AEmpresa

A Cozil produz equipamentos para cozinhas profissionais desde 1985. Sao
aproximadamente trés décadas de dedicacdo, seriedade e profissionalismo, onde
constantemente vem inovando, aperfeicoando e produzindo os melhores equipamentos
profissionais para o ramo da gastronomia moderna.

A atual sede da empresa localiza-se em Itaquaquecetuba, Sao Paulo — SP, a
aproximadamente 25 minutos do Aeroporto Internacional de Guarulhos. Em plena ascensao
industrial, a Cozil atinge 30.000m? de &rea total de terreno, ocupando 15.000 m> de area
construida e equipada com implemento fabril importado de alta tecnologia. Instalagdes
modernas, tecnologia CNC, cortes a laser, puncionadeiras e outras ferramentas de ponta
garantem o perfeito acabamento dos produtos, tornando a Cozil referéncia Nacional em
equipamentos para gastronomia.
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" | PARABENS!

Vocé adquiriu um produto com a qualidade COZIL. Nossos produtos sao fabricados para fazer
parte de seu empreendimento por muitos anos, proporcionando conforto e seguranca.

A COZIL é uma das mais tradicionais e conceituadas empresas no pais no ramo de cozinhas
profissionais e preza pela qualidade, durabilidade e exclusividade de seus produtos, bem como, pela

total satisfacdo dos seus consumidores.

Esperamos manter sua preferéncia pela marca COZIL, sempre que precisar de equipamentos de
altatecnologiaequalidade.

Obrigado por escolher a COZIL. Neste Manual vocé encontrara todas as informacdes necessarias
para uso, seguranca e preservagao de seu equipamento.

Leiatodasasinstrucdes e guarde parafuturas referéncias.

ww  CERTIFICADO =
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cozil
7 DE GARANTIA COZI

A COZIL Equipamentos Industriais, garante seu produto a seus clientes, contra defeitos de
fabricagao, pelo prazo de 12 meses a partir da data da emissao da Nota Fiscal de venda e
condigoes especificadas abaixo:

1.CONDICOES GERAIS

1.1-Agarantia do equipamento dentro do prazo estabelecido é de responsabilidade da Cozil
Equipamentos Industriais, ficando o defeito condicionado a anélise por parte da assisténcia
técnica. Constatando-se deficiéncia de fabricacao, o servico de mao-de-obra sera gratuito
desde que feito pela Cozil Equipamentos Industriais ou credenciados. Somente a fabrica ou
credenciados tem exclusividade em dar pareceres e ndo autoriza outras pessoas a julgar
defeitos apresentados durante a vigéncia da garantia.

1.2 - Agarantia fica anulada para os equipamentos eventualmente reparados, modificados,
instalados ou simplesmente desmontados por terceiros ndo autorizados pela Cozil, assim
como para os equipamentos que houverem sido utilizados em desacordo com as
especificagdes e orientagdes do manual de instalacdo e operagao.

a-) Nao seincluem nessa garantia materiais elétricos e eletronicos, tais como: chaves elétricas,
bobinas, resisténcias, lampadas, motores elétricos, fusiveis, etc, bem como quaisquer outros
componentes que venham a sofrer danos pelo fato de o equipamento ter sido ligado a rede
elétrica impropria ou sujeita a variagdes excessivas de tensao, penetracdes de liquidos,
incéndio, desabamento, saque, roubo, quedas e fendbmenos naturais ou por insetos ou
roedores aos equipamentos e qualquer peca por desgaste de seus componentes mecanicos
(ex:trincos, dobradicas, sapatas, puxadores, etc.)

b-) Os equipamentos de cocgao sao regulados durante sua instalagao. Nao fazem parte desta
garantia regulagens de chama posteriores a da instalacdo, realizadas devido a fatores
externos ao equipamento, tais como: falta ou baixa pressao de gas, falta de limpeza (excesso
de gordura/sujeira), contato com agua, dentre outros.

1.3 - Durante o prazo de garantia e a apenas clientes localizados em &reas dentro do
perimetro urbano do local onde houver assisténcia técnica autorizada, ndo serd cobrada taxa
de visita ou deslocamento, bem como mao-de-obra para correcdo de qualquer defeito
coberto por essa garantia. Para clientes fora do perimetro urbano procede a cobranca de taxa
de deslocamento e/ou visita, como também todas as despesas com transporte em geral (
taxis, coletivos, etc), refeicdes e estadias por conta do comprador.

