sem fio de terra, nem adaptadores ou extensoes.
- Para ligagdes diretas a rede, deve instalar-se sempre um dispositivo de interrupgao
(disjuntor) dimensionado de acordo com as normas internacionais.
- Ap6s o recebimento do equipamento, devera ser agendada a visita de um técnico
autorizado para efetuar a instalacéo do equipamento. Com o nimero de série em
maos, deve-se entrar em contato com a Klimaquip no nimero: 0800 70 KLIMA
(0800 7055462).

CF 10

Saida de dreno com
0,5m de mangueira ™
-

Entrada de agua com
mangueira de 1,5m com
saida de maquina de
lavar de 1" e cabo de
alimentagéao de 2,5m
com 2F + 1T, Disjuntor de 6A

TEMPERATURA AMBIENTE
PARA TRABALHO < 40°c

AMBIENTE AREJADO
NIVELADO E LONGE
DE FONTES DE CALOR

Lids
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3. Operacéo

As camaras fermentadoras foram desenvolvidas para criar um ambiente
controlado em tempertaura e umidade e assim permitir acelerar ou retardar o
processo de fermentagao.
Para assegurar um bom funcionamento é necessario que se evite a abertura
desnecessaria das portas.

3.1 Funcionamento

Assegurar que o plug esta corretamente introduzido na tomada e que o disjuntor
(caso exista) do aparelho esteja ligado.

Basicamente o equipamento possui duas fungfes distintas: Aquecimento e
Refrigeracéo.

O aquecimento é utilizado para acelerar o processo de fermentagéo.

Arefrigeracao é utilizada para inibir o processo de fermentacao.

Ao ligar o controlador o display mostrara a umidade, temperatura atual, hora e o dia
dasemana. Pode ser escolhido 0 modulo de Aquecimento ou Refrigeracéo.

Configurar o equipamento
Para ligar o equipamento, pressione a tecla

3.2 InstrucBes de manuseio
3.2.1 MODO MANUAL - REFRIGERACAO

Pressione uma vez a tecla de refrigeracéao

Quando a programagcéo estiver inativa e o led de refrigeracéo estiver ligado, o
equipamento permanecera em modo de refrigeracéo.

Caso venha a trabalhar com o equipamento somente na refrigeracdo é
necessario que inverta o ciclo pelo menos 20 minutos por dia, isto é necessario
para evitar a formacéo e bloqueio de gelo no evaporador. Neste caso pode ser
gerada uma programacéao para o equipamento.

3.2.1.1 AJUSTAR A TEMPERATURA DE REFRIGERAGCAO:

- Pressione a tecla uma vez. Com as teclas e selecione a opgéo 1.
AJUSTA TEMP. REFRIGERACAO;

- Pressione uma vez para acessar a 0pgao;

-Comasteclas /. eV ajuste atemperaturaentre 2a16°C;
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- Pressione uma vez apos selecionar a temperatura;

- Pressione parasairdo MENU.

3.2.2MODO MANUAL - AQUECIMENTO

Pressione uma vez a tecla de aquecimento
Quando a programacdo estiver inativa e o led de aquecimento estiver ligado, o
equipamento permanecerd em modo de aquecimento.

IMPORTANTE:

Quando o display mostrar a mensagem “FALTA DE AGUA”, favor conferir se o registro de
entrada de agua esta aberto. A entrada de agua deve ficar permanentemente aberta a fim de
evitar que falte agua.

Caso o registro esteja aberto e a mensagem continue, FAVOR ENTRAR EM CONTATO
IMEDIATAMENTE COM A KLIMAQUIP.

3.2.2.1 AJUSTAR ATEMPERATURA DE AQUECIMENTO:

Pressione a tecla uma vez. Com as teclas /\ e | selecione a opgdo 2. AJUSTA TEMP
AQUECIMENTO;

Pressione uma vez para acessar a opGao;
Comasteclas /, e ajusteatemperaturaentre 16 a60°C;
Pressione uma vez apos selecionar a temperatura;

Pressione parasairdo MENU.

