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CONSERVADOR A TEMPERATURA DE FUNCIONAMENTO

Normas de segurança

NORMAS DE SEGURANÇA PARA A UTILIZAÇÃO
 - Uma utilização e uma limpeza diferentes das indicadas e pre-
vistas nesse manual são consideradas inadequadas e podem 
provocar danos, ferimentos ou acidentes mortais, anulam a 
garantia e qualquer outra relação contratual em vigor com 
o fabricante e suas empresas subsidiárias e/ou associadas e 
isentam o Fabricante de qualquer responsabilidade.
 - O aparelho pode ser utilizado por crianças com idade 
superior a 8 anos e por pessoas com deficiência física, 
sensorial ou mental, ou sem experiência ou o conheci-
mento necessário, desde que sob vigilância ou após as 
mesmas terem recebido as instruções sobre a utiliza-
ção em segurança do aparelho e terem compreendi-
do os perigos inerentes. As crianças não devem brincar 
com o aparelho. A limpeza e a manutenção destinada a 
ser realizada pelo utilizador não pode ser realizada por 
crianças, sem vigilância.
 - A limpeza e a manutenção destinada a ser realizada 
pelo utilizador não pode ser realizada por crianças, sem 
vigilância.
 - As crianças devem ser mantidas sob vigilância para ga-
rantir que não brincam com o aparelho.
 - Esse aparelho pode ser utilizado apenas para o uso a 
baixa temperatura para o cozimento e/ou a conser-
vação de alimentos de acordo com as indicações do 
Fabricante, em cozinhas industriais e profissionais, por 
parte de pessoal qualificado e submetido a cursos de 
treinamento periódicos: qualquer outro tipo de uso não 
é conforme ao uso previsto e, por isso, é perigoso.
 - Se o equipamento não funcionar ou notar alterações 
funcionais ou estruturais, desligue-o da eletricidade e 
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CONSERVADOR A TEMPERATURA DE SERVIÇO

Noções preliminares

COMO FUNCIONA EVEREO®

As bactérias, responsáveis pela degradação dos alimentos, proliferam a 
temperaturas entre 4 °C e 58 °C: razão pela qual, até hoje, um dos métodos 
de conservação mais utilizados era o congelamento a temperaturas 
inferiores a 4°C com posterior regeneração dos alimentos.

Mas o que acontece se conserva os alimentos acima de 58°C, mesmo por 
vários dias?
Para responder a esta pergunta, a UNOX juntou sua experiência com o 
Departamento de Física dos Materiais da Universidade de Parma.
A intuição, após anos de pesquisa, tornou-se uma certeza científica: os 
alimentos podem ser conservados por longos períodos a temperaturas 
acima de 58°C, sem comprometer o gosto e o sabor, através do controle 
combinado e preciso da temperatura, umidade e oxigênio que entra em 
contacto com os mesmos. 
Nasce EVEREO®, um equipamento projetado para conservar os alimentos 
à temperatura de serviço e consumo durante dias: isto significa que é 
possível cozinhar os alimentos, mantê-los quentes (dentro de uma faixa de 
62°C a 70°C) e servi-los em poucos segundos em qualquer momento do 
dia, com zero tempo de espera para os clientes.
Tudo isso combinado com segurança microbiológica, preservação das qua-
lidades organolépticas dos alimentos e economizando tempo e recursos.

Se forem posicionados em EVEREO alimentos a temperatura inferior a 
60°C para o cozimento/regeneração, a temperatura dos alimentos deve 
ser monitorada para verificar se o perfil de tempo/temperatura é seguro e, 
em particular, para garantir que esse cumpre as normas exigidas relativas 
à inativação dos microrganismos alvo. 
Não utilize o equipamento para conservar alimentos a uma temperatura 
inicial abaixo de 0°C. Evereo não pode garantir, neste caso, que o perfil 
de tempo/temperatura para inativar os microrganismos alvo atenda os 
requisitos exigidos.

MODOS DE USO

Até 72 horas: conservação (MULTI.DAY MODE)
Se esse modo for usado, é suficiente selar hermeticamente os alimentos 
cozinhados enquanto ainda estão quentes, utilizando uma bolsa simples 
fechada a vácuo ou uma bandeja MULTI.Day. 

