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DEVIDO A CONSTANTE EVOLUGAO DOS NOSSOS PRODUTOS, AS INFORMAGOES AQUI CONTIDAS PODEM SER MODIFICADAS SEM AVISO PREVIO.




1. INTRODUGAO

Este produto foi desenvolvido para o uso em cozinhas
comerciais. E utilizado, por exemplo, em restaurantes,
cantinas, hospitais, padarias e similares.

O uso deste equipamento ndo é recomendado quando:

- O processo de produgdo seja de forma continua em escala
industrial;

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

1.1 Seguranga

As instrugOes abaixo deverdo ser seguidas para evitar
acidente, o ndo cumprimento podera causar lesdes graves:

1.1.1 N3o coloque as mdos na tigela de mistura enquanto a
maquina estiver em funcionamento para evitar ferimentos
pessoais.

1.1.2 N3o permita que cabelos longos se aproximem da
tigela de mistura para evitar ferimentos causados por
serem puxados pelo eixo de acionamento.

1.1.3 Siga rigorosamente o uso correto da maquina,
respeitando as restri¢gdes: ao amassar massa “multiuso”
ou outros tipos de massa dura, a velocidade esta limitada
até a velocidade 3; ao fazer massa de pdo, é proibido usar
velocidade superior a 3, para ndo encontrar resisténcia
excessiva que pode causar sobrecarga no motor ou danos
as pegas.

1.1.4 Danos causados por uso incorreto da maquina sdo
considerados falha de operagdo humana.

1.1.5 O wuso excessivo de farinha pode causar
transbordamento da massa, queda de massa, danos as
pegas da maquina e até ferimentos pessoais.

1.1.6 Ao fazer massa “comum” ou outras massas firmes,
ndo utilize mais do que 1 Kg de farinha, e para massa de
pdo, no maximo 1,5 Kg.

1.1.7 Durante a operagdo da maquina, se for necessario
verificar a massa ou outros ingredientes, antes de abrir a
tampa para operagdo, desligue a maquina, tire da tomada e
sé entdo levante o cabecote.

1.1.8 N3o coloque outros objetos dentro da tigela de
mistura. N3do adicione ingredientes duros ou liquidos
ferventes enquanto a mdquina estiver funcionando, para
evitar respingos e acidentes.

1.1.9 A altura do gancho de massa ja foi ajustada e ndo
requer regulagem manual adicional.

1.2.0 N3o pressione a cabega da maquina de forma brusca,
pois isso pode causar deformagdo da estrutura, falhas no
equipamento e possiveis ferimentos.

/\ Antes de usar, confirme se o protetor contra respingos
da maquina esta fixado no cabegote de mistura.

/M Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para
assegurar que elas ndo estejam brincando com o aparelho.
/N Desconecte o equipamento da rede elétrica quando:
ndo estiver em uso, antes de limpa-lo, remogdo de
acessorios, introdugdo de acessérios, manuten¢io e
qualquer outro tipo de servico.

/A N3o utilize o equipamento caso esteja com cabo
ou plugue danificado. Assegure-se que o cabo de for¢a
ndo permaneca na borda da mesa/balcdo ou que toque
superficies quentes.

/\ Se o corddo de alimentac&o esta danificado, ele deve
ser substituido pelo fabricante ou agente autorizado ou
pessoa qualificada, a fim de evitar riscos.

/NEm caso de emergéncia, desconecte o plugue da
tomada.

/N O manual esta disponivel em formato digital em:
www.skymsen.com.

2. INSTALAGAO E PRE-OPERACAO

2.1 Posicionamento

Seu equipamento deve ser posicionado e nivelado sobre
uma superficie seca e firme com preferencialmente 850
mm de altura.

2.2 Instalagdo Elétrica

Esse equipamento foi desenvolvido para 127 ou 220 Volts
(60Hz). Ao receber o equipamento verifique a tensdo
registrada na etiqueta existente no cabo elétrico.

O cabo de alimentagdo possui 3 pinos redondos, onde um
deles é o pino de aterramento - Pino terra. E obrigatério
que os 3 pinos estejam devidamente ligados antes de
acionar o equipamento.

2.3 Sistema de seguranga

Este equipamento possui um sistema de seguranga que
impede o acionamento do equipamento automaticamente
quando a energia é restabelecida apds uma desconexdo
temporaria. Neste caso, para religar o equipamento sera
necessario repetir o procedimento explicado no item 4.
PROCEDIMENTOS PARA OPERAGAO.

