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APRESENTACAO

A empresa, especializada no ramo de maquinas para alimentacéo, oferece
uma variada linha de produtos, que atendem as necessidades do mercado. Séo
dezenas de equipamentos projetados para facilitar o trabalho de quem atua no ramo de
alimentacgado. Fornecemos equipamentos para restaurantes, panificadoras, agougue,
pizzarias, supermercados, confeitarias e até mesmo para cozinhas residenciais e
industriais.

Todos os produtos sao fabricados com materiais de alta qualidade e
acabamento superior, dentro das normas de seguranga e higiene das leis vigentes.

A facilidade na instalagdo, manutengdo minima, baixo consumo e o alto
rendimento produtivo, colocam os produtos G.Paniz, a frente no mercado, com
vantagens de economia, produtividade, seguranca e qualidade.

Queremos cumprimenta-lo por ter escolhido um produto com a qualidade a que
o nome merece, G.Paniz.

FINALIDADE DO MANUAL

A finalidade deste manual é passar ao usuario informagdes necessarias sobre o
produto que acaba de ser adquirido. Leia este manual atentamente e tera a orientagéo
correta para que obtenha um melhor aproveitamento e durabilidade do equipamento.

SEGURANGA

- Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criangas) com capacidade
fisica, sensorial ou mental reduzida, falta de experiéncia ou conhecimento, ao menos que
tenham recebido instru¢gées quanto ao uso deste equipamento por pessoa responsavel
pela sua seguranca.

Identificar qualquer terminal que é destinado para conex&o Para indicar os riscos decorrentes de
com um condutor externo para protegéo contra choque tensbes perigosas
elétrico em caso de uma falha, ou no terminal de uma terra

de protecéo (Terra) eletrodo.

Terra de Protegao Tens&o Perigosa Para evitar queimaduras, ndo

= 1417- use recipientes carregados com
IEC 60417-5019 € 60 5036 liquidos ou produtos a serem
Para identificar o terminal de interligagéo, que COIZ‘dOS que se tornem fluidos
visa manter diversos aparelhos com o mesmo pelo GCIJUECImEMO em nllvels
potencial. Nao sendo, necessariamente, o Para indicar que o item marcado pode ser mais altos do que aqueles que
Terrade umaligagéo local. quente e ndo deve ser tocado sem cuidar. podem ser facilmente
observados.
E%épgse“qlc;?ggg%je Superficie Quente

IEC 60417-5041

« Verifique se atensao do seu aparelho esta de acordo com a etiqueta que acompanha o
produto (no cordao de alimentagéo).

- Para evitar choques e danos ao seu produto verifique o aterramento de
suarede elétrica.

- Criangas devem ser vigiadas para assegurar que nao estejam
brincando com o aparelho.
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ASPECTOS DE SEGURANCA

Dados Especificos: Informagdes especificas do aparelho, ou mesmo da empresa,
como razao social, CNPJ, n° de série, podem ser encontradas na contracapa do manual.

Forno FTE-150/240/300: A descri¢cdo do equipamento e sua utilizagéo prevista,
podem ser visualizados a partir da pagina 07.

Esquema Elétrico: Para a visualizagdo da esquematica do comando elétrico,
conforme a tensdo 220V Monofasico, 220V Trifasica e 380V Trifasica, verificar na pagina 44.

Riscos: Este equipamento n&o gera qualquer risco a exposi¢cao dos usuarios.

Seguranga: Leia com atengdo os itens a seguir para evitar problemas durante a
instalagao e o uso de seu equipamento.
- Mantenha esse manual sempre proximo dos usuarios nos locais de trabalho.
- Nunca retirar o cabo do equipamento puxando pelo fio, sempre pegando o plugue e tirando-o
da tomada.
- Nunca use extensdes ou adaptadores para a ligagdo dos equipamentos.
- Nao remova o pino central do plugue terra.
- Para a segurancga do operador e dos componentes elétricos, recomendamos que seja
verificado se o local de instalag&do possui aterramento.
- Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidacdo das Leis do Trabalho), é de 60 kg o peso
maximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua saude.

Limitagoes: Instalar o equipamento conforme instrugées na pagina 06. Instale o
equipamento em local onde ndo haja trafego intenso de pessoas.

Adulteragio: Seu equipamento possui uma porta intertravada que impede o acesso as
partes moveis. A retirada ou adulteragcao deste componente de seguranga pode causar riscos
graves nos membros superiores do usuario do produto.

Utilizagao do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente para a area de
panificagdo e confeitaria, a utilizagdo para outros fins resultardo em desgaste prematuro do
produto.

Procedimento para utilizagao do aparelho com seguranga ver pagina 12.
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Oculos de Protegéo

Atencio )

E PROIBIDA A RETIRADA DE QUALQUER ITEM DE SEGURANGA DE SUA MAQUINA SOB
PENA DE PERDA DA GARANTIA E FUNCIONAMENTO DO EQUIPAMENTO.

INSTRUGOES DE SEGURANGA

Para maior seguranca do operador é necessario a utilizacao de EPI (Equipamento de
Protecéo Individual). Na operagéo utilizar luvas de protecéo e avental. Quando for fazer
a higienizagao utilize méascara e 6culos de protecéo.

/

= Mascara de Protecao
Luva de Protecéo ¢ Avental de Protecio

Ao abrir a porta do forno, mantenha-se atras da mesma e faga a abertura em duas
etapas:

1° abra um pouco a porta e espere a saida de calor e vapor do forno.

2° abra toda a porta do forno.

RECEBIMENTO E TRANSPORTE DO PRODUTO

Ao receber recomendamos cuidado e inspegao para detectar qualquer avaria
proveniente do transporte, tais como:

1) Amassados e riscos na pintura;

2) Quebra de pegas;

3) Falta de pegas através da violagdo da embalagem.

4) Quando for mover o seu equipamento use as algas para move-lo como no desenho
abaixo, nuca deite seu forno para transporta-lo.

5) Verificar se o kit veio com os seguintes itens:

# 1 Testeira (Exceto no modelo FTE-150) ;

# 1 Mangueira de agua;

OBSERVAGAO: Em casos de avaria no recebimento seja
ele por qualquer motivo mencionado acima, a fabrica ndo se
responsabiliza.

Alca Utilize estas algas para movimentar

e transportar o forno. Utilizar sempre
lancas hidraulicas ou talhas.

OBS: As algas ja vao fixadas no
equipamento.
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INSTALAGAO FTE-150/240/300
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Tabele de DimensGes nnm |
MODELO ALTURA LARGURA | PROFUNDIDADE il B |
FTE-150 1575 mm 1046 mm 1357 mm I : M~
FTE-240 1880mm 1046 mm 1485 mm o |
FTE-300 2070mm 1046 mm 1485 mm w

ESTE EQUIPAMENTO NECESSITA DE:

TOMADA DISJUNTOR

100 mm

@ CONEXAO ELETRICA @ TERMINAL TERRA D AREA PARA MANUTENGAO @ ENTRADA AGUA
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( CARACTERISTICAS TECNICAS DO FORNO \

Projetado como forno de cocgéo, é fabricado nas configuragdes de alimentagao elétrico, podendo ser

220V Monofasico, 220 trifasico e 380V trifasico.
Os modelos disponiveis de forno tém capacidade para acomodar ,5 esteiras (FTE-150), 8 esteiras

(FTE-240 ) ou 10 esteiras (FTE-300). A camara possui pinos para regulagem do espagamento entre
esteiras, para acomodar bandejas de dimensdes padrdo de mercado, como por exemplo 40x60, 45x65,

58x70 e 60x80 cm.
Atemperatura de operagao deve situar-se entre 160°C e 180°C para assamento de p&o, sendo que o

forno possui um sistema controlado electrébnicamente que evita a elevagédo de temperatura acima dos
250°C.

Atende o trabalho constante em padarias e similares com muita eficiéncia, rapidez e qualidade. Atende
as normas referentes a seguranga mecanica e elétrica, de acordo coma |[EC 60335-1 e IEC 60335-2-42.

O equipamento ¢é produzido com a porta e a moldura em ago inoxidavel, as laterais sdo de ago com
pintura epoxi branca e o teto e a traseira sdo de chapa galvanizada, camara interna em ago 1020 revestida

com pintura de alta temperatura, suporte esteiraem inox.
0O equipamento é destinado para panificagao e confeitaria.
Nota: O equipamento e produzido parcialmente em ago inoxidavel. 4. ge Transporte

Porta Esteira

Painel de
Protegéo da (-~ Comando
Lampada
Trinco
Controlador Disjuntor
N Vidro —_|
0000
Chave Chave ° °
Geral 0 H Turbina ogo ° Porta \§
“© Maganeta — 7 |
° a
Equipotencial °
| \
Entrada da Rodizios w
DADOS TECNICOS Agua
MODELO FTE-150 FTE-150 FTE-150 FTE-240 FTE-240 FTE-240 FTE-300 FTE-300
ALIMENTACAO ELETRICA Monofasica |  Trifasico Trifasico | Monofasica | Trifasico Trifasico Trifasico Trifasico
POTENCIA (kW/h) 10,5 10,5 10,5 15,7 15,7 15,7 18,7 18,7
FREQUENCIA (Hz) 60 60 60 60 60 60 60 60
TENSAO (V) 220 220 380 220 220 380 220 380
CONSUMO ELETRICO (Kwh) 7.4 7.4 7.4 1 11 11 13 13
CORRENTE NOMINAL (A) 47,70 27,50 15,90 71,30 41,30 23,90 49,20 28,50
DISJUNTOR MOTOR C10 C10 C10 C10 C10 C10 C10 C10
CORDAO DE ALIMENTACAO 5X6mm | 4 X10mm | 3 X 10mm [ 3X25mm | 4 X 10mm 5 X 6mm 4 X 10mm 5 X 6mm
DISJUNTOR RESISTENCIA C63 C32 C20 C80 C50 C25 C063 C32
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INSTRUGOES GERAIS DE INSTALAGAO

- Instalar o equipamento em uma superficie plana e apés isso utilizar as travas dos rodizios.

- Deixar um espago conforme pagina 06 em torno do equipamento.

-Para a operagao adequada, este equipamento deve ser instalado em local com temperatura entre
5°C a25°C.

- Manter o equipamento fora do alcance de criangas.

- O equipamento deve ser colocado sob uma coifa para coleta de vapores provenientes da utilizagdo
do equipamento, caso ndo possua instale uma que tenha tenha uma vazédo de 36m?3h conforme
norma NBR 13103/1994.

INSTRUGAO DE INSTALAGAO ELETRICA

- O equipamento deve ser aterrado obrigatoriamente para evitar riscos ao operador e danos
ao equipamento.

- Usartomadas para 20Acom pino 4,8mm conforme NBR 6147.

-N&o remova o pino terra do cabo elétrico.

- Nunca usar extensdes ou ‘T’ para a ligagédo dos equipamentos.

- Fazer a conexao do terminal eqliipotencial proximo ao adesivo@ ,comcabode6a8mm.
- Quando a tenséo for de 380V é necessario um condutor neutro.

TABELA DE DISJUNTORES

E importante ter um disjuntor instalado em sua rede elétrica conforme sugerido na tabela
abaixo. Se necessario contrate um eletricista profissional, qualificado e de sua confianga,
para adequar ainstalagao elétrica.

. Disjuntor| Secao do Condutor
Modelo Tens&o Cuer/Corrente (bltOla do fIO)
FTE-150 | 220V Mono. 60Hz C-63A 10 mm?
FTE-150 220V Trif. 60Hz C-32A 10 mm?
FTE-150 380V Trif. 60Hz C-20A 6 mm?
FTE-240 | 220V Mono. 60Hz C - 80A 25 mm?
FTE-240 220V Trif. 60Hz C - 50A 10 mm?
FTE-240 380V Trif. 60Hz C-25A 6 mm?
FTE-300 | 220V Mono. 60Hz C - 90A 25 mm?
FTE-300 220V Trif. 60Hz C-63A 10 mm?
FTE-300 380V Trif. 60Hz C-32A 6 mm?

Disjuntores Condutores
conforme conforme

norma NBR NM norma NBR
60898. 5410

CERRNIZ o}/




INSTRUGCAO DE INSTALACAO CARRINHO
Para efetuar a montagem do carrinho seguir os passos descrito abaixo:

1° Passo - Colocar o rodizio (item 01) através do furo conforme figura 1, e ap6s isso prende-lo com a

porca (item 02), prender os 4 rodizios.

2° Passo - Posicionar a perna (item 03) no encosto (item 04) conforme figura 2, apés posicionado

colocar o parafuso (item 05) e prende-lo junto da arruela e porca (item 06 e 07), prender as 4 pernas.

3° Passo - Posicionar o forno em cima do carrinho que foi montado nos passos anteriores, colocar o

parafuso (item 05) no furo conforme figura 3 e prende-lo junto da arruela e porca (item 06 e 07).

Figura 1

~

Para instalar o porta esteira (item 01),
posicione-o pela parte interna da perna
(item 02), ap6s utilize o parafuso (item
03) e mais a arruela e porca ( item 04 e
05) para fixar, faga os pagos em ambos
os lados e fixe nafrente e atras.
Atencéo!

Este item € Opcional,

N&o acompanha o conjunto carrinho.

INSTALAGAO DA TESTEIRA

Para instalar a testeira que acompanha o

posicéo e reaperte os parafusos.

equipamento é necessario afrouxa o (item 01)
usando uma chave philips, ndo é necessario retirar os
parafusos. Ap6s afrouxados encaixe a testeira na

/
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Efetuar a ligagdo da mangueira d'agua na valvula solendide
= o AGUA . . . . ~ .
] localizada na traseira do painel. Afim de ndo ocorrer danos, a valvula

deve obter um vapor homogéneo, a alimentagdo da agua nao deve

INSTALAGAO DA AGUA

ser direta da rua devido as variagdes de pressao, havendo a
nr

[ necessidade de ser alimentada através da caixa d'agua para a

1 pressédo ser constante. Instale sempre um registro na rede a fim de

possibilitar o fechamento da d4gua quando necessario. A pressao de

agua da alimentagao deve estar entre 78500 Pa a 196100 Pa (ou 0,8
a2 kgf/cm?).
Atengao: Caso seu forno possua um reservatorio de agua nao

se faz necessario a instalagdo da rede hidraulica, porém é

necessario manter o reservatorio de agua sempre abastecido.

INSTALAGAO PORTA ESTEIRAS

Para ajusta o porta esteira e necessario solta o
parafuso (item 1) , apds solto retirar o porta esteira
(item 2), para retirar o porta esteira puxe o mesmo para
cima até soltar a parte de baixo, apds solto incline em
45° para soltar a parte de cima ap6s isso posicione no
pino lateral desejado (item 3, ou item 4), apds

posicionado encaixe e aperte o parafuso (item1).
ATENGAO: Utilizar esteiras que possuem algas de

seguranca.

CONTROLADOR

Apbs ter observado as recomendagdes descritas anteriormente para o bom funciona-
mento do equipamento, 0 mesmo estara disponivel para ser utilizado.

1) Led indicador de saida de aquecimento acionada;
2) Tecla de acionamento do tempo de vapor;
3) Tecla de acionamento do temporizador;

4) Tecla de acesso a programagao

5) Tecla Down: diminui o valor programado;
6) Tecla Up: aumenta o valor programado e
aciona a lampada pelo tempo programado.

7) Display que indica o tempo decorrido ou
os valores dos parédmetros programaveis.
8) Display que indica a temperatura presente
no sensor de temperatura ou os parametros
programaveis.

9) Led indicador de saida de vapor acionada;
10) Led indicador de temporizador acionado.
k 11) Led indicador de saida de lampada acionada. /
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PROGRAMAGAO DO TEMPO E TEMPERATURA

Para programar a temperatura desejada pressione a tecla PGM , em seguida aparecera no display
superior as letra , neste momento pressione as teclas 4~ ou P até atemperatura desejada.
Para programar o tempo pressione novamente a tecla pem , em seguida aparecera no display superior
as letras , neste momento pressione asteclas -~ 0 ou 4 até otempo desejado.

PROGRAMAGAO TEMPO DE VAPOR

Para programar o tempo de vapor pressione as teclas #.6., 4 € € parater acesso a programagéo,
aposisso utilize as teclas 4h-9. € W para ajustar o valor desejado.

OBS: O vapor apenas sera acionado se o forno estiver com uma temperatura minima de 120 C°.

PROGRAMAGAO E SELEGAO DA RECEITA

Pressione a tecla PGM durante 3 segundos para ter acesso a selegdo, as teclas 4-8: e ¥ para ajustar
os valores desejados e PGM para selecionar areceita desejada.

Pressione as teclas PGM e @ por 03 segundos para ter acesso a programagao das receitas. A senha
de programagéo sera solicitada. Utilize as teclas #-é-e 4 para ajustar os valores desejados e a
tecla PGM para alternar entre os parametros e sair da programagéo.

FUNCIONAMENTO DA LAMPADA

A lampada ira acionar quando for pressionada a tecla # e permanecera acionada durante o tempo
programado, se durante o tempo programado a tecla 4. for pressionada alampadaira se desligar.

ALARMES

Alarme do Termopar: Quando aparecer no display superior a palavra e no display inferior a
palavra o controlador detectou falha no sensor de temperatura. Verifique se o sensor esta
devidamente conectado no controlador e se o sensor ndo esta danificado.

Alarme do Temporizador: O alarme é disparado quando o tempo determinado no inicio da
operagao “zerar”, ou quando a temperatura atingir o grau determinado no inicio da operag&o. Durante o

alarme, o display inferior ficara piscando e o beep soara. Para cancelar o alarme aperte atecla pem .

INSTRUCOES PARA FORNADA DE PAO

Instrugcdes