MANUTENCAO DE
MAQUINA DE SORVETE




Manutencao Preventiva e Rotinas Diarias

Limpeza e Higienizacao

Procedimentos de Limpeza Diaria

A limpeza diaria das maquinas de sorvete ¢ essencial para garantir a
seguranca alimentar e o funcionamento eficiente do equipamento. Seguir
uma rotina de limpeza ajuda a prevenir a contaminacao e mantém a qualidade
do sorvete produzido. Aqui estdo os procedimentos de limpeza diaria

recomendados:

1. Desligar a Maquina: Antes de iniciar a limpeza, desligue a maquina

¢ desconecte-a da fonte de energia para evitar acidentes.

2. Esvaziar o Reservatorio: Remova qualquer sobra de sorvete do

reservatorio e descarte-o adequadamente.

3. Desmontar Componentes Removiveis: Retire todas as partes

removiveis da maquina, como bicos, pas, misturadores e bandejas.

4. Lavar com Agua Quente: Lave os componentes removiveis com
agua quente para remover residuos de sorvete. Use uma escova para

alcangar areas dificeis.

5. Aplicar Detergente: Use um detergente suave e apropriado para
alimentos. Aplique o detergente nas partes removiveis e esfregue bem

para remover qualquer residuo de gordura ou actcar.



6. Enxaguar Bem: Enxdgue todos os componentes com agua limpa e

corrente para remover todo o detergente.

7. Secar as Partes: Deixe as partes secarem ao ar livre ou use um pano

limpo para secé-las antes de remontar.

8. Limpeza Interna da Maquina: Passe um pano imido com detergente
na parte interna da maquina, incluindo o cilindro de congelamento e

os recipientes de mistura.

9. Enxaguar a Maquina: Enxague a parte interna da maquina com agua
limpa. Alguns modelos possuem um ciclo de enxague automatico que

pode ser usado.

10.Desinfetar Superficies: Use uma solu¢do desinfetante aprovada para
alimentos nas superficies internas e externas da maquina, incluindo

botdes e alavancas.
Produtos de Limpeza Recomendados

A escolha dos produtos de limpeza ¢ crucial para garantir a eficicia da
higienizacdo sem comprometer a seguranca alimentar ou danificar a

maquina. Aqui estdo alguns produtos recomendados:

1. Detergente Neutro: Ideal para remover gordura e residuos de sorvete

sem deixar residuos quimicos prejudiciais.

2. Solucio Desinfetante: Use solucdes desinfetantes aprovadas para
alimentos, como uma solucdo de 4gua sanitdria diluida ou

desinfetantes especificos para equipamentos de sorvete.

3. Escovas de Limpeza: Escovas de cerdas suaves ajudam a limpar areas

dificeis sem arranhar as superficies.

4. Panos de Microfibra: Panos macios que ndo soltam fiapos sdo ideais

para secar e polir as superficies da maquina.



5. Agua Quente: Agua quente ¢ fundamental para dissolver gorduras e

acucares, facilitando a limpeza.
Técnicas de Higienizacido para Evitar Contaminacgao

Para garantir que o sorvete produzido seja seguro para consumo, ¢
importante seguir técnicas de higienizacdo rigorosas que evitam a

contaminacgao cruzada e a proliferagdo de bactérias:

1. Uso de Luvas e Mascaras: Sempre use luvas descartaveis e mascaras
faciais durante a limpeza para evitar a contaminag¢do dos componentes

da maquina.

2. Troca Frequente de Luvas: Troque as luvas sempre que manipular

produtos quimicos de limpeza ou ao passar de uma tarefa para outra.

3. Limpeza de Superficies de Trabalho: Limpe e desinfete todas as
superficies de trabalho antes e depois da limpeza da méquina para

evitar a contaminacao cruzada.

4. Armazenamento Adequado de Componentes: Apos a limpeza,
armazene os componentes removiveis em um local limpo e seco, longe

de fontes de contaminacao.

5. Inspecao Regular: Realize inspegdes regulares para garantir que nao
haja acimulo de residuos ou sinais de mofo nos componentes e

superficies da maquina.

6. Ciclo de Desinfec¢iao: Alguns modelos de maquinas possuem um
ciclo de desinfeccdo que pode ser usado regularmente para manter a

higiene interna do equipamento.

7. Treinamento da Equipe: Garanta que todos os operadores da
maquina sejam treinados nos procedimentos corretos de limpeza e

higienizagdo, entendendo a importancia de cada etapa.



Manter a maquina de sorvete limpa e higienizada ¢ fundamental para a
producao de sorvete seguro e de alta qualidade. Seguir os procedimentos de
limpeza didria, utilizar os produtos adequados e adotar técnicas rigorosas de
higienizagdo sdo praticas essenciais para prevenir a contaminagdo e

assegurar a satisfacao dos clientes.



Inspecao de Componentes

Como Realizar uma Inspecio Visual Diaria

A inspecao visual diaria € um passo fundamental para garantir que a maquina

de sorvete esteja funcionando corretamente e para identificar problemas

antes que eles causem falhas significativas. Aqui estdo os passos para realizar

uma inspe¢ao visual eficaz:

1.