3. COMPONENTES E CARACTERISTICAS TECNICAS

01 - Carcaga 07 — Gancho espiral
02 —Tampa frontal 08 — Raquete
03 — Tampa anti-respingos 09 - Globo

com calha

04 — Tigela de mistura
05 — Base da tigela

06 —Tampa

10 — Raquete raspador
de silicone (vendido
separadamente)

9. DIAGRAMA ELETRICO

)
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A: Interruptor de bloqueio para brago de acionamento.
B: Relé

C: Retificadores de ponte
D: PTC

E: Motor

F: 12VDC

G: MCU

H: Interruptor de botdo
I: MOS

J: Chave de detecc¢do

K: Chave de detecc¢do

L: Display



* Contatos — Chave liga/desliga, botdo de emergéncia,
botdo reset, circuitos eletronicos, etc. Verifique o
equipamento para que todos os componentes estejam
funcionando corretamente e que a operagdo do aparelho
seja normal.

* Instalagdo — Verifique a instalagdo do seu equipamento

conforme item 2 Instalagdo e Pré-Operagdo deste manual.
1- Itens a verificar e executar mensalmente:

- Verificar a instalagdo elétrica;

- Medir a tensdo da tomada;

- Medir a corrente de funcionamento e comparar com a
nominal;

- Verificar aperto de todos os terminais elétricos do
aparelho, para evitar possiveis maus contatos;

- Verificar possiveis folgas do eixo do motor elétrico;

- Checar a fiagdo e cabo elétrico quanto a sinais de
superaquecimento, isolagdo deficiente ou avaria mecanica.

2 - Itens a verificar ou executar a cada 3 meses:

- Verificar componentes elétricos como chave liga/desliga,
botdo de emergéncia, botdo reset e circuito eletronicos
quanto a sinais de superaquecimento, isolagdo deficiente
ou avaria mecanica.

Escaneie o QR Code ao lado para obter :
informagdes sobre cuidados com agos 3
inoxidaveis. i

7. NORMAS OBSERVADAS

ABNT NBR NM 60335-1
IEC 60335-2-64

*Os itens abaixo entre outros mencionados na Norma
regulamentadora NR-12 conforme portaria N2 197,
de dezembro de 2010, devem ser observados para a
seguranga.

- Arranjo Fisico

- Meios de Acesso permanentes

- Manutencdo, Inspegdo, Preparacdo, Ajustes e Reparos.
- Sinalizag3o.

- Procedimentos de trabalho e seguranca.

- Capacitagdo.

- Anexo Il — Conteldo programatico de capacitagdo.

Consulte: www.mte.gov.br

8. SOLUGAO DE PROBLEMAS

CARACTERISTICAS | UNIDADE | BPS5 PRO | BPS5 PRO
Capacidade do Bojo litros 5 5
Tensao \Y% 127 220
Frequéncia Hz 60 60
Poténcia do Motor \\% 800 800
Altura mm 379 379
Largura mm 310 310
Profundidade mm 460 460
Peso Liquido Kg 12,35 12,35
Peso Bruto Kg 15,6 15,6

PROBLEMAS CAUSAS

SOLUGCOES

- O acessorio estd preso.
- A batedeira para de funcionar
durante o uso

PCBA.

- Problema no motor ou na placa

- Desconecte, verifique se ha algum objeto preso
e remova-o. Depois, reinicie a maquina apds o
motor esfriar.

- Contatar uma Assisténcia Técnica Autorizada
(ATA) ou Contatar o Suporte da fabrica.

- O acessorio estd preso.
corretamente.

- A batedeira ndo liga

PCBA.

- O plugue ndo estd conectado

- Problema no motor ou na placa

- Desconecte e verifique se algum objeto esta
impedindo o funcionamento.

- Verifique a conexdo do plugue.

- Contatar uma Assisténcia Técnica Autorizada
(ATA) ou Contatar o Suporte da fabrica.

instalado.
- Ruido excessivo durante a

operagdo L
perac uma superficie nivelada.

- O acessorio ndo esta bem

- A maquina ndo esta apoiada em

- Pegas internas danificadas.

- Desconecte e verifique a instalagdo do
acessorio.

- Coloque a maquina sobre uma superficie
plana.

- Contatar uma Assisténcia Técnica Autorizada
(ATA) ou Contatar o Suporte da fabrica.

CcODIGOS DE ERRO

PROBLEMAS CAUSAS SOLUCOES
EO1 - Problema no rolamento do motor. - Contatar a assisténcia técnica.
EO3 - Problema no ventilador do motor. - Contatar a assisténcia técnica.
E04 - Velocidade do motor inferior a 300 RPM. | - Contatar a assisténcia técnica.