EVEREO® sugere autonomamente as configurações corretas a serem utili-
zadas para os alimentos mais comuns: dessa forma são mantidas a umida-
de natural dos alimentos e suas qualidades organolépticas.
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A figura ao lado indica a tem-
peratura atual na câmara (no 
exemplo 45°C) e a definida 
(no exemplo: 63°C).
Quando a última é atingida, 
o campo temperatura e o 
campo ao lado ficam verdes: 
EVEREO® está pronto para o 
uso.
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1 	Para aquecer os alimentos 
conservados em Evereo, sele-
cione o modo T.BOOST para 
iniciar o aquecimento a 80°C.

2 	O modo T.BOOST pode mo-
dificar automaticamente os 
tempos dos timer para adap-
tá-los às novas condições da 
câmara. O parâmetro pode ser 
ativado no menu configura-
ções (pág. 61).

3 	A temperatura de Evereo é 
elevada a 80°C e mantida a 
essa temperatura por um cer-
to período de tempo (2 horas 
predefinidas). Os parâmetros 
de tempo e de temperatu-
ra podem ser personalizados 
no menu configurações (pág. 
61).

4 	É possível desativar o modo 
T.BOOST selecionando o íco-
ne na tela HOME..
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LANGUAGE 

Para alterar o idioma de sistema 
acesso o menu LANGUAGE e se-
lecione o idioma desejado.
Com as setas pode consultar as 
telas.

DATE AND TIME 

Acesse o menu DATA AND TIME 
para ajustar o dia e a hora.

MEALME PREFERENCES 

Para gerenciar os programas e as 
imagens dos programas da biblio-
teca Meal Me Mode. Se tiver muitos 
programas expirados (não mais 
em venda no portal Meal Me), po-
dem ser eliminados desse menu.

USB 

Para importar/exportar progra-
mas, fotos e dados HACCP de 
EVEREO® pode usar a interface 
USB. Conecte pen drive na porta 
USB do painel de controle e entre 
no menu USB. Selecione a opção 
desejada.

PORTA USB NO PAINEL FRONTAL.

Levante a lingueta de silicone e insira a 

pen drive USB

NETWORK 

Acessando o menu NETWORK tem a 
possibilidade de inserir as configura-
ções da conexão a internet, para po-
der acessar MealMe e receber as atua-
lizações software.
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PREFERENCES 

UNIT OF MEASURE: 
Temperatura em °C ou °F

PORTIONS VIEW: 
Modo de exibição das porções (BAN-
DEJA ou LISTA). Não é possível alte-
rar a exibição se EVEREO® está fun-
cionando.

LOCKING: Habilitar ou desabilitar as 
funções de EVEREO® a fim de limitar 
as ações do operador.
ON o bloqueio está habilitado 
OFF o bloqueio está desabilitado

LIST ORDER: Definir a ordem de exi-
bição dos programas dentro das bi-
bliotecas “MULTI.Day MODE”, “SU-
PERHOLDING MODE” e “MealMe 
mode”.

T.BOOST: Definir o tempo e a tempe-
ratura do modo T.BOOST.

STANDBY: Tempo de desligamento 
da TELA e do LED.

MY PHOTOS: Mostrar/eliminar as fo-
tos inseridas com a pen drive.

BUZZER: Definir os sinais sonoros de 
EVEREO® (fim da preservação de um 
programa, feedback de toque, alar-
mes) 

DAY DOTS: Definir cores para as por-
ções diárias (etiquetas).

RESET: Eliminar programas, tempera-

turas, reset sistema

UNIT OF MEASURE 

No menu UNIT OF MEASURE pode se-
lecionar °C ou °F
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PORTION VIEW  

Pode selecionar o modo de gerenciar 
as porções selecionando TRAY VIEW 
ou LIST VIEW. Desligue a temperatu-
ra e elimine os programas atuais para 
acessar esse menu.
Nesse menu também pode ativar ou 
desativar o pedido de introdução do 
número de porções (no início de um 
programa) ou o pedido de introdução 
do número da bandeja (somente se a 
exibição por lista tiver sido seleciona-
da)

LOCKING 

No menu LOCKING pode habilitar e desabilitar as funções de EVEREO® a 
fim de limitar as ações do operador.
ON o bloqueio está habilitado 
OFF o bloqueio está desabilitado

Funções que podem ser desativadas:
LOCK START TIMER: 
Desativar a possibilidade de iniciar TI-
MER rápidos.

