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1. Caracteristicas do produto

Este equipamento € indicado para triturar produtos alimentares com adigdo
de liquidos, ¢ uma maquina potencialmente PERIGOSA quando usada
incorretamente. A manutencdo, a limpeza ou qualquer outro servico, deve ser
feito por uma pessoa devidamente treinada e com a maquina desconectada da
rede elétrica.

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

O uso deste equipamento nao é recomendado quando:

O processo de producéo seja de forma continua em escala industrial;

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

CARACTERISTICAS
MODELO: LQB-20 LQB-25
ALTURA: 1.000 mm 1.140 mm
LARGURA: 380 mm
PROFUNDIDADE: 580 mm
TENSAO NOMINAL: 127V/220V (bivolt monofisico)
PESO LIQUIDO: 21 kg | 21,5 kg
POTENCIA: 750 W (1,0CV)
CONSUMO: 0,75 kWh
ROTACAO: 3.500 RPM
CAPACIDADE
NOMINAL DO COPO 20L BOL

2. Componentes de reposicao

Todos os componentes sdo fabricados seguindo um rigoroso
padrdo de qualidade, garantidos através da matéria-prima e processo
produtivo moderno e padronizado.



COMPONENTES DE REPOSICAO

ITEM DESCRICAO LQB-20 | LQB-25
1 CAVALETE ACO INOX 01
2 PEDAL INOX DO BASCULANTE 02
3 MOLA DO PEDAL 03
4 BASE ACO INOX DO MOTOR 04
5 ALCA DO COPO 05
6 TAMPA ACO INOX DA BASE 06
7 MOTOR 1,0 CV 2P 07
8 PROTECAO FIXA DO MOTOR 08
9 PROTECAO MOVEL DO MOTOR 09
10 MANIPULO M6x15mm 10
11 PE DO CAVALETE 11
12 LAMINA ACO INOX 12
13 CABO PLUGUE 13
14 CHAVE ELETRICA LIGA/DESLIGA 14
15 CHAVE SELETORA 110/220V 15
16 COPO DE ACO INOX 6 | 32
17 ANTEPARO DE SEGURANCA DO 17

COPO
18 MANCAL INOX COMPLETO §/ 18
LAMINA

19 TAMPA DO COPO 19
20 SOBRE-TAMPA DO COPO 20
21 MANCAL INOX COMPLETO C/ 21

LAMINA

22 PORCA DO MANCAL 22
23 PINO DE TRACAO 23
24 EIXO DE ACO INOX DO MANCAL 24
25 RETENTOR INFERIOR 6741 25
26 ROLAMENTO DO MANCAL 2%

6201ZZ 2RS C3

27 DISTANCIADOR DO ROLAMENTO 27
28 BORRACHA DE VEDACAO DO 28

MANCAL

29 MANCAL DE ACO INOX 29
30 RETENTOR SUPERIOR 6740 30
31 PORCA DO EIXO DO MANCAL 31
32 ACOPLAMENTO ROSCA 32

ESQUERDA
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MANCAL INOX COMPLETO

MANCAL INOX COMPLETO
SEM LAMINA

Figura 1 — Componente de reposi¢éo.



3. Seguranca

Antes de colocar o equipamento em funcionamento, leia com atencéo todas
as informacdes técnicas e instrucdes de uso contidas neste manual. Tudo isso
para vocé ter um bom uso e conservacdo de seu Liquidificador Industrial
Basculante.

Quando usado incorretamente, o Liquidificador Industrial é um
equipamento potencialmente perigoso, por isso é necessario que o operador
esteja devidamente instruido, para evitar acidentes.