3.2.3 AJUSTAR AUMIDADE

Pressione a tecla uma vez. Com as teclas £, e | selecione a opgao 3. AJUSTA
UMIDADE;

Pressione uma vez para acessar a opgao;
Comasteclas £\ e ' ajuste aumidade entre 30 a 98%);
Pressione umavez apo6s selecionar a porcentagem de umidade;

Pressione parasair do MENU.
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3.2.4 AJUSTAR O RELOGIO

Pressione a tecla uma vez. Com as teclas £\ e selecione a opgao 4. AJUSTA
RELOGIO;

Pressione umavez para acessar a op¢ao;
Comasteclas/\ e ' selecione otempo correspondente a HORA,;

Pressione uma vez para confirmar. O cursor automaticamente ira para o campo de
MINUTOS.

Pressione uma vez para finalizar o ajuste;

A mensagem “HORA AJUSTADA” aparecera no cursor, indicando que o procedimento foi
bem sucedido;.

Pressione pararetornarao MENU.

3.2.5 AJUSTAR APROGRAMAGAO

Pressione a tecla umavez. Comasteclas /\ e | selecione a opgdo 5. PROGRAMACAO
(INATIVA);

Pressione umavez para acessar a 0pgao;

Na tela HORA P/ ENTRAR utilize as teclas /. e ' e selecione o tempo correspondente
a HORA,;

Pressione uma vez para confirmar. O cursor automaticamente ira para o campo de
MINUTOS;

Utilize as teclas e | eselecione o tempo correspondente aos MINUTOS;

Pressione uma vez para confirmar. O cursor automaticamente ira para a tela HORA
P/ SAIR;

Na tela HORA P/ SAIR utilize as teclas e e selecione o tempo correspondente a
HORA;

Pressione uma vez para confirmar. O cursor automaticamente ira para o campo de
MINUTOS;

Utilize as teclas e | eselecione o tempo correspondente aos MINUTQOS;
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Pressione uma vez para confirmar. O cursor automaticamente ird4 para a tela de
Programacéo.

3.2.5.1 PROGRAMAGAO PERMANENTE
Essa programagcao é utilizada como ativa todos os dias.
Utilize asteclas /. e ' eselecione PERMANENTE;
Pressione uma vez para selecionar a opgao e finalizar o ajuste;
A mensagem “PROGRAMACAO CONCLUIDA’ aparecera no cursor, indicando que o
procedimento foi bem sucedido.
3.2.5.2 PROGRAMAGCAO UMA VEZ
Essa programagcao é utilizada apenas no dia atual.
Utilizeasteclas /. e ' eselecione UMAVEZ;
Pressione umavez para selecionar a opgao e finalizar o ajuste;

A mensagem “PROGRAMACAO CONCLUIDA” aparecera no cursor, indicando que o
procedimento foi bem sucedido.

3.2.5.3PROGRAMAGAO DEFINIR DIA
Essa programagcao sera utilizada apenas nos dias selecionados pelo usuério.

Utilizeasteclas #. e ¥ eselecione DEFINIRDIA;

Pressione uma vez para selecionar a opgao;

Utilize as teclas e ' paraescolherodiadasemana;
Comatecla alterne entre “sim” ou “n&o0” nos dias selecionados;
Para configurar os demais dias da semana repita os passos acima;
Pressione uma vez para finalizar a programacéo;

A mensagem “PROGRAMACAO CONCLUIDA” aparecera no cursor, indicando que o
procedimento foi bem sucedido;

Pressione atecla uma vez pararetornar ao MENU.
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OBS: DURANTE A PROGRAMAGAO ATIVA 0S LEDs FICARAO PISCANDO, INDICANDO
QUE A PROGRAMAGAO ESTA ATIVA, JA NA PROGRAMAGAO MANUAL O LED FICARA
ACESSO DIRETO. CASO OPTE POR UMA PROGRAMAGAO MANUAL, REALIZAR O
CANCELAMENTO DA PROGRAMAGAO ATIVA.

3.2.5.4 CANCELAMENTO DE PROGRAMAGAO

Pressione a teclali ) umavez. Comasteclas /. e | selecione aop¢do 5. PROGRAMACAO
(ATIVA);

Pressione uma vez para selecionar a opgao. A tela com os horarios programados ira
aparecer;

Pressione outravez. Natela “DESEJA CANCELAR PROGRAMA?” utilize asteclas e
e selecione SIM;

Pressione uma vez para selecionar a op¢ao e finalizar o processo.

