MANUAL DE INSTRUCOES
PASTEURIZADOR LENTO SULINOX
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AO PROPRIETARIO

Amigo Produtor: o senhor acaba de adquirir um Pasteurizador Lento Sulinox.
Produto de mais alta qualidade o qual temos a certeza que lhe trara
beneficios e satisfacao na utilizacdo no seu dia a dia.

Leia atentamente esse manual antes de colocar o seu Pasteurizador Lento
em funcionamento pela primeira vez. O tempo despendido por vocé para ficar
familiarizado com as caracteristicas construtivas e de operacao, sera
compensado com uma melhor eficiéncia e durabilidade do equipamento.

Proprietario / Fazenda:
Modelo do Pasteurizador Lento: () 250L ( ) 500L
NUumero de Série:

Data de Instalacao:
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ASSITENCIA TECNICA

Veja abaixo os contatos que poderdo ser uteis ao solicitar Assisténcia
Técnica:

ORDENHADEIRAS SULINOX LTDA

Rua Vereador Mario Cardoso Ferreira, 527
Distrito Industrial — CEP 94836-195
Alvorada — RS - Brasil

Fone: (51) 3044-9000

Home page: www.sulinox.com

e-mail: sulinox@sulinox.com

Departamento de Assisténcia Técnica: (51) 3044-0229
e-mail: suporte@sulinox.com
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ESCLARECIMENTOS GERAIS

- Este equipamento foi projetado para trabalhar dentro de determinadas
condicOes, contidas nesse manual, que devem ser seguidas a risca.

A observancia e o cumprimento das condicdes de instalacdo, operacéo e
manutencao estipuladas neste manual s&do fundamentais para a obtencéo
de melhor eficiéncia e maior vida util do seu equipamento.

A garantia sera valida somente quando o Certificado de Entrega Teécnica
estiver devidamente registrado na Sulinox. Portanto, na ocasiao de Entrega
Técnica, exija o correto preenchimento deste Certificado.

O Pasteurizador Lento Sulinox é recomendado para pasteurizar somente
leite Bovino.

Producao de Queijos: devido aos diferentes processos de pasteurizacao
demandado pelos variados tipos de queijos, a Sulinox nao se
responsabiliza por processos que nao estao de acordo com a programacao
original de fabrica.
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RECOMENDACOES

A ATENGAO!

- A Ordenhadeiras Sulinox Ltda nao se responsabiliza por processos de

pasteurizacido que nao estdo de acordo com a programacao original do
Pasteurizador Lento Sulinox.

- A Ordenhadeiras Sulinox Ltda n&o se responsabiliza por leites

contaminados por virus ou bactérias resistentes ao processo de
pasteurizacao lenta.
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CARACTERISTICAS TECNICAS

Estrutura confeccionada em aco carbono galvanizado a fogo;

Tanque construido essencialmente em aco inox AlSI 304;

Aguecimento elétrico provido por 03 resisténcias elétricas de 5KW cada,;
Caracteristicas elétricas das resisténcias: 220V — Monofasico;
Capacidade: 250L ou 500L,;

Isolamento térmico: Poliuretano injetado de alta densidade;

Sensor para controle da temperatura do leite;

Termostato Digital;

Motorredutor para agitacao do leite.
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IDENTIFICACAO GERAL DOS COMPONENTES

Conexéo para saida da agua da circulacao para resfriamento do leite
Conexao para entrada da agua da circulacdo para resfriamento do leite
Registro para drenar agua da camisa

Resisténcias Elétricas

Valvula Borboleta para retirar o leite do pasteurizador

Motorredutor do sistema de agitacao do leite

Caixa Elétrica de Comando
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RECEBENDO E DESEMBALANDO O PASTEURIZADOR

O Pasteurizador é entregue envolto por uma embalagem de madeira para
gue evitar que o equipamento sofra danos durante o transporte e manuseio.