Desligar e Desconectar a Maquina: Antes de iniciar a inspecao,
desligue a maquina e desconecte-a da fonte de energia para evitar

acidentes.

Exame Externo: Comece verificando a parte externa da maquina.
Procure por sinais de danos fisicos, como rachaduras, amassados ou
pecas soltas. Certifique-se de que ndo ha obstru¢des ao redor da

maquina que possam interferir no seu funcionamento.

. Verificacio de Componentes Removiveis: Remova componentes

como bicos, pas, bandejas e recipientes de mistura. Inspecione cada

peca para detectar desgastes, rachaduras ou sinais de quebra.

Inspecdo do Cilindro de Congelamento: Verifique o interior do
cilindro de congelamento em busca de acumulo de gelo ou residuos.
Certifique-se de que ndo ha blocos de gelo que possam impedir o

movimento das pas de mistura.

. Checagem do Misturador e Pas: Inspecione as pas de mistura € o

misturador. Verifique se ha desgastes, deformagdes ou danos que

possam afetar a eficiéncia da mistura.



6. Exame das Conexoées Elétricas: Verifique as conexdes elétricas para
garantir que ndo estejam soltas ou corroidas. Certifique-se de que

todos os fios estdo em boas condi¢des ¢ bem conectados.

7. Avaliacdo dos Selos e Juntas: Inspecione os selos e juntas da
maquina para garantir que nao hé vazamentos. Selos desgastados ou

danificados devem ser substituidos imediatamente.

8. Verificacdo do Painel de Controle: Certifique-se de que o painel de
controle esta funcionando corretamente, sem botoes ou telas
danificadas. Teste os controles para garantir que respondem

adequadamente.
Identificaciao de Desgastes e Problemas Comuns

Durante a inspecdo, ¢ importante saber o que procurar para identificar
desgastes e problemas comuns que podem afetar o desempenho da maquina

de sorvete:

1. Desgaste nas Pas de Mistura: Pas desgastadas ou deformadas podem
nao misturar adequadamente o sorvete, resultando em uma textura

Inconsistente.

2. Rachaduras em Componentes de Plastico: Componentes plasticos
rachados podem levar a vazamentos ou falhas estruturais,

comprometendo a integridade da maquina.

3. Corrosao em Componentes Metalicos: Corrosao pode enfraquecer
componentes metalicos, levando a quebras ou mau funcionamento.

Preste atengado especial as areas expostas a umidade.

4. Acumulo de Residuos e Gelo: O acimulo de residuos ou gelo pode
obstruir partes méveis e reduzir a eficiéncia da maquina. Limpe essas

areas regularmente para evitar problemas.



5. Selos e Juntas Danificadas: Selos ¢ juntas danificados podem causar
vazamentos de liquidos, afetando o processo de congelamento e a

qualidade do sorvete.

6. Problemas Elétricos: Fios desgastados, conexdes soltas ou
componentes elétricos defeituosos podem levar a falhas de energia ou

mau funcionamento do painel de controle.
Registro de Inspecoes e Manutenc¢ao Preventiva

Manter um registro detalhado das inspe¢des e da manutencao preventiva ¢
crucial para garantir que a maquina de sorvete esteja sempre em bom estado.
Aqui estdo algumas praticas recomendadas para o registro e

acompanhamento:

1. Diario de Inspecdo: Mantenha um diario onde todas as inspegdes
diarias sejam registradas. Anote a data, hora e o nome da pessoa que
realizou a inspecdo, juntamente com qualquer observagao ou

problema encontrado.

2. ChecKklists de Inspecao: Utilize checklists padronizados para garantir
que todos os aspectos importantes sejam verificados durante a

inspecao. Isso ajuda a ndo esquecer nenhum detalhe critico.

3. Registro de Manuten¢ido: Documente todas as atividades de
manutencdo preventiva realizadas, incluindo a data, as partes

substituidas ou reparadas e o nome do técnico responsavel.

4. Planejamento de Manutenciao Preventiva: Crie um cronograma de
manuten¢do preventiva que inclua tarefas didrias, semanais, mensais
e anuais. Isso ajuda a garantir que todas as atividades necessarias

sejam realizadas no tempo adequado.



5. Relatorios de Problemas: Mantenha relatorios detalhados de
qualquer problema identificado durante as inspegdes, incluindo as
acoes tomadas para resolvé-los. Isso ajuda a monitorar padrdes e

identificar problemas recorrentes.

6. Analise de Dados: Revise regularmente os registros de inspecao e
manutengdo para identificar tendéncias ou problemas persistentes.
Use essas informagdes para ajustar os procedimentos de manutenc¢ao

e prevenir futuras falhas.

Realizar inspeg¢des visuais diarias, identificar desgastes e problemas comuns
e manter registros detalhados de todas as atividades sdo passos fundamentais
para garantir a longevidade e o desempenho eficiente das maquinas de
sorvete. A manutencao preventiva bem documentada ndo s6 previne falhas
inesperadas, mas também assegura a produgdo continua de sorvete de alta

qualidade.