1.4-Despesas comtransporte (embalagem efrete), dos equipamentos que devem retornar a
fabrica para reparos, correm por conta e risco do cliente, salvo entendimento e nosso
consentimento prévio.

1.5 - Qualquer dano, quebra ou avaria causada durante o transporte ou manuseio de carga e
descarga é de exclusiva responsabilidade da transportadora utilizada, para entrega dos
equipamentos.

1.6 - Para que a garantia tenha validade é imprescindivel que seja apresentada a NOTA FISCAL
de comprado produto.

A Cozil, reserva-se o direito de, a qualquer tempo, sem qualquer aviso, revisar, modificar ou
alterar qualquer informagao contida neste manual, bem como as condi¢oes aqui descritas,
sem que, com isto, incorra em qualquer responsabilidade equipamento ou obrigacdo do
fabricante.
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1| RECOMENDACOES GERAIS

Para se obter a melhor qualidade na utilizacdo e instalacdo dos produtos Cozil, se faz necessario
seguirasinformacdes apresentadas neste Manual. Verificar se consta com o produto o Manual e
Certificado de Garantia.

®m Ao receber o produto examina-lo por completo. O produto foi inspecionado e embalado
cautelosamente por pessoas qualificadas e bem treinadas antes de sair dafabrica.

®m | erosmanuaisantesdeinstalar, operaroequipamento e sempre que tiver divida.

®m Ao detectar vazamento de gds ou em outros casos de emergéncia deverdo ser fixadas
instrucdes em locais visiveis ao operador, para que seja possivel seguir as orientagdes necessarias.
Consultaras companhias de gas locais para obter estasinformacoes.

= Nao utilizar ou armazenar qualquer produto inflamavel (tais como: gasolina, solvente, etc.)
préximo a este ou aos demais equipamentos.

= Nao permitir que pessoas ndo autorizadas efetuem reparos ou qualquer tipo de servico ao
equipamento, evitando a perda da garantia e umainstalacdo inadequada para o correto desempenho
do equipamento.

Mantenha a Nota Fiscal sempre junto ao manual e certificado de garantia.

1.1-Sereceber o equipamento danificado

No momento em que receber o equipamento danificado, independente da extensdo dos danos,
reclameimediatamente ao agente de transporte e afabrica.

No conhecimento de embarque ou no verso da fatura registrar o dano verificado e providenciar
que sejaassinado pelo entregador.

Caso o dano ndo seja observado até o equipamento ser desembalado, fazer uma reclamacéao por
danos ndo aparentes. Este procedimento deverd ser realizado dentro de 7 dias apds a data de entrega.
Aembalagem deverd ser mantida parainspecao posterior.

A Cozil nao assume qualquer responsabilidade por danos ocorridos durante o
transporte, quandoindicado pelo cliente.

(7] MANUAL DE RECOMENDAGOES GERAIS

Garantira higienizacdo regular periédica antes, durante e ap6s o uso do equipamento;
Nao utilizar produtos téxicos ou a base de cloro;
Nao utilizar mangueira de 4gua paralimpar o equipamento;
Nao utilizar esponja de aco ou qualquer material abrasivo no equipamento;

® Enxaguar com agua, preferencialmente morna e em seguida remover qualquer vestigio
liquido com o auxilio de um pano macio;

= Nunca expor calor excessivo, liquidos nos componentes elétricos ou agressdes mecanicas,
afimde conservaraintegridade fisica e funcional do equipamento;

® O painel de comando do equipamento nao devera ser lavado por meio de contato direto com
adgua ou qualquer outro tipo de liquido, no intuito de ndo danificar componentes elétricos do
equipamento.

9.2- Manchasderesiduos endurecidos

Para remocao de manchas ou residuos endurecidos recomenda-se lavar a area afetada com agua
quente, avaliando previamente as rea¢cdes quimicas resultantes. Caso o residuo persista devido estar
fortemente aderido e endurecido, utilizar uma espatula plastica com o auxilio de detergente neutro e
4gua.Concluidaaremocao, descartar a espatula e o residuo em locais apropriados.

9.3- Protecaodoacgoinoxidavel

Se o equipamento ficar temporariamente sem uso por algum tempo, realizar a limpeza das
superficies externas. Secar e proteger o equipamento com uma pelicula de vaselina liquida. Consultar
o fornecedor de produtos de limpeza de sua preferéncia, certificando-se que o material ndo devera
possuir substancias toxicas, solucdes a base de cloro ou qualquer composto que possa danificar as
caracteristicas doagoinoxidavel.