a. N&o vire ou deite a embalagem;
Nao empilhe as embalagens;

c. Sempre que possivel, utilize uma paleteira ou empilhadeira para
movimentar o equipamento;

d. NAo manuseie 0 equipamento segurando-o pela tampa, motorredutor ou
pela caixa elétrica de comando;

e. A Ordenhadeiras Sulinox nao se responsabiliza por danos causados ao
produto devido ao transporte. Os danos causados pelo transporte NAO
estao cobertos pela Garantia do produto;

f. N&o receber o produto ja danificado. Em caso de recebimento, a
Ordenhadeiras Sulinox entenderad que o produto foi avaliado e aprovado
no momento da entrega.
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INSTALACAO

A Atencdo: antes de iniciar a instalacdo do Pasteurizador, leia e
compreenda as instrucdes contidas nesse manual.

A A Ordenhadeiras Sulinox nao se responsabiliza por danos ou
acidentes causados por uso improprio e/ou em condicdes néo descritas nesse
manual.

1. O Pasteurizador Lento devera ser instalado em um local adequado,
protegido das intempéries e com piso adequado e nivelado;

2. Nivelar o equipamento: o nivelamento se da atraves dos parafusos
niveladores localizados sob a base (estrutura tubular) do pasteurizador. Os
parafusos deverdo ser apoiados nas sapatas enviadas junto com o
produto.
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INSTALACAO

3. Aterrando o equipamento: para um correto aterramento, deve-se utilizar 03
(trés) hastes de cobre com diametro de 2" e comprimento minimo de
1200mm. As hastes devem ser aterradas em forma de triangulo com uma
distancia de 1200mm entre as mesmas e interligadas por um fio de cobre
nu (sem isolamento) com diametro de 6mm. Apds, o fio terra preso na
estrutura do pasteurizador devera ser conectado ao aterramento.

Cabo de cobre nd
@ 6 mm?
A O correto aterramento é fundamental tanto Hetstoss e coboe
] comp. =1,2m

para a seguranca do quanto para o perfeito @ 1/2"
funcionamento dos componentes elétricos. B
N&ao utilize cabo de cobre comum retirando
0 revestimento, pois esse tipo de cabo néo
apresenta a resisténcia adequada para esta Espacamento entre
finalidade. hastes =142
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INSTALACAO

4. Verificar a tensdo da rede elétrica: os requisitos minimos para funcionamento
em 220V monofasico sao:
a. Tensdo Minima: 190V
b. Tensdo Maxima: 254V

5. Certificar que a rede elétrica esteja desligada;
6. Instalar um Disjuntor de 100 A. (h&do acompanha o produto)
7. Conectar o fio elétrico do equipamento no Disjuntor instalado.

A Importante: a instalacao elétrica deve ser realizada somente por
profissionais qualificados e autorizado pela revenda responsavel pela regiao
onde o equipamento esta sendo instalado.
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LIMPEZA APOS INSTALACAO

A limpeza apoés a instalacdo completa do Pasteurizador é muito
importante e garante ao proprietario que, desde o inicio dos trabalhos com o
novo equipamento, este estara operando sob suas melhores condicdes.

Antes de efetuar a limpeza € necessario que o pasteurizador seja desligado da rede elétrica;
Use somente escovas SULINOX para fazer a limpeza,;
Use somente produtos recomendados pela SULINOX;

Nunca utilize equipamentos abrasivos que danifiquem ou arranhem o corpo interno do
tanque do pasteurizador.
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LIMPEZA APOS A INSTALACAO

Veja como proceder com a correta limpeza do pasteurizador na tabela

abaixo:
PROCESSO PRODUTO CONCENTRACAO | TEMPERATURA TEMPO
Pré-enxague Agua Potavel Corrente 30°C a45°C Até sair agua
limpa
Limpeza Vaklim AL 0,1% a 1% Até 45°C 10a 15 min
Det. Alcalino
Clorado
Enxague Agua Potavel Corrente Ambiente Até sair agua
limpa
*Limpeza Vaklim AC 1% a 2% Ate 45°C 10a 15 min
Acida Det. Acido
Enxague Agua Potavel Corrente Ambiente Até sair agua
(opcional) limpa
**Sanitizacao Vaclim CL 2mi Ambiente 2a3min
Sanitizante Clorado

*Caso nao seja efetuada diariamente, € necessario que no minimo uma vez por semana seja feito o processo de
limpeza acida;

**Q processo de sanitizagédo deve ser efetuado minutos antes do uso do equipamento.
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OPERACAO E CONTROLE DO PASTEURIZADOR

O Pasteurizador Lento Sulinox € um equipamento extremamente pratico, simples
e seguro em sua operacao e modo de controle do seu funcionamento.