3.2.6 AJUSTAR O DIA DA SEMANA

Pressione a tecla umavez. Comasteclas /. e | selecione a opgédo 6. AJUSTAR DIA
DA SEMANA;

Pressione umavez para acessar aopcao;
Com asteclas e ' selecione o diadasemanaatual;
Pressione uma vez apos selecionar o dia;

Pressione parasairdo MENU.

3.3 Instru¢Bes de seguranca

- Desligar o aparelho da tomada antes de limpar e sempre que seja necessario efetuar
manutencoes.

- Nunca utilizar tomadas sem fio de terra, nem adaptadores ou extensdes.

-Nunca ligar o aparelho a tomada com as méos molhadas.

3.4 Inatividade Prolongada
Quando se prevéem longos periodos de inatividade, aconselha-se o seguinte:

- Desligar o aparelho datomada.
- Retirar todos os produtos alimentares.
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- Efetuar as operacdes de manutencao.
- Deixar as portas entreabertas para evitar a formac&o de odores.

4. Manutencao
4.1Limpeza de detergente adequado

Usar um detergente desinfetante ou um detergente neutro ou suavemente alcalino
(recomendado para superficies metdlicas) seguido por uma solucéo desinfetante.
Estes detergentes sdo necessarios para matar ou neutralizar os microrganismos das
superficies em contato com a comida armazenada. Contudo, tém que se escolher
com cuidado porgue alguns séo toxicos e devem apenas ser usados em superficies
que ndo estejam em contato com comida.

4.2 Limpezainicial da camara

Antes de colocar o equipamento em funcionamento é aconselhavel limpar
completamente o interior com um detergente suave e agua e, em seguida, com agua
e umasolucgdo desinfetante. Deixar 0 equipamento secar ao ar livre.

4.3 Limpeza Periodica

Deve-se limpar o equipamento quando a carga de produto esta no seu ponto mais
baixo.

Para limpar as superficies interiores e exteriores devem-se efetuar os seguintes
passos:

- Desligar o aparelho da corrente e retirar todos os alimentos do seu interior.

- Abrir as portas para permitir que o equipamento alcance a temperatura ambiente.

- Retirar todas as grelhas, as calhas e o suporte de calhas e limpa-los.

- Limpar cuidadosamente as superficies, usando um pano imido.

- Limpar com agua e um detergente adequado.

- Enxaguar com agua pura e secar cuidadosamente.

- E absolutamente desaconselhavel a utilizacdo de jatos de agua sob presséo,
sobretudo na dire¢do do grupo frigorifico.
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4.4 Manutencao extraordindria e reparagoes

Para assegurar uma longa duracdo e um funcionamento correto do sistema
frigorifico, devem efetuar-se regularmente manutengBes ao condensador,
procedendo-se do seguinte modo:

- Desligar o aparelho da tomada, retirando o plug.
- Passar um aspirador ou um pincel pelo condensador, no sentido das aletas.

A manutencdo extraordinaria e as reparacdes devem ser efetuadas por
pessoal especializado e 0 uso de pegas que ndo sdo de origem, liberta o
fabricante de toda a responsabilidade e anula a garantia.

4.5 Manutencdo do sistema de filtragao

Uma das necessidades fundamentais para garantir a qualidade da agua e a vida util
dos equipamentos é a filtragdo. As Fermentadoras da Klimaquip possuem um
sistema de filtragao utilizado para remover particulas, gostos e odores indesejaveis,
inclusive os de cloro e os de célcio.

4.5.1 COMPONENTES

- Carcagas de polipropileno compactas, que ocupam pouco espago, resistentes a
altas pressoes.

- Elementos filtrantes especificos para remocgé&o de sedimentos, particulas de areia,
barro, ferrugem, cloro, calcio, gostos e odores indesejaveis.

Sistema composto por dois elementos filtrantes, sendo um de tripla filtracdo para
remocao de gostos, odores e cloro e outro de celulose de algod&o para retencéo de
sedimentos.