Para informagBes detalhadas sobre os termos da garantia deste produto, consulte o termo de garantia incluido na
embalagem. Este documento descreve a cobertura de itens na garantia, o prazo de cobertura, os procedimentos para
acionar a assisténcia técnica autorizada, e requisitos para manter a validade da garantia. Recomenda-se a leitura atenta

deste termo para garantir o uso apropriado da garantia.

3.1 DESCRIGAO DOS ACESSORIOS

Gancho Espiral: Usado exclusivamente para amassar
massas.

Batedor Raquete: Indicado para bolos, biscoitos, massas,
glacés, recheios, folhados, puffs e puré de batatas.
Batedor Globo: Ideal para ovos, cremes, massas leves,
pdes de |6 sem gordura, merengues, cheesecakes, mousses
e suflés.

Batedor Raspador: Recomendado para manteiga
amolecida e misturas pegajosas, como massas de biscoito.

/N N3o utilize o batedor de globo para misturas pesadas

(exemplo: bater gordura e cubos de agticar), pois isso
pode danifica-lo.

3.2 PRE OPERAGAO

Velocidade

Display

Gancho

1. Botdo de Elevagdo da Cabega

Pressione a cabega para baixo, depois gire o botdo de
elevagdo da cabega no sentido anti-horario com uma mdo e
levante a cabega com a outra mo. Gire o interruptor para
o lado esquerdo, vocé pode abaixar a cabega levantada,
depois pressione a cabega para baixo, quando o interruptor
de elevagdo da cabeca estiver vertical, entdo a cabega
estara bem travada.

2. Indicador de Velocidade

Utilize o painel touch conforme abaixo (bot&es de fungdes):

O painel Touch possui 3 fungdes para selecionar: Gancho
espiral (N. 01), Raquete (N. 02) e Globo (N. 03).

. Velocidade Gancho espiral de 1 até 4.
. Velocidade Raquete 1 até 7.
. Velocidade Globo 1 até 11.

>
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Quando o numero no botdo rotativo esta alinhado com
o indicador de velocidade, ele indica a velocidade de
operagdo.

@t +

3. Botdo Giratério

A maquina é dividida em 0-11 velocidades. Quando a
maquina esta funcionando, girar o botdo no sentido
horario aumenta a velocidade e a maquina funcionara cada
vez mais rapido (mas com o controle do botdo de fungdo,
se a velocidade escolhida for maior que o limite do botdo
de fungdo, a velocidade operacional real é a velocidade
méxima do botdo de fungdo).

4. Temporizador

Pode registrar o tempo e definir o tempo de contagem

regressiva, com um tempo maximo de 60 minutos.

1.  Registrar tempo: Apds selecionar a fungdo, gire o
bot3o giratdrio diretamente, o temporizador comega
a registrar o tempo, a maquina para de funcionar
automaticamente apds 60 minutos. Para iniciar a
maquina novamente, gire o botdo giratério para a
velocidade 0 e repita o processo.

2. Definir tempo de contagem regressiva: Apds
selecionar a fungdo, defina o tempo de contagem
regressiva primeiro e depois escolha a velocidade
girando o botdo giratério. A mdaquina para de
funcionar automaticamente quando o temporizador
exibe 00:00.

5. Botdo de Temporizagdo

Pressione o “+” uma vez, ele aumenta 30 segundos.
Pressione o botdo sem soltar, o tempo aumenta
rapidamente. O tempo maximo é de 60 minutos.
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Pressione o “-” uma vez, ele reduz 30 segundos. Pressione
o botdo sem soltar, o tempo reduz rapidamente.

6. Botdo de Fungdo

Pressione primeiro o botdo de fungdo correspondente
necessario e, em seguida, gire o botdo para escolher a
velocidade. Se vocé girar o botdo giratério diretamente
sem escolher a Fungdo, a maquina assume como padrdo a
fungdo “Mistura Lenta”.

7. Botdo Pausar/Reiniciar

Simplesmente pressione o botdo “Pausar/Reiniciar”
quando a maquina de cozinha estiver funcionando, ela
pausara imediatamente; em seguida, pressione o botdo
“Pausar/Reiniciar” por 1,5 segundos para retomar a
operagdo.

8. Saida Frontal

Remova a tampa frontal para revelar a saida frontal. Em
seguida, instale o acessoério frontal opcional, como maquina
de fazer massas, moedor de carne e processador de salada,
etc. Alinhe os acessérios com a folga de montagem e gire
45 graus no sentido anti-horario. Encaixe o acessério na
posicdo correta.

9. Botdo de Ejegdo para Acessorio Frontal

Pressionando e segurando este botdo, vocé pode soltar
o acessorio frontal da maquina, depois gire o acessorio
frontal no sentido horario, vocé pode retird-lo.