Para evitar acidentes, seguir as instrugdes abaixo:

%  Antes de ligar, verifique se a tensdo da rede elétrica corresponde com
a da maquina, identificada no cabo elétrico;

+ E necessario utilizagio de tomada com aterramento, verificar se a
tomada de fornecimento da rede possui aterramento;

% Para evitar riscos de choque elétrico, nunca utilize o equipamento com
roupas ou pés molhados e/ou em superficies midas ou molhada, ndo mergulhe
em agua ou qualquer outro liquido;

% Nunca utilize 4gua diretamente no equipamento;

4« Desconecte o equipamento da rede elétrica quando: ndo estiver em
uso, antes de limpé-lo, remocdo de acessorios, manutencdo e qualquer outro
tipo de servico;

% Néo utilize o equipamento caso esteja com cabo ou plugue danificado.
Assegure-se que o cabo de for¢ca ndo permanec¢a na borda da mesa/ balcdo ou
que toque superficies quentes;

%+ Se 0 equipamento sofrer uma queda, estiver danificado de alguma
forma, ou ndo funcione, é necessario levar em uma Assisténcia Técnica
Autorizada para revisdo, reparo, ajuste mecanico ou elétrico;

+ A utilizacdo de acessérios ndo recomendados pelo fabricante podem
ocasionar lesbes corporais;

+ Mantenha as mdos e qualquer utensilio afastados das partes em
movimento do aparelho enquanto estd em funcionamento para evitar lesGes
corporais ou danos ao equipamento;

%« Nunca utilize roupas com mangas largas, principalmente nos punhos
durante a operacéo;

% As laminas sdo afiadas. Manipule-as com cuidado;

%+ Sempre coloque a Tampa do Copo (fig.1, n° 19);

+ Sempre segure o Copo (fig.1, n° 16), se soltar, desligue o equipamento
imediatamente;

% Ao misturar liquidos quentes, remova a Sobre Tampa (fig. 1, n° 20) da
Tampa (fig. 1, n° 19) e mantenha as maos afastadas do orificio da tampa, para
evitar queimaduras;

Nunca toque as laminas com o equipamento em funcionamento;
N&o utilize o equipamento ao ar livre;

N&o deixe seu liquidificador funcionando sem supervisdo;

N&o se deve:
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v' Esperar que seu liquidificador substitua todos os artefatos de
cozinha. Ele ndo faz puré de batatas, ndo méi carne e ndo mistura
massas em geral;

v' Processar por¢cdes sem nenhum tipo de liquido (VEJA NA
TABELA ABAIXO A QUANTIDADE MINIMA DE LIQUIDO
PARA O USO EM CADA TAMANHO DO COPO);

IMPORTANTE
QUANTIDADE MINIMA DE USO PARA CADA TAMANHO DO COPO

TAMANHO DO COPO QTDE MINIMA DE LIQUIDO

COPO 20 LITROS 6,7 LITROS

COPO 25 LITROS 9,0 LITROS

v/ Processar misturas por muito tempo. Lembre-se de que o
liquidificador realiza suas tarefas em até 10 minutos. Portanto
nunca mantenha o liquidificador processando por periodos
superiores ha esse tempo devido o superaquecimento de
funcionamento do motor;

v"  SOBRECARREGAR o0 copo com porgdes muito pesadas ou
grandes. Devem ser colocados os produtos em porcdes menores
para evitar a sobrecarga e/ou aquecimento excessivo do motor,
pois dessa forma serd diminuida a vida util do liquidificador ou
poderd até queimar o motor, perdendo a garantia. Se o motor
parar, desligue-o imediatamente, desconecte o cabo da tomada de
forca e remova uma parte do alimento antes de iniciar novamente a
operagdo (VERIFIQUE A SEQUENCIA DE USO CORRETO DO
LIQUIDIFICADOR NA PAG.11);

+ Faz-se necessario que o equipamento trabalhe em condigBes minimas
de cuidados e higiene;

* LEMBRE-SE: 0 ndo cumprimento dessas instrucfes no
manuseio do liquidificador ter& como consequéncia o aquecimento
excessivo e/ou uma sobrecarga no funcionamento do liquidificador, onde
poderd ocorrer a queima do motor, caracterizando a perda da garantia de 6
(seis) meses fornecida pela fébrica devido ao uso inadequado do
equipamento.