/\ ATENCAO!
Jamais coloque o Pasteurizador em funcionamento com a camisa
intermediaria vazia (sem agua) e com a cuba de leite vazia.
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PREPARACAO PARA PROCESSO

1. Encher a camisa intermediaria com agua limpa. Antes de colocar agua é
importante verificar se o registro localizado na parte inferior do tanque esta
fechado. Na parte externa inferior ha um suspiro (tubo livre com diametro
de 5/8”) que comecara a vazar informando que camisa esta cheia. Assim
gue o nivel da agua se estabilizar no maximo, o vazamento do suspiro ira
cessar.

Esse processo é indispensavel pois é essa agua que sera aqguecida
pelas resisténcias elétricas e aquecera o leite através da troca de calor. As
resisténcias precisam estar submersas para entrar em funcionamento. Se as
resisténcias forem ligadas sem que a cuba esteja com agua elas serao
gueimadas. A garantia do produto nao cobre resisténcias queimadas por falta
de agua na camisa intermediaria.

2. Colocar o leite a ser pasteurizado de acordo com a capacidade do
equipamento (250L ou 500L);

3. Iniciar o processo de pasteurizacao.
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FUNCIONAMENTO

O aguecimento do leite a ser pasteurizado se da atraves do principio de banho-
maria.

As resisténcias elétricas irdo aquecer a agua localizada na camisa intermediaria
transmitindo o calor para o leite.

A IMPORTANTE: O suspiro (tubo diametro 5/8” localizado na parte

inferior externa) deve estar completamente desobstruido no momento do
aguecimento, pois é através dele que a pressao causada por esse processo sera
aliviada.
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FUNCIONAMENTO
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FUNCIONAMENTO

O sensor localizado na haste presa a tampa do pasteurizador ir4 controlar a
temperatura do leite a ser pasteurizado. Esse sensor esta programado para
manter as resisténcias elétricas ligadas até que o leite atinja 65°C.

ApoOs atingir 65°C, a temperatura sera mantida e serda iniciado um ciclo de 30
minutos controlado pelo temporizador instalado na caixa elétrica de comando.
Esse ciclo com a temperatura a 65°C durante 30 minutos caracteriza o
processo de Pasteurizacao Lenta.

Terminado o ciclo de 30 minutos, as resisténcias serao desligadas e um sinal
sonoro sera emitido caracterizando o final de uma das etapas da
pasteurizacao.

A proxima etapa sera a do resfriamento do leite a temperatura desejada
conforme a aplicacdo a qual o leite pasteurizado sera utilizado.
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FUNCIONAMENTO

Sensor de
Temperatura do
Leite




FUNCIONAMENTO

O pasteurizador admite circulacdo de agua para resfriamento através das
conexdes de entrada (inferior) e saida (superior) que esta localizadas na lateral
do equipamento. O banco de agua fria, bomba de transferéncia e demais
componentes necessarios nao estao inclusos.

Nos casos aonde é feita a circulacao de agua, para evitar que haja vazamento
dessa agua circulante através do suspiro (tubo livre de 5/8” localizado na parte
inferior externa), recomenda-se tapar 0 mesmo com um tampao.