4.5.2 BENEFICIOS

» - Remocé&o de particulas de areia, barro, ferrugem, calcio e outros
- == sedimentos.
miil - E" - Reducéo de gostos e odores indesejados da agua.
r - Eliminac&o do gosto e cheiro do cloro.
- Efetiva reducédo de cistos e bactérias.
- Aumento da vida util do equipamento.
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4.5.3 ESPECIFICACOES

VAZAO
MODELO RECOMENDADA CONEXAO DIMENSOES DEC Qggggggg
LITROS/HORA
APK 360 360 2" NPT 39X23,5X13 2

4.5.4 ELEMENTOS FILTRANTES (CARTUCHOS)

APLICACAO
MODELO A GOSTO CISTOS <
VAZEO MICRAGEM ODOR CLORO  gacTeRias SEDIMENTOS CALCIO
AP 117B 360 L/H 5UM § S N N
CANISTER 360 L/H 900 ML N S N S S

4.5.5 CUIDADOS ESPECIAIS

- Por possuir elemento filtrante de carvao ativado, que retira o cloro e deixa a agua
propensa a contaminagdes microbioldgicas.

- Produto a ser utilizado em ponto de uso

- Produto destinado a filtracdo de agua potavel, que atende a portaria 518 do
ministério da salde.

- Avida util do cartucho varia proporcionalmente com a vaz&o, quantidade, tamanho
de particulas, teor de cloro livre e tipo de servigo continuo ou intermitente.

- Estima-se uma vida util dos elementos filtrantes em aproximadamente 3 anos.

Portanto a Klimaquip recomenda-se que nesse periodo sejam trocado 0s
elementos a fim de preservar a vida Util do equipamento.

A Klimaquip ndo se responsabiliza por danos causados ao equipamento caso 0
sistema de filtro esteja danificado.
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5. Anomalias

Ao notar anomalias ou funcionamentos irregulares, antes de chamar os servigcos
técnicos verificar se:

- Ointerruptor geral esta iluminado.

- As portas fecham corretamente.

- As gaxetas da porta atuam corretamente.

- O equipamento nao esta perto de fontes de calor.

Apos verificagdo na tabela abaixo e constatacéo de um real defeito, entre em contato
com o representante ou com a fabrica e, solicite a visita de um técnico.

TABELA PARA VERIFICACAO DE DEFEITOS

Na&o Liga Verifique se ha Energia na Tomada
Verifique se o compressor esta funcionando
Nao Resfria Verifique o Ventilador do Condensador

Verifique o Ventilador do Evaporador
Verifique se ha Alimentagéo de Agua

N Esquenta Verifique o Ventilador do Evaporador
Verifique se a fungdo Aquecimento esta ativa
Verifique se ha Formagao de Vapor Interno
Verifique a Temperatura externa (deve ser menor que 40°C)

Resfria Pouco Veja se ndo existe sujeira no Condensador

Verifique se os ventiladores internos estdo funcionando

Se tais controles forem negativos, é aconselhavel retirar o que se encontra no interior
do movel, desliga-lo da corrente e entrar em contato com a Klimaquip no nimero:
0800 70 KLIMA (0800 70 55462).
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6. Certificado de Garantia

A Empresa Klimaquip S/A Tecnologia do Frio, como fabricante, garante ao primeiro
comprador—usuario, os objetos da relagdo abaixo:

a) PRAZO, COMPROVACAO E CONDICOES DE GARANTIA:

- Os equipamentos Klimaquip tém garantia de um (1) ano, contada a partir da data de
emisséo da nota fiscal.

- Esta garantia é dada exclusivamente contra defeitos de fabricacéo, projeto, montagem
ou pegas.

- Para comprovacéo do prazo de garantia, o cliente devera apresentar a primeira via da
nota fiscal de compra. Na auséncia desta, serd valida para contagem do prazo de
garantia, a data de fabricacdo escrita na etiqueta de identificacdo fixada no
equipamento.

b) ENTREGA TECNICA OU MANUTENGAO:

A Klimaquip garante aos seus equipamentos assisténcia técnica permanente, no caso de
solicitagdo de atendimento em garantia, em cidades onde a Klimaquip néo dispde de
Assistente Técnico Autorizado, ficara a cargo do Cliente:

- Custos com deslocamento nos casos em que a localidade do solicitante estiver acima de
100 km da Assisténcia Autorizada mais proxima.

- Custos com hospedagem, deslocamento, translado e alimentac&o, nos casos em que for
necessaria a permanéncia do técnico na cidade do solicitante para a
continuidade/concluséo do(s) servico(s).