SIMBOLOGIA DESCRICAO SIMBOLOGIA DESCRICAO
Etiqueta simbologia
equipotencial — destina-se Aterramento —
para a conexdo de | Identifica o ponto de
condutos de ligagao — aterramento

equipotencial externo;

Manual de Chave geral —
instrucdes — CHAVE Simbologia que
simbologia que GERAL identifica a chave
orienta o usuario a geral do

leitura do manual; equipamento

Grau de protecédo
contra penetracdo de
agua = IP1 (protegido
contra gotas de agua
caindo verticalmente)

IPxA

IMPORTANTE
Para maior seguranca do usuério, este equipamento é equipado com um sistema de seguranca que impede o
acionamento involuntrio do mesmo ap6s eventual falta de energia elétrica.

IMPORTANTE
Certifique que o cabo de alimentacéo esteja em perfeitas condigdes de uso. Caso 0 mesmo nao esteja, faca a
substituigdo do cabo danificado por outro que atenda a especificagoes técnicas e de seguranca. Esta substituigdo
deverd ser realizada por um profissional qualificado e devera atender as normas de seguranca locais.

IMPORTANTE
Recomenda-se que as criancas sejam vigiadas para assegurar que elas ndo estejam brincando com o aparelho.

IMPORTANTE
Mantenha o equipamento fora do alcance das criangas.

IMPORTANTE
Este aparelho ndo se destina a utilizacdo por pessoas (inclusive criancas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoa com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que
tenha recebido instrugdes referentes a utilizacdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

IMPORTANTE
Em caso de emergéncia retire o plugue da tomada de energia elétrica.

IMPORTANTE
Nunca utilize jatos de dgua diretamente sobre o equipamento.

IMPORTANTE
Este equipamento possui um sistema de seguranca para garantir a integridade do operador. A operacao do
equipamento deve ser conforme o item “Operagao” deste manual. Outros procedimentos para operar o
equipamento sdo inseguros, nesta condi¢do o equipamento nédo deve ser utilizado.
Para o correto funcionamento do equipamento, o atuador de seguranca fixado na Tampa de Protecdo devera ser
encaixado no Interruptor de Seguranca fixado no Gabinete.
Outros procedimentos para operar o equipamento sdo inseguros, nesta condi¢do o equipamento nédo deve ser
utilizado.




4. Instalacao:
Colocar o equipamento sobre uma superficie firme, seca e nivelada.

4.1. Instalagdo elétrica:

Verificar se a tensdo elétrica do equipamento corresponde a tenséo elétrica da
rede elétrica — 127/220V.

O cabo de alimentacgéo possui 3 pinos, sendo que o pino central destina-se ao
aterramento. E obrigatorio que os 3 pinos estejam devidamente conectados para ligar
0 equipamento.

IMPORTANTE
Certifique que a tensdo da rede elétrica é compativel com a tenséo elétrica indicada no equipamento

4.2. Pré-Operagdo

Primeiramente verificar se o Liquidificador estad bem firme na superficie. Antes
de usa-lo, vocé devera lavar todas as partes que entrardo em contato com o alimento
com agua e sabdo.

4.2.1. Posicionamento do copo:

O copo possui um versatil sistema basculante o qual possibilita que o Copo seja
encaixado de maneira simples, agil e segura.

Para bascular o copo, proceda conforme
descrito abaixo:

v Desligue 0 equipamento
pressionando a Chave Liga/ Desliga
(fig. 1, n® 14) para posigdo “07”;

v Remova a Tampa com Sobre-tampa
(fig. 1, n° 19 e 20);

v Segure firmemente a alga do Copo e
pressione com o pé o Pedal (fig. 1,
n° 02) destravando o Copo para
bascular;

v' Gire o copo removendo o contetido
do mesmo;

v/ Retorne 0 copo para travar novamente
na posicao vertical. Figura 2 — Basculamento do copo

Sempre coloque e retire o copo (fig. 1, n° 16) segurando firmemente pela alca.