10. Conector de Acionamento

Pode instalar gancho de massa, batedor, batedor de ovos,
batedor de raspador (a ser adquirido separadamente) ou
outros acessorios.

11. Pés de Sucgdo

Possui 2 pés de sucgdo na base. Ao posicionar a batedeira
em uma superficie estavel e lisa, os pés de sucgdo
automaticamente aderem a superficie, proporcionando
maior estabilidade durante o uso. Para mover o
equipamento, levante a alga da cabega.

12. Controle de Velocidade e Capacidade

Bilndicador de luz

0/1/2/3/4/5/6/7/8/9/10/11

Fungdo Velocidade Instrugdo Capa'a.dade
Maxima
1-4 (Ndo
utilizar acima .
B da velocidade 1. Use velocidades Quantidade
N X 1-4 para massas .
N 3, pois esadas e de pio de farinha:
= pode causar P P 200-1500g
. . - (gancho de massa).
Mistura vibraggo
lenta excessiva)
1-7 (Ndo matsgiISt:rz'::as
utilizar acima pegajosas,
. xaropes e biscoitos
da velocidade
3 bois (batedor). -
P 2. Mistura de
pode causar agucar e manteiga
Mistura vibragdo < e
" (batedor).
normal excessiva)
1. Para chantilly,
claras de ovos, 2-20 claras
1-11 .
manteiga, etc. de ovo
Mistura (batedor de globo).
rapida
4. OPERACAO

1. No modo de amassar massas, a velocidade maxima é
3. Mesmo que a velocidade 4-11 seja selecionada, a
maquina permanecera na velocidade 3.

2. Paraseguranga, ndo é permitido usar os programas
de batedor ou batedor de globo para amassar
massas pesadas. Se a poténcia do motor atingir
380W ou mais em um segundo, a velocidade sera
automaticamente reduzida para 3. Se a poténcia
ultrapassar 300W por mais de 3 segundos, a
velocidade serd reduzida automaticamente para 2.

Montagem dos Acessdrios

Para gancho de massa, batedor raquete, batedor de globo
e batedor de raspador — vendidos separadamente.

1. Pressione o botdo de
elevagdo da cabega e
levante a cabega

2. Insira o eixo no encaixe.

3. Empurre firmemente o
eixo para cima e gire no
sentido anti-horério para
fixar.

4. Coloque a tigela na base
e encaixe-a.

6. Pressione o botdo de
elevagdo da cabega e
abaixe a cabega.

5. Gire a tigela no sentido
horario para travé-la.

8. 0 equipamento esta
pronto para ser ligado e
utilizado.

7. Posicione a tampa
protetora e a calha de
ingredientes sobre a tigela.

Remogdo dos Acessorios

1. Desligue o equipamento,
remova a calha de
ingredientes e depois a
tampa protetora.

2. Segure as algas e gire
a tigela no sentido anti-
horario para remové-la.

3. Segure o acessorio,

empurre-o para cima e gire 4. Remova o acessério e
no sentido hordrio para limpe-o.

solta-lo do encaixe.

5. LIMPEZA

/A\Sempre desligue e desconecte o aparelho antes da
limpeza.

1. Batedores (gancho de massa, pa, batedor de claras,
batedor de raspador — vendido separadamente)

. Lave a mdo, seque bem ou lave na lava-lougas.

. Nunca use escovas de arame, 13 de ago ou alvejantes
para a limpeza.

. Utilize vinagre para remover residuos de calcdrio.

Unidade principal e plugue
. Limpe com um pano Umido e seque. Nunca use
produtos abrasivos ou mergulhe em agua

1. Ndo utilize produtos de limpeza que contenham
4cidos ou alcalis fortes para ndo danificar a camada
de protegdo das pegas, o que pode causar corrosdo.

2.  Apéds cada uso, limpe o eixo de transmissdo da
maquina com um pano Umido ou papel toalha.

3. O conector dos acessorios opcionais (maquina de
massas, moedor de carne, fatiador de saladas etc.) é
feito de aluminio fundido sob pressdo e ndo pode ser
lavado na lava-lougas, para evitar oxidagdo.

Ao aparelho ndo deve ser limpo com o jato de dagua ou
limpador a vapor.

Escaneie o QR Code ao lado para obter =
informagdes bdsicas sobre seguranga e
manutengao.

6. MANUTENGAO

A manuten¢do deve ser considerada um conjunto de
procedimentos que visa a manter o equipamento nas
melhores condigdes de funcionamento, propiciando
aumento da vida util e da segurancga.

* Limpeza — Verificar item 5 Limpeza deste manual.

* Fiagdo — Cheque todos os cabos quanto a deterioragdo e
todos os contatos (terminais) elétricos quanto ao aperto e
corrosao.