- Custos com deslocamento de equipamentos, caso seja necessario o envio a fabrica para
reparo.

- Custos com o retorno do Técnico em atendimentos destinados a Entrega Técnica, caso
0s pontos prediais exigidos para a instalagdo do equipamento néo estejam conformes e
de acordo para a execugdo do servico.

- Caso no atendimento em Garantia o equipamento ndo apresente defeito e/ou o defeito
apresentado ndo estiver coberto pelos termos de garantia, as despesas de deslocamento,
hora técnico, hospedagem, alimentagao (caso necessario) serao repassados ao cliente.

¢) ESTAO EXCLUIDOS DA GARANTIA:

Danos causados pela falta de manutencéo e limpeza (manutencéo preventiva).

Avarias resultantes de impericia do operador, uso indevido e acidentes de qualquer
natureza.

Defeitos ou danos oriundos da prolongada falta de utilizagéo.
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Problemas com rede de alimentagdo do local onde o equipamento encontra-se instalado,
tais como raios, quedas de tensao, etc.

Defeitos decorrentes de intervengdes efetuadas por terceiros ndo autorizados pela
Klimaquip.

As seguintes pecas: lampadas, gaxetas, sonda espeto, vidros e filtros de agua.

Qualquer problema oriundo de transporte (transportadora): amassados e arranhfes no
equipamento, por exemplo.

d) EXTINCAO DA GARANTIA:

Pelo término do prazo de validade.

Pela introducdo de modificagdes ou altera¢Bes no projeto do equipamento, e uso de
acessorios improprios.

Atendimento (entrega técnica ou manutengao) prestado por terceiro ndo autorizado.

Pela suspenséo ou atraso nos pagamentos das presta¢des vencidas ou a vencer.

e) DISPOSICOES GERAIS:

A fabrica ndo se responsabiliza por pegas estragadas ou perdidas no transporte, sendo
que os riscos e custos deste sdo por conta do comprador. As pecas substituidas, sem
débito, em decorréncia da garantia, sdo de propriedade do fabricante.

S8o de responsabilidade do cliente ou reclamante, as despesas decorrentes de
atendimento de Assisténcia Técnica, quando as mesmas forem julgadas improcedentes.
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Entrega Técnica

NUmero de Série: [ ]

Técnico:

Certificamos que todos os itens de preparacdo da entrega técnica foram verificados e
outras inspecdes e operagdes foram executados para assegurar o pleno funcionamento da
magquina, garantindo que o cliente tem total conhecimento de funcionamento, e que
também foi instruido a proceder de acordo com o manual no que diz respeito a cuidados e
manuten¢éo do equipamento.

Observagdes:

Assinatura com carimbo do técnico responsavel
Cliente:

Declaro que recebi o produto acima identificado em perfeitas condi¢cbes de uso e
funcionamento, estando também de pleno acordo com as normas de garantia do
fabricante, tendo recebido inclusive 0 manual de instru¢des do produto, estando ciente dos
itens assinalados abaixo relacionados:

- Caracteristicas elétricas e aterramento

- Cuidados com o equipamento

- Operacéo do equipamento

- Manutencé&o preventiva

- Garantia

Observacdes:
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Entrega Técnica

imaquip

Destaque e envie para a Kl

Técnico:

Certificamos que todos os itens de preparacdo da entrega técnica foram verificados e outras inspecdes e
operagdes foram executados para assegurar o pleno funcionamento da maquina, garantindo que o cliente tem
total conhecimento de funcionamento, e que também foi instruido a proceder de acordo com o manual no que diz
respeito a cuidados e manutencédo do equipamento.

Observacoes:

Assinatura com carimbo do técnico responsavel
Cliente:

Declaro que recebi o produto acima identificado em perfeitas condi¢fes de uso e funcionamento, estando
também de pleno acordo com as normas de garantia do fabricante, tendo recebido inclusive o manual de
instrugGes do produto, estando ciente dos itens assinalados abaixo relacionados:

- Caracteristicas elétricas e aterramento

- Cuidados com o equipamento

- Operagao do equipamento

- Manutenc&o preventiva

- Garantia

Observagdes:

Assinatura com carimbo do cliente
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