IMPORTANTE
Nunca movimente o Copo com o equipamento ligado ou ainda em movimento




4.2.2. Posicionamento da Tampa e

Sobre Tampa:

O copo possui uma Tampa (fig. 1, n° 19) de material
atéxico, proporcionando uma excelente vedacdo durante
0 processo. Sempre manter a Tampa devidamente
posicionada sobre a borda do copo, conforme figura ao
lado;

A Sobre Tampa (fig. 1, n° 20) é utilizada para
visualizar os alimentos durante o processo e também para
adicionar produtos com o equipamento ligado. Para
remover a Sobre Tampa, basta gira-la no sentido horario
até que esta se solte, em seguida basta puxa-la para cima.

Figura 3 — Mont. da Tampa no Copo
com Anteparo

4.3. Acionamento

Para ligar seu equipamento proceda da seguinte forma:
1. Introduza o plugue do equipamento na tomada;
2. Paraacionar o equipamento basta pressionar a Chave Liga/ Desliga (fig. 1,
n° 14) para a posigao “I”.
3. Para desligar o equipamento, pressione a mesma chave para a posi¢do
“O”.

4.4. Procedimentos para Operagdo

1. Antes de utilizar o equipamento, devem-se lavar todas as partes que
entram em contato com o produto a ser processado, com éagua e sabdo
neutro (leia o item 4.7).

2. Verifique se 0 equipamento esta firme em seu
local de trabalho;

3. Remova a Tampa juntamente com o Sobre
Tampa do Copo;

4. Com o equipamento desligado, coloque
primeiramente o produto em estado LIQUIDO
da receita, posteriormente abasteca o Copo com
os produtos de maior consisténcia.

Limite maximo do copo

4. N&o ultrapassar o limite maximo do copo.
6. Posicione a Tampa com Sobre Tampa  Figura4 — Limite maximo do

no Copo (conforme informado no item 4.2.2  COpO
deste manual).
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4.5. Instrugdes para o uso correto dos liquidificadores e

trituradores de baixa rotagcdo

Para o usuério utilizar e usufruir de forma correta e eficiente seu liquidificador e
triturador de baixa rotagdo se faz necessario seguir corretamente as instrugdes
abaixo:

Cologue no copo a quantidade minima de liquido conforme tabela descrita neste
manual;

Acrescentar em seguida uma pequena porcao para iniciar o preparo da trituracao e
mistura dos produtos;

Encaixar a tampa no copo para ndo vazar e respingar o liquido e ligar o motor;

Com o liquidificador ligado coloque os ingredientes de forma dosada dentro do
copo, ou seja, a cada porcao deixar os ingredientes triturar e misturar por alguns
segundos e ir acrescentando os restantes dos ingredientes até completar a quantidade
desejada ou a capacidade efetiva do copo (IMPORTANTE: ndo se deve colocar
grandes porcdes de produtos dentro do copo para evitar a sobrecarga de
funcionamento do motor e consequentemente a queima do mesmo. LEMBRE-SE: o
uso incorreto do equipamento gera a perda automatica da garantia do produto pelo
fabricante).

Apos completar a quantidade desejada ou a capacidade efetiva do copo, 0
liquidificador deve permanecer em funcionamento por um tempo maximo de até 10
minutos para trituracdo e mistura final dos ingredientes.

ATENCAO: mesmo utilizando a quantidade minima de liquido estabelecido
conforme tabela desse manual, a mistura final ndo pode se tornar muito densa, isso
porque a mistura final se tornando muito pesada vai sobrecarregar e superaquecer
o funcionamento do motor podendo ocorrer a queima do mesmo e a perda da
garantia fornecida pelo fabricante, mesmo dentro do prazo de garantia de 06 (seis)
meses.

IMPORTANTE
Nunca ligue o equipamento a vazio, pois danos irreparaveis irdo ocorrer.