LOCK SUPERHOLDING MODE: 
Bloquear o acesso à biblioteca SU-
PERHOLDING MODE, impedindo a in-
trodução de alimentos abertos.

LOCK ADD NEW PROGRAM:
Desabilitar o primeiro botão das bi-
bliotecas que permite a criação de no-
vos programas.

LOCK MODIFY PROGRAM:
Bloquear a possibilidade de alterar um 
programa memorizado.

LOCK DELETE PROGRAM:
Bloquear a possibilidade de eliminar 
um programa memorizado.

LOCK DELETE PROGRAM IN REGEN: 
Bloquear a possibilidade de eliminar 
um programa em pasteurização.

CODE:
Senha que deseja usar para iniciar uma 
temperatura abaixo de 59°C. A senha 
predefinida é 12345
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LIST ORDER 

As configurações do menu LIST OR-
DER permitem definir a ordem em que 
as porções são exibidas dentro das bi-
bliotecas.

STAND-BY 

PAINEL: O painel de EVEREO® pode 
entrar em standby para economizar 
energia. Nesse menu pode ativar o 
timer e definir um tempo para desli-
gamento após um período de inativi-
dade.
LEDBAR: Os LEDs que iluminam a câ-
mara se acendem quando a porta é 
aberta. O apagamento pode ocorrer 
quando a porta é fechada ou definir 
um tempo para o apagamento.

BUZZER 

As configurações do menu LIST OR-
DER permitem ativar os sinais sonoros 
que indicam:- Feedback ao toque no 
painel- Alarme de fim de timer do pro-
grama- Alarmes gerais

MY PHOTOS  

No menu MY PHOTOS é possível car-
regar (ou eliminar) as imagens pesso-
ais
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DAY DOTS 

No caso da utilização de etiquetas 
para a identificação das porções in-
seridas em EVEREO®, pode definir as 
cores a serem atribuídas para os dias 
(por ex. etiqueta azul para porções 
inseridas segunda-feira, etiqueta ama-
rela para porções inseridas terça-feira
etc.).
Pode desativar essa função selecio-
nando a primeira caixa ao lado dos 
dias.
Assim que acessa essa tela a primeira 
linha será selecionada. Toque no ícone 
da cor que quer definir para Monday e 
automaticamente a escolha será feita 
e selecionada a segunda opção da lis-
ta (TUESDAY). 
No caso da cor selecionada já perten-
cer a um dia da semana, a cor será 
atribuída e será removida do dia a que 

pertencia anteriormente.

RESET 

No menu RESET pode eliminar todos 
os
programas memorizados, eliminar to-
das as temperaturas ou eliminar todos 
os dados (Programas, Temperaturas, 
Imagens carregadas).

T.BOOST 

Regula as configurações de tempo, 
temperatura e alteração dos timer 
para o modo T.BOOST. Os parâme-
tros ideais para o modo T.BOOST são 
80°C por 120 minutos.
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H) CONFIGURAR E USAR EVEREO SAFE.LOCK 

PROCEDIMENTO DE ACESSO
SUPER USER 

O painel de EVEREO® em modo 
SAFE.Lock está sempre bloqueado.

Para desbloqueá-lo é necessário 
inserir a senha de 4 dígitos dispo-
nível no manual incluído na emba-
lagem do equipamento.
Após o desbloqueio, será possível 
usar todas as funções de EVE-
REO®.

 

CARREGAR AS SENHAS DE USU-
ÁRIO
1) Crie um arquivo de texto em 
formato .txt que contenha as 
senhas de usuário.
-	 As senhas devem conter 5 

caracteres numéricos (cuidado 
com os espaços em branco); 

-	 Cada linha do arquivo deve 
começar com uma senha.  

-	 Após a senha, pode ser inserido 
um nome associado ao pin de 
forma a poder realizar o contro-
le dos acessos, baixando o log 
do menu USB.

Exemplo:

2) Memorize o arquivo:
- 	 Dentro de uma pen drive USB 

crie uma pasta e dê-lhe o nome 
“UNOXDIR”;

- 	 Dentro da pasta UNOXDIR, crie 
uma pasta e dê-lhe o nome 
“PINS”;

- 	 Por último, salve dentro da 
pasta “PINS” o arquivo de tex-
to com o nome “PIN_CODPOR 
EX.txt”.

Exemplo:
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ALARMES

Símbolo Descrição
T

setpoint
Temperatura de setpoint

T
S1

Temperatura medida pela sonda S1

T
S2

Temperatura medida pela sonda S2

T
media

Média das temperaturas de S1 e S2

D
T

Diferença de temperatura entre S1 e S2

timeout Tempo de medição (geral)

t
black

Duração blackout

t
door

Duração abertura porta

t
repast

Duração repasteurização

Cód. Descrição Condições String exibido 
(INGLÊS)

WP01

Temperatura de 
setpoint não al-
cançada, dentro 
de 30 minutos 
após ativação do 
equipamento.

1)	Evereo ON

2)	Pelo menos UMA sonda 
funcionando

3)	A porta está fechada

4)	T
media

 < T
setpoint

5)	timeout > 30 min.

WARNING WP01 

LOW TEMPERA-
TURE (HEATING 
ELEMENT ERROR)

WP02

Temperatura 
abaixo do set 
point, durante o 
funcionamento 
do equipamento.

1) Evereo ON

2) Pelo menos UMA sonda 
funcionando

3) A porta está fechada

4) T
media

 < T
setpoint 

- 0,5°C

5) timeout > 30 min.

WARNING WP02 

LOW TEMPERA-
TURE (PRESERVE 
FOOD IN ANO-
THER WAY)

WP03
Temperatura 
excede o valor 
máximo

1) Evereo ON

2) Pelo menos UMA sonda 
funcionando

3) T
S1
 ou T

S2
 ou T

media
 > 

100°C

WARNING WP03 

HIGH TEMPERA-
TURE (HEATING 
ELEMENT ERROR)

WP04
Sonda S1 danifi-
cada ou avariada

1) S1 não mede/estado de 
falha

2) S2 funciona correta-
mente

WARNING WP04 

PROBEERROR 
(PROBE 1)

O conservador detecta e avisa os seguintes maus funcionamentos hardware:
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AVISOS

Símbolo Descrição
T

setpoint
Temperatura de setpoint

T
S1

Temperatura medida pela sonda S1

T
S2

Temperatura medida pela sonda S2

T
media

Média das temperaturas de S1 e S2

D
T

Diferença de temperatura entre S1 e S2

H
setpoint

Setpoint de umidade

timeout Tempo de medição (geral)

t
black

Duração blackout

t
door

Duração abertura porta

t
repast

Duração repasteurização

Cód. Descrição Condições String exibido 
(INGLÊS)

WP05 Sonda S2 danifi-
cada ou avariada

1) S2 não mede/estado de 
falha

2) S1 funciona corretamente

WARNING WP05 

PROBE ERROR 
(PROBE 2)

WP06 Sondas danifica-
das ou avariadas

1) S1 não mede/estado de 
falha

2) S2 não mede/estado de 
falha

WARNING WP06 

PROBESERROR 
(PRESERVE FOODIN 
ANOTHER WAY)

WP07 Ventilador não 
funciona

1)	Evereo ON

2)	S1 funciona corretamente

3)	S2 funciona corretamente

4)	D
T
 > 10°C

5)	timeout > 30 minutos

WARNING WP07 

FAN ERROR (PRE-
SERVE FOOD IN 
ANOTHER WAY)

WP08 -- -- --

WP09
Sonda umidade 
danificada ou 
avariada.

1)	Evereo ON

2)	Sonda umidade não 
mede/estado de falha

WARNING WP09

PROBE ERROR 
(HUMIDITY PROBE)

WP10

Alcançada a 
temperatura má-
xima permitida 
para o termósta-
to de segurança

1)	Entrada digital de 
alarme termóstato de 
segurança ON

WARNING WP10 
TEMPERATURE 
THERMOSTAT

WP11

Alcançada a 
temperatura má-
xima permitida 
para os motores

1) Entrada digital de alar-
me térmico do motor 
ON

WARNING WP11 
FAN THERMOS-
TAT
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O conservador exibe os seguintes avisos sobre a integridade do produto em 
preservação:
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TABELA DE TEMPOS DE PASTEURIZAÇÃO

Condição Dependente de Duração repasteurização
120 min < t

black
 < 180 min

HAZ01

4 horas*

180 min < t
black

 < 240 min 6 horas*

t
black

 > 240 min 8 horas*

120 min < t
door 

< 180 min

HAZ02

4 horas*

180 min < t
door 

< 240 min 6 horas*

t
black

 > 240 min 8 horas*

* verifique sempre o estado dos alimentos antes de iniciar uma fase de repasteurização.

Notas:

 - Se o timer restante for menor do que o tempo de repasteurização ne-
cessário para garantir a integridade do alimento, esse é marcado como 
EXPIRADO a priori.

 - Se um programa já estiver em fase de repasteurização e ocorrer um 
evento que requer uma nova fase de repasteurização, esse é marcado 
como EXPIRADO a priori.

 - O início de uma repasteurização ou a eliminação são ações NÃO REVER-
SÍVEIS.
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T

TABELA DE CONFIGURAÇÕES IDEAIS PARA A CONSERVAÇÃO

Categoria Temp.

Tempo de  
regeneração e pasteurização Tempo  

de  
cons.  
ideal

Temp. do frigo-
rífico 

(0-4°C)

Temp.  
ambiente 
(20-57°C)

Alimento  
quente*  

(+ de 58°C)

carne vermelha 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dias

carne branca 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dias

frango 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dias

peixe 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dias

legumes 70°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dias

vegetais 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dias

sopas 70°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dias

massa 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dias

arroz 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dias

molho 62°C 3h35m + 2h25m 2h30m + 2h25m 0m 3 dias

*é aconselhável realizar sempre pelo menos 2 horas de pasteurização, mesmo 
quando um alimento é inserido quente (com temperatura maior do que 58°C).

** O cálculo do tempo de pasteurização se baseia numa avaliação média. Se 
forem posicionados em EVEREO alimentos a temperatura inferior a 60°C para o 
cozimento/regeneração, a temperatura dos alimentos deve ser monitorada para 
verificar se o perfil de tempo/temperatura é seguro para os alimentos e, em parti-
cular, para garantir que esse cumpre as normas exigidas relativas à inativação dos 
microrganismos alvo.
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PERÍODOS DE INATIVIDADE
Durante os períodos de inatividade cumpra as seguintes precauções: 
 - desligue o equipamento da alimentação elétrica e de água;
 - de preferência, passe em todas as superfícies de aço inoxidável um pano 
macio umedecido com óleo de vaselina;

Na primeira reutilização:
 - faça uma limpeza completa do equipamento e dos acessórios (veja o cap. 
Manutenção na pág. 74);

 - desligue o equipamento da alimentação elétrica e de água;
 - submeta o equipamento a um controle antes de o reutilizar.

ASSISTÊNCIA PÓS-VENDA
No caso de avaria, desligue o equipamento da alimentação elétrica e con-
tate o Fabricante.

CERTIFICAÇÕES
EU declaração de conformidade para equipamentos elétricos
Fabricante: UNOX S.p.A.
Endereço: Via Majorana, 22 - 35010 Cadoneghe, Pádua, Itália
Declara sob a própria responsabilidade que o produto
EVEREO™ 
está em conformidade com a Diretiva Máquinas 2006/42/CE nos termos 
das normas:
EN 60335-1: 2014 + A11:2014
EN 60335-2-42: 2003 + A1: 2008 + A11:2012
EN62233: 2008
EN 60335-2-102:2006 + A1:2010
está em conformidade com a Diretiva Compatibilidade Eletromagnética 
EMC 2014/30/CE nos termos das normas:
EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011
EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008 
EN 61000-3-2: 2006 + A1: 2009 + A2: 2009
EN 61000-3-3: 2008
EN 61000-3-11: 2000 
EN 61000-3-12: 2011
EN 61000-6-2: 2005
EN 61000-6-3: 2007

GARANTIA 
A instalação desse produto deve ser feita por um Centro de Assistência 
autorizado pelo Fabricante. A data de instalação e o modelo do aparelho 
devem ser documentados pelo comprador final por meio de uma confirmação 
escrita ou uma fatura de instalação emitida pelo revendedor ou pelo Centro de 
Assistência autorizado pelo Fabricante. 
A garantia do Fabricante prevê o reconhecimento de todas as avarias 
objetivamente provocadas por defeitos de origem devidos a uma má produção. 