A No entanto, é IMPRESSINDIVEL que essa obstrucio seja removida
antes do ciclo de pasteurizacao que iniciara com o aquecimento. Em caso de néo
desobstrucéo do suspiro, podera ocorrer uma deformacéo fisica no equipamento
devido a pressdo criada no processo de aquecimento. Qualguer dano
fisico/estrutural causada por mau uso nao esta coberto pela garantia do produto.
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FUNCIONAMENTO

Apos o termino do periodo de esterilizacao (30 minutos com temperatura a 65°C)
o leite deve ser resfriado através da circulacao de agua fria ou entéo retirado do
pasteurizador para que possa sofrer o resfriamento.

Caso o leite permaneca dentro do pasteurizador, 0 mesmo tera um resfriamento
muito lento devido ao revestimento térmico e nesse periodo o leite podera
estragar.

A A Ordenhadeiras Sulinox nao se responsabiliza por leites deixados
dentro do pasteurizador ap0s o processo de esterilizacdo, descrito nesse
manual, ser concluido.
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CHECK-LIST DE ENTREGA TECNICA

() Os procedimentos de higienizagao e sua importancia foram explicados
() As instrucoes de operacao foram repassadas e demonstradas
( ) Durante a primeira pasteurizacéo, o técnico instalador esteve presente

Data: / /

Assinatura do Técnico Instalador

Assinatura do Proprietario / Responsavel
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12.4. Certificado de Entrega Tecnica VIA 01: Cliente

Cliente / Proprietério: Fone:
Enderego / Localidade:
Municipio: Estado: Pais:
C.EP: -

Principais atividades / Produtos da empresa do Cliente:

Modelo da Ordenhadeira: Data da Entrega Técnica: / /
N° de Série da Ordenhadeira: Revendedor/Cidade:

Declaracdo do Cliente:

1 - Recebi e aceito todas as instrugdes necessarias sobre a Ordenhadeira, o uso do Manual de Instrugdes e o esclarecimento do Certificado de
Garantia Sulinox, que entra em vigor nesta data.

2 - Todos os itens da Entrega Técnica relacionados na pdgina anterior foram atendidos e/ou providenciados.

3 - A ordenhadeira me foi entregue em perfeitas condigdes.

Assinatura do cliente Assinatura do Técnico que efetuou a Entrega

0B3S: Preencher & méquina ou letra de forma.

sulinox

ORDENHADEIRAS

A marca preferida dos produtores



12.5. Certificado de Entrega Tecnica VIA 02: Revenda
Cliente / Proprietario: Fone:
Enderego / Localidade:
Municipio: Estado: Pais:
CEP: -

Principais atividades / Produtos da empresa do Cliente:

Modelo da Ordenhadeira: Data da Entrega Técnica: / /
N° de Série da Ordenhadeira: Revendedor/Cidade:

Declaracao do Cliente:

1 - Recebi e aceito todas as instrucdes necessarias sobre a Ordenhadeira, o uso do Manual de Instrucdes e o esclarecimento do Certificado de
Garantia Sulinox, que enira em vigor nesta data.

2 - Todos os itens da Entrega Técnica relacionados na pagina anterior foram atendidos /ou providenciados.

3 - A ordenhadeira me foi entregue em perfeitas condigdes.

Assinatura do cliente Assinatura do Técnico que efetuou a Entrega

0B3: Preencher & maquina ou letra de forma.
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12.6. Certificado de Entrega Tecnica VIA 03: Sulinox

Cliente / Proprietario: Fone:
Endereco / Localidade:
Municipio: Estado: Pais:
CEP: -

Principais atividades / Produtos da empresa do Cliente:

Modelo da Ordenhadeira: Data da Entrega Técnica: / /
N° de Série da Ordenhadeira: Revendedor/Cidade:

Declaracdo do Cliente:

1 - Recebi e aceito todas as instrugdes necessdrias sobre a Ordenhadeira, o uso do Manual de Instrugdes e o esclarecimento do Certificado de
Garantia Sulinox, que entra em vigor nesta data.

2 - Todos os itens da Entrega Técnica relacionados na pagina anterior foram atendidos e/ou providenciados.

3 - A ordenhadeira me foi entregue em perfeitas condigdes.

Assinatura do cliente Assinatura do Técnico que efetuou a Entrega

0BS: Preencher 4 maguina ou letra de forma.
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