9.4- Limpeza e conservagao da chapade coccao efogoes

o Com o equipamento desligado e com a chapa em temperatura ambiente, realizar a
limpeza da chapa com o auxilio de detergente ou sabao neutro e esponja de aco;

9 Secar completamente a chapa com pano macio ou ligar o equipamento para um pré
aquecimento;

e Apdsalimpeza e secagem da chapa, protegé-lacom uma pelicula de 6leo de cozinha, afim
de conservar e evitar o aparecimento deferrugem.

e Realizar periodicamente a limpeza da chapa, evitando o surgimento de crostas e residuos
dedificil remocao.

e As coroas, cachimbos, espalhadores e grelhas dos fogdes sdo fabricadas em ferro fundido,
para suportar altas temperaturas. Para manter a conservacao e evitar a oxidagdo desses componentes
é necessario fazer a limpeza peridédica utilizando escova de ac¢o com
caboalongadoapds o uso.
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'O | LIMPEZA E CONSERVACAO DO AGO INOXIDAVEL |l 2| TRANSPORTE

O aco inoxidavel utilizado nos equipamentos desenvolvidos pela Cozil possui caracteristicas
técnicas exclusivas, nas quais permitem beneficiar os tratamentos de higiene e conservacdo dos
alimentos, pois:

m  Preservaas caracteristicas organolépticas (cor,aroma) de alimentos;

m Possibilita elevado grau de higiene;

= Desfavorece o desenvolvimento de colénias de microorganismos. Caso existam podem ser
removidas com facilidade;

= |impezasimples e eficiente, pois a superficie do aco inoxidavel possui baixa rugosidade;

Facil desprendimento de metalinsignificante;

Altaresisténciaacorrosao;

Propriedades mecanicas de excelente performance;
= Ndoreage comoagucar, ndoalterando a cor original do aco inoxidavel.

Diversos produtos com caracteristicas quimicas especificas sdo expostos diariamente ao
equipamento. Estes produtos podem afetar diretamente na composicdo quimica do aco inoxidavel,
comprometendo assim as caracteristicas originais do material. A exposicao continua de determinados
produtos ndo adequados, a base de cloro e/ou téxicos ou até mesmo a manutencédo deficiente do
equipamento podem afetar negativamente as propriedades de protecdo e conservacdo do ago
inoxidavel.

O aco inoxidavel é composto por uma camada de 6xido, na qual protege o material contra a
corrosdo. O proprio aco inoxidavel raramente se oxida pelo préprio aco, portanto é impreterivelmente
essencial realizar a limpeza e protecao do material para melhor conservacao do equipamento, de
acordo com asrecomendagdes descritas no capitulo seguinte deste manual.

9.1- Limpezadoacoinoxidavel

Antes de utilizar qualquer produto de limpeza, informe-se com o fornecedor sobre as
caracteristicas de cada produto a ser utilizado para a limpeza do aco inoxidavel, do piso, dos azulejos e
das areas proximas do equipamento.

B Utilizar detergente neutro e 4gua com o auxilio de uma esponja de fibra macia paralimpeza do
acoinoxidavel. Passar esponja ndo abrasiva linearmente e uniformemente no sentido do acabamento
polido;

B F recomendavel nio realizar movimentos circulares no ato da limpeza, afim de preservar o
acabamento polido do aco inoxidavel;
m MANUAL DE RECOMENDACOES GERAIS

O equipamento devera ser deslocado mecanicamente utilizando-se de carro hidraulico ou
empilhadeira de forma segura. Opcionalmente pode ser carregado manualmente, desde que o
profissional esteja devidamente protegido com equipamentos de protecdo individual adequados
e profissionalmente habilitado a esta funcao.

= Nao arrastar o equipamento sob superficies irregulares, pois pode causar danos
irreversiveis ao equipamento.

= Naoempilharoequipamento.

= Naotransportaroequipamento deitado.

ﬂ LOCAL DE ARMAZENAMENTO

Algumas orienta¢des indicadas a seguir deverao ser consideradas para definicao do local a ser
armazenado o equipamento.

m Realizar previamente a limpeza e desinfeccdo completa do equipamento em local
especifico, antes delevaro mesmo ao local de armazenamento.

m O equipamento deverd ficar protegido. Para utilizacdo de produtos especificos
destinados a preservacdo da higiene e desinfec¢do do equipamento se faz necessario consultar o
fornecedor do produto. A composicao quimica resultante da mistura de agentes pode afetar
diretamente as caracteristicas quimicas de protecao do aco inoxidavel, causando corrosdes por
exposicdo a estes produtos quimicos.

m Retirar a pelicula protetora da parte externa e interna dos equipamentos assim que os
mesmos foreminstalados, para que ndo ocorra sua aderéncia permanente com o passar do tempo.

= Em equipamentosarmazenados, retirar a peliculaem no méximo 12 meses.

= Todo equipamento antes de qualquer servico de manutencdao deve ser
descontaminado e higienizado.

= A area definida deve ficar livre de produtos quimicos, radioativos, biolégicos,
infectantes einflamaveis.

= A dreaem volta do equipamento nao deve bloquear ou impedir o deslocamento
do mesmo, permitindo assim facilidade de manuseio em casos de emergéncia ou a
eventuais manutengdes técnicas que se fizerem necessarias.



‘4| ESCLARECIMENTOS GERAIS '8 EQUIPAMENTOS A VAPOR

Para esclarecimento de duvidas no que diz respeito a operacdo, instalacdo e assisténcia técnica do
produto, se faz necessario consultar o Pessoal Técnico Autorizado Cozil. Entrar em contato com a
Assisténcia Técnica Autorizada Cozil através do telefone (11) 2832-8073 ou (11) 2832-8076 para
localizar o representante mais proximo de suaregido.

4.1- Equipe de trabalho

Apresentamos a seguir as caracteristicas e exigéncias minimas solicitadas aos principais
profissionais que terdo contato com o produto apds o recebimento do mesmo.

Estas exigéncias sdo essenciais para a preservacao da seguranca pessoal, a manutencao e a
conservacao do produto.

4.2-Operadordo produto

Deverao ser profissionais treinados e qualificados para operar o equipamento e que tenham lido
previamente as informagdes presentes neste manual. Operadores que tenham experiéncia anterior
com equipamento similar ao qual este manual se refere também deverao realizar a leitura e
treinamento de operagdo deste equipamento.

4.3 -Pessoal de servigo técnico autorizado
Deveréo ser profissionais treinados, habilitados e qualificados para realizarem a instalacdo e/ou
manutencdo do produto com a devida autorizacdo formal de Cozil Cozinhas Profissionais Ltda. Todo

pessoal técnico autorizado devera consultar o manual do produto para realizacdo de instalagao do
equipamento.

A instalacao realizada por empresas ou pessoal técnico nao autorizado e nao
qualificado pela Cozil anula a garantia dos respectivos produtos.

‘5| INSTALAGAO

5.1- Local deinstalacao
O local definido para a instalacdo do produto, bem como os pontos de instalacdo deverao ser
previamente executados de acordo com especificacdo do projeto desenvolvido por empresa

especializada.

A limpeza do local com &cido ou qualquer outro composto quimico (se necessario) devera ser
realizada antes do recebimento dos equipamentos, evitando eventuais danos ao produto Cozil.

] MANUAL DE RECOMENDAGOES GERAIS

Essas informages sao somente para equipamentos a vapor.

8.1-Redededistribuicao devaporeinstalagaodo produto
8.1.1-NormasTécnicas

O procedimento deve ser executado conforme as exigéncias impostas pela Norma Técnica NR-13
para caldeiras e vasos de pressao.
Parainstala¢oes fora do perimetro nacional deve-se seguir as normas técnicas locais do pais.

8.1.2-Redededistribuicao de vapordireto

Cabe ao pessoal, empresa ou consércio técnico qualificado responsavel pela rede de distribuicédo
devapordireto:

m Considerar as especificacbes de pressdo e vazdo do equipamento ou conjunto de
equipamentos do estabelecimento para o dimensionamento adequado da rede de distribuicdo de
vapor, a ser executado por pessoal, empresa ou consércio técnico qualificado.

® Se arede de distribuicao de vapor estiver mal dimensionada (muitas vezes por execucao de
diametro de tubulacdo de rede incompativel com a demanda exigida pelo equipamento ou conjunto
de equipamentos) a pressado e a quantidade de vapor que alcancar o equipamento serd menor que o
especificado, afetando e comprometendo negativamente e diretamente o desempenho do
equipamento.

m Prever vélvula redutora de pressao instalada na rede préxima aos equipamentos a serem
utilizados. Desta maneira é possivel em casos de emergéncia ou de manutencao do equipamento,
desconecta-lo seminterromper ofornecimento geral de vapor do estabelecimento.

m  Verificar na etiqueta fixada no produto se a pressdo maxima da rede local corresponde a
pressdo compativel com o equipamento, e se estd em acordo com os pardmetros normativos vigentes
locais.