Lubrificacao e Ajustes

Pontos de Lubrificacdo das Maquinas

A lubrificacao adequada das maquinas de sorvete € essencial para garantir o
funcionamento suave e eficiente dos componentes moveis, prevenindo o
desgaste prematuro e possiveis falhas. Aqui estdo os principais pontos de

lubrificagdo que devem ser regularmente atendidos:

1. Pas de Mistura: As pas que misturam a mistura de sorvete dentro do
cilindro de congelamento precisam ser lubrificadas para garantir

movimentos suaves e evitar desgaste.

2. Eixos e Rolamentos: Os eixos que suportam as pas € outros
componentes rotativos devem ser lubrificados para reduzir a friccdo e

prevenir falhas nos rolamentos.

3. Juntas de Vedacio: As juntas que selam partes moveis da maquina,
especialmente onde hd movimento de componentes, precisam de

lubrificagcdo para manter a vedacao eficaz e prevenir vazamentos.

4. Motores e Engrenagens: Componentes internos como motores €
engrenagens também requerem lubrificagdo adequada para operar

eficientemente e evitar superaquecimento.
Tipos de Lubrificantes e Sua Aplicacio

O uso do lubrificante correto ¢ crucial para a manutenciao eficiente das
maquinas de sorvete. Utilizar o tipo inadequado pode causar mais danos do
que beneficios. Aqui estdo alguns tipos comuns de lubrificantes e suas

aplicacoes:



1. Oleo Alimentar: Utilizado para lubrificacdo de partes que entram em
contato direto com alimentos. E seguro para uso em maquinas de

sorvete e previne a contaminagao.

2. Graxa Alimentar: Similar ao 6leo alimentar, a graxa alimentar ¢
usada em componentes que exigem uma lubrificagdo mais duradoura.

Ideal para eixos e rolamentos.

3. Oleo para Motores: Usado em componentes internos como motores
e engrenagens. Certifique-se de usar oOleos recomendados pelo

fabricante para garantir a compatibilidade.

4. Lubrificantes em Spray: Uteis para areas de dificil acesso. Sprays de
lubrificacdo alimentar sdo ideais para aplicar uma camada fina e

uniforme de lubrificante em componentes méveis.

5. Lubrificantes de Silicone: Podem ser usados em juntas de vedacao e
partes plasticas que necessitam de uma lubrificacdo leve e ndo

pegajosa.
Aplicac¢io dos Lubrificantes

1. Preparacio: Desligue a maquina e limpe bem as areas que serdao

lubrificadas para remover qualquer residuo antigo ou contaminantes.

2. Aplicacao: Aplique o lubrificante de acordo com as recomendagdes
do fabricante. Use a quantidade adequada para evitar excesso, que

pode atrair sujeira e causar problemas.

3. Teste: Ap6s a lubrificacdo, ligue a maquina e deixe-a funcionar por
alguns minutos para garantir que o lubrificante foi distribuido

uniformemente.

4. Limpeza: Limpe qualquer excesso de lubrificante que possa escorrer

para evitar contamina¢do da mistura de sorvete.



Ajustes Necessarios para o Bom Funcionamento

Além da lubrificagdo, realizar ajustes regulares € essencial para garantir que
a maquina de sorvete opere com maxima eficiéncia. Aqui estdo alguns

ajustes comuns:

1. Ajuste das Pas de Mistura: Certifique-se de que as pas estejam
corretamente alinhadas e ajustadas para evitar contato com as paredes

do cilindro, o que pode causar desgaste e ruido.

2. Tensao das Correias: Verifique e ajuste a tensdo das correias que
acionam os componentes moveis. Correias muito frouxas podem
escorregar, enquanto correias muito apertadas podem causar desgaste

€XCEeSSIVO.

3. Ajuste de Temperatura: Assegure-se de que a temperatura do
cilindro de congelamento esteja ajustada corretamente para garantir a
textura ideal do sorvete. Isso pode envolver a calibragao do termostato

conforme necessario.

4. Alinhamento do Motor: Verifique o alinhamento do motor e outros
componentes rotativos para garantir que estdo funcionando sem

vibracoes ou ruidos excessivos.

5. Verificacao de Selos e Juntas: Inspecione e ajuste os selos e juntas
para garantir que nao haja vazamentos de liquidos ou ar, o que pode

comprometer a eficiéncia do congelamento.

6. Ajuste do Painel de Controle: Certifique-se de que todos os botdes €
controles no painel de controle estdo funcionando corretamente e

ajustados conforme necessario para a operacao ideal da maquina.



Manter a lubrificacdo adequada e realizar ajustes regulares sdo praticas
essenciais para o bom funcionamento das maquinas de sorvete. Seguir essas
recomendacdes nao s6 prolonga a vida util do equipamento, mas também
assegura a producdo continua de sorvetes de alta qualidade, mantendo a

satisfacao dos clientes.