IMPORTANTE
Este equipamento deve ser utilizado para cada ciclo de uso por um periodo maximo de 10
minutos ligado e também com um intervalo de 10 min desligado para a refrigeragao do
motor
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4.6. Sistema de Seguranca

4.6.1. Anteparo de Seguranca do Copo

O Copo possui um anteparo de seguranca (fig. 1, n° 17) desenvolvido

para reduzir o acesso de partes do corpo humano a Lamina, garantindo
assim maior seguranga ao Usuario.

IMPORTANTE
Nunca remova o Anteparo de Seguranga do Copo.

4.7. Limpeza e higienizagdo

IMPORTANTE
Retirar o plugue da tomada antes de iniciar o processo de limpeza.

O equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:

* Antes de ser usado pela primeira vez;

- Apos a operagdo de cada dia;

* Sempre que ndo for utilizado por um periodo prolongado;

* Antes de coloca-lo em operagdo por um periodo prolongado.

Lave todas as partes com agua e sabdo neutro.

Para lavacdo e higienizacdo interna do copo e também da lamina

cologue 01 litro de agua com algumas gotas de sabdo neutro e ligue o
equipamento por um periodo de +/- 1 minuto.

IMPORTANTE
Nunca utilize jatos de 4gua diretamente sobre o equipamento.

IMPORTANTE
Para limpeza das laminas, deve-se tomar muito cuidado com as partes cortantes da faca, pois as
mesmas sdo muito afiadas.

IMPORTANTE
Nunca faga limpeza com o equipamento ligado a rede elétrica. Retire o plugue da rede elétrica.
Antes de retirar o copo certifique-se que a lamina esteja parada.

IMPORTANTE
Lavar todas as partes moveis com agua quente e sabdo neutro. Para limpeza do gabinete, utilize um
pano umedecido com a mesma solugéo.
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5. NORMAS OBSERVADAS

ABNT NBR NM 60335-1

IEC 60335-1/2006

IEC 60335-2-64/2008

NR-12 CONFORME PORTARIA N° 197, DE DEZEMBRO DE 2010

Os itens abaixo entre outros mencionados na norma regulamentadora NR-12
devem ser observados para seguranca.

Classificacéo;

Marcacéo e instrucoes;

Protegdo contra acesso as partes vivas;

Partida de aparelhos operados a motor;

Poténcia e corrente absorvida;

Aquecimento;

Corrente de fuga e tensdo suportavel na temperatura de operacéo;
Resisténcia a umidade;

Corrente de fuga e tensdo suportavel;
Funcionamento em condicdo anormal;
Estabilidade e riscos mecanicos;

Resisténcia mecanica;

Construgéo;

Fiacdo interna;

Componentes;

Ligacdo de alimentacéo e corddes flexiveis externos;
Terminais para condutores externos;

Disposicdo para aterramento;

Parafusos e ligagdo;

Distancias de escoamento, distancias de separacao;
Resisténcia ao calor e fogo;

Radiac&o, toxidade e riscos similares.

Consulte: www.mte.gov.br
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6. MANUTENCAO

A manutencdo deve ser considerada um conjunto de procedimentos que
visa a manter o equipamento nas melhores condi¢bes de funcionamento,
proporcionando aumento da vida Util e da seguranca.

+ Limpeza — Verificar o item 4.7 Limpeza deste manual;

+ Fiacdo — Cheque todos os cabos quanto a deterioracdo e todos 0s
contatos (terminais) elétricos quanto ao aperto e corrosao;

+ Contatos — Chave liga/desliga. Verifiqgue o equipamento para que
todos os componentes estejam funcionando corretamente e que a operacdo do
aparelho seja normal;

+ Instalacdo — Verifique a instalagdo do seu equipamento conforme item
4.1 Instalacdo deste manual,

+ Verificar e executar mensalmente:

o Verificar instalacdo elétrica;

o Medir a tensdo da tomada;

o Medir a corrente de funcionamento e conferir com a nominal;