8.1.3 - Rede de Condensado

O equipamento deve estar ligado a rede de condensado corretamente dimensionada e equipado
individualmente com um purgador tipo bdia ou termodinamico para eliminacdo de liquido e
circulagdo de vapor.

Caso o equipamento ndo estiver com o purgador, 0o mesmo ndo funcionara corretamente.



EQUIPAMENTOS ELETRICOS

Essasinformacdes sao somente para equipamentos elétricos

7.1-Redeelétricaeinstalacdo do produto
7.1.1-NormasTécnicas

A rede elétrica de baixa tensao no Brasil deve seguir as exigéncias impostas pela Norma Técnica
NBR5410. Ainstalacdo do equipamento deverd ser realizada conforme esta norma técnica.
Parainstalacoes fora do perimetro nacional deve-se seguiranorma técnica locais do pais.

7.1.2-Rede elétrica
Cabe ao pessoal, empresa ou consércio técnico qualificado responsavel pela rede elétrica:

m Considerar as especificacdes de fiacdo e disjuntores do equipamento ou conjunto de
equipamentos do estabelecimento para o dimensionamento adequado da rede elétrica.

m Verificar se a rede elétrica esta dimensionada corretamente. Muitas vezes a rede pode estar
incompativel (baixa ou alta voltagem) com a demanda exigida pelo equipamento ou conjunto de
equipamentos, afetando e comprometendo negativamente e diretamente o seu desempenho.

m Prever um disjuntor individual no ponto elétrico para cada equipamento a ser instalado. De
modo a garantir a seguranca do operador e do equipamento, em caso de emergéncia ou de
manutencao, permitir o desligamento do equipamento sem interromper o fornecimento geral de
energia.

®m Checar se a voltagem da rede elétrica a ser utilizada na alimentacdo do equipamento é

compativel. Verificar na etiqueta fixada no produto se a voltagem corresponde com os parametros
normativos vigentes locais.

L] MANUAL DE RECOMENDAGOES GERAIS

® A local destinado ao equipamento devera ficar livre de produtos quimicos, radioativos,
bioldgicos, infectantes einflamaveis.

= Adreaem volta do equipamento ndo deve bloquear ou impedir o deslocamento do mesmo,
permitindo assim facilidade de manuseio em casos de emergéncia ou eventuais manutencoes
técnicas que se fizerem necessarias.

= Verificar se existe material combustivel no local a ser instalado o produto (ex: paredes de
madeira, etc.). Nunca encostar o produto em materiais combustiveis, mantendo uma distancia
minimade 15cm.

® Para os equipamentos de coccdo, ajustar as sapatas niveladoras. Para os refrigeradores e
freezer verticais, ajustar as sapatas, mantendo uma leve inclinagdo (15°) mantendo a parte frontal
levemente mais alta.

O equipamento s6 podera ser encostado em paredes ndao combustiveis, se as mesmas nao se
danificarem com o calor produzido pelo produto.

Ainstalacao somente podera ser executada por Pessoal Técnico Autorizado.

Qualquer alteragao no equipamento anulaagarantia.

5.2- Verificagao recomendada e condi¢oes parainstalagao
Cabe aoPessoal Técnico Autorizado responsavel pelainstalagdo do produto:

® |nspecionar cuidadosamente o produto para detectar danos ndo aparentes que ndo foram
perceptiveis durante o recebimento do mesmo junto ao agente de transporte. Em caso afirmativo de
deteccdo de dano nado aparente entrar em contato imediatamente com a Assisténcia Técnica
Autorizada Cozil através do telefone (11) 2832-8073 ou (11) 2832-8076.

= Verificaras condi¢desideais de funcionamento do equipamento e se as exigéncias do produto
em relagao a rede de distribuicdo de gas, rede elétrica ou rede de vapor local foram atendidas pelo
pessoal, empresa ou consorcio técnico responsavel.

®m A execucgao incorreta da instalacao, ajustes, alteragcdes ou mantimento incorreto, pode causar
danos pessoais, lesdes ou morte.



6| EQUIPAMENTOS A GAS

Essasinformagdes sdo somente para equipamentos a gas.

6.1-Redededistribuicao degaseinstalacao do produto
6.1.1-NormasTécnicas

A rede de distribuicao de gas no Brasil deve ser executada conforme as exigéncias impostas pelas
Normas Técnicas NBR 13932 para gas GLP e NBR 13933 para gds natural. Ainstalacdo do equipamento
devera serrealizada conforme estas normas técnicas.

Parainstalacdes fora do perimetro nacional deve-se seguiras normas técnicas locais do pais.

6.1.2-Redededistribuicao de gas

Cabe ao pessoal, empresa ou consércio técnico qualificado responsavel pela rede de distribuicdo
degas:

m Considerar as especificagbes de pressdo e vazdo do equipamento ou conjunto de
equipamentos do estabelecimento para o dimensionamento adequado da rede de distribuicao de
gas.

® Se a rede de distribuicdo de gds estiver mal dimensionada (muitas vezes por execucdo de
diametro de tubulacdo de rede incompativel com a demanda exigida pelo equipamento ou conjunto
de equipamentos) a pressao e a quantidade de gas que alcancar o equipamento serd menor que o
especificado, afetando e comprometendo negativamente e diretamente o desempenho do
equipamento.

m Utilizar engates rapidos e tubo flexiveis constituidos de capa metalica. Tubos e conexdes
deverdo ser de aco galvanizado, aco preto ou material de qualidade e tecnologia superior.

® Prever um registro de fecho rapido individual no ponto de gés para cada equipamento a ser
instalado. Desta maneira é possivel em casos de emergéncia ou de manutencdo do equipamento,
desconectar o equipamento sem interromper o fornecimento geral de gas do estabelecimento.

m  Prevervdélvula reguladoraindividual de pressao de segundo estagio para cada equipamento a
serinstalado em rede de gas GLP, regulada a uma pressao de trabalho equivalente a285mmca.

m Checar se a bitola da tubulacao é adequada ao tipo de gés a ser utilizado na alimentacao do
equipamento. Verificar na etiqueta fixada no produto se o tipo de gds da rede local corresponde ao
tipo de gas compativel com o equipamento. A tubulacdo de gas deverd estar em acordo com os
parametros normativos vigentes locais.

(] MANUAL DE RECOMENDAGOES GERAIS

Fechar oregistro darede de alimentacao durante qualquer teste de pressao narede.

O ponto de alimentagao de gas previsto para o equipamento devera ser adaptado com conexdes
que se fizerem necessdrias para atender ao diametro de entrada correspondente ao equipamento,
sendo estas conexdes ndo inclusas no fornecimento do produto.

Antes de conectar o equipamento arede de gas local, remover particulas da tubulagdo que possam
entupir os componentes internos do equipamento, limpando internamente a tubulacdo com ar
comprimido para que eventuais particulas presentes sejam removidas. Este procedimento é
importante para evitar que particulas ocasionem mau funcionamento ou entupimento dos
queimadores e valvulas do equipamento.

Em relacdo ao material a ser utilizado na vedacdo das conexdes, utilizar pequena e suficiente
quantiade vedaroscaapenasnos machos.

Aplicar composto de vedacdo que nédo seja afetado pela acdo dos gases GLP ou natural. Nao aplicar
nos dois primeiros filetes da rosca para evitar que ocorra obstru¢des nos queimadores, orificios
injetores e vélvulas de controle.

Ao instalar o produto, verificar cuidadosamente e de modo seguro possiveis vazamentos de gas
nas conexoes.

Nunca realizar teste de vazamento de gas utilizando chama, faisca ou qualquer outro meio de
formacéo de fogo para verificar vazamentos. Realizar o teste utilizando uma esponja macia com uma
solucao simplesde agua e sabao ou equipamento apropriado parateste de vazamentos.

Se sentir odores de gas, desligar o equipamento pela valvula principal da rede e avisar
imediatamente acompanhiade gaslocal.

Regular manualmente os pés do equipamento para nivelamento de altura conforme necessario.

Realizar teste simultaneo com outros equipamentos ligados conforme necessario para analisar o
rendimento e eficiéncia de chama do equipamento. Se o equipamento perder rendimento durante a
operacdo simultdnea ou apagar-se durante a operagdo, verificar a pressao dindmica no ponto.
Constatado a perda de pressdo significativa durante a operagcao, chamar a empresa responsavel pelo
abastecimento de gés.

Finalizada a instalacao, realizar o treinamento inicial “start up” instruindo o operador ao uso
corretodo equipamento.
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