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

o Checar a fiagdo e cabo elétrico quanto a sinais de
superaquecimento, isolagdo deficiente ou avaria mecénica;

+ Verificar e executar a cada 3 meses:

o Verificar componentes elétricos como chave liga/desliga,
botéo de emergéncia, botdo reset e circuito eletrénicos quanto
a sinais de superaquecimento, isolacdo deficiente ou avaria
mecanica;

o Verificar possiveis folgas nos mancais e rolamentos;

o Verificar retentores, anéis o’rings, ¢ demais sistemas de
vedacéo.

% Vida atil do equipamento: 5 anos, considerando turno normal de
trabalho.
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7. ANALISE E RESOLUCAO DE PROBLEMAS

7.1. Problemas, Causas e Solugdes.

Este equipamento foi projetado para necessitar do minimo de manutencéo.
Entretanto, podem ocorrer algumas irregularidades no seu funcionamento, devido ao
desgaste natural causado pelo seu uso. Caso haja algum problema com o seu

equipamento, verifique a tabela a seguir, onde estdo descritas algumas possiveis
solucBes recomendadas.

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

A méquina nédo
liga

Falta de energia elétrica

Verifique se existe
energia elétrica

Problema no circuito elétrico
interno ou externo da maquina

Chame a assisténcia
técnica autorizada

Cheiro de L - .
Leimado efou Problema no circuito elétrico Chame a assisténcia
?uma(;a interno ou externo da maquina técnica autorizada

A maquina liga,
porém quando o
produto é colocado
no equipamento, 0
mesmo para ou
gira em baixa

Energia irregular

Verifique se o plugue
esta devidamente
conectado

Problemas com o motor elétrico

Chame a assisténcia
técnica autorizada

rotacao.
Cab_o.eletrlco Falha no transporte do produto ‘?ha’.“e a aSS|_stenC|a
danificado técnica autorizada

Ruidos estranhos

Rolamento defeituoso

Chame a assisténcia
técnica autorizada

O produto ndo
tritura

Pedagos muito grandes,
impossibilitando o contato com a
hélice.

Corte o0 produto em
pedacos menores, de

aproximadamente 3,5cm

Hélice sem afiacdo

Chame a assisténcia
técnica autorizada

Vazamento no
Copo

Problema no sistema de vedagédo

Chame a assisténcia
técnica autorizada
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8. DIAGRAMA ELETRICO

Ao lado representacéo esquematica da instalagdo elétrica/ seguranca:

REDE ELETRICA
127/220V/60Hz
F N

MOTOR

I _ T2-BR. T3-LAR.
(M1~
T4-AM. / TI-AZ

LIGA/ I
4
pESLIGA | o | o 1 Ik

Iz |4

CHAVE
BIVOLT
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9. TERMO DE GARANTIA

GARANTIA DE FABRICA.

A Becker Equipamentos, fabricante dos produtos BECKERgo, compromete-se a
garantir seus produtos contra possiveis defeitos de fabricagao desde que seja
feita a apresentac¢do da respectiva NOTA FISCAL de VENDA ao CONSUMIDOR,
contendo o NUMERO de SERIE do equipamento.

Constatado o eventual defeito de fabricagdo, o consumidor devera entrar em
contato por meio das op¢des relacionadas abaixo para solucionar o problema
apresentado.

- lojista ou revendedor do produto;

- assisténcia técnica autorizada (A.T.A.);

- Becker Equipamentos pelos telefones (47) 3350 3986 / 3350 4476 ou através do
e-mail setortecnico@beckerequipamentos.com.br

Todos os componentes que comprovadamente apresentarem defeitos de
fabricacdo serdo consertados ou substituidos, conforme o caso, gratuitamente
pela Becker Equipamentos ou qualquer A.T.A. da empresa, dentro do prazo de
garantia estabelecido do componente, sendo indispensavel a apresentagdo da
respectiva NOTA FISCAL de VENDA ao CONSUMIDOR contendo o NUMERO DE
SERIE do equipamento.

PRAZO DE GARANTIA

- Garantia de Fabrica dos Componentes Elétricos e Eletronicos: pelo periodo de
03(trés) meses do prazo legal estabelecido pelo Codigo de Defesa do Consumidor
(CDC) artigo 24 e 26.

- Garantia de Fabrica dos Componentes Mecanicos: pelo periodo de 06(seis)
meses, sendo 03(trés) meses o prazo legal estabelecido pelo CDC art. 24 e 26
somando a 03(trés) meses do prazo complementar concedido pela Becker
Equipamentos.

- Garantia dos Motores Elétricos de Escova: pelo periodo de 06(seis) meses,
sendo 03(trés) meses do prazo legal estabelecido pelo CDC art. 24 e 26 somando
a 03(trés) meses do prazo complementar concedido pela Becker Equipamentos.
- Garantia dos Motores Elétricos de Indugdo: pelo periodo de 01(um) ano
fornecido pela prépria fabricante do motor através de sua rede de assisténcias
técnicas credenciadas em todo o Brasil.

- Garantia de Fabrica para Componentes que apresentam desgastes
naturalmente na sua utilizagdo tais como ROLAMENTOS, RETENTORES, ANEIS
DE VEDACAO, CAPAS DE BORRACHA, ARRUELAS DE BORRACHA, CORREIAS,
CARACOL, PINO DO CARACOL, ROLOS, PENTES, ACOPLAMENTOS,
ARRASTADORES, MANIPULOS EM GERAL, OLEO LUBRIFICANTE, SOQUETES: pelo
periodo de 03(trés) meses do prazo legal estabelecido pelo Cédigo de Defesa do
Consumidor (CDC) art. 24 e 26.
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- Garantia de Fabrica de LAMINAS DE CORTE, DISCOS E FACAS DE
CORTE, TACOS DE NAYLON, ARRUELAS DE FIBRA: pelo periodo de 30
dias do prazo legal estabelecido pelo Cédigo de Defesa do Consumidor
(CDC), pois sdo classificados como produtos NAO DURAVEIS, ou seja,
apresentam desgastes naturalmente na sua utilizagdo (artigo 24 e 26).

FATORES QUE ANULAM A GARANTIA DE FABRICA

Fica automaticamente extinta a garantia se o produto sofrer danos
originados por:

- 0 ndo cumprimento das informagdes e orientagdes técnicas;

- utilizagcdo em desacordo com o manual de instrugao;

- falta de limpeza e higieniza¢do do equipamento;

- utilizagdo de componentes NAO ORIGINAIS de fabrica;

- presencga de agua acumulada no equipamento;

- exposicdo a agentes quimicos e/ou corrosivos;

- instalagdo inadequada ou deficiente da rede elétrica;

- assisténcia técnica prestada por pessoas ou empresas sem autoriza¢do
da Becker Equipamentos;

- avaria no transporte do produto;

- quedas ou pancadas ocasionando a quebra do componente;

- desgaste natural de pecgas decorrido pela utilizagcdo do equipamento;

- prolongada falta de utilizagcdo do equipamento considerando o tempo a
partir de 01 ano;

- armazenamento ou estocagem inadequada do produto;

- término do periodo de validade da garantia.
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10. Preenchimento Termo de Garantia

Do Produto:

Cadigo: N° do lote:

Da Nota
Fiscal:

Do
Revendedor

Do
Consumidor

Carimbo/
Assinatura
do
Vendedor:

Becker Equipamentos Industriars Ltda.
Rua Alberto Muller, 2180 - Limeira Baixa
88356-001 - Brusque - SC
Fone: (17) 3350-3986 / 3350-4476
Fax: (47) 3350-4784
CNPJ 08.488.682/0001-35

BEC/KER , )

www.beckerequipamentos.com.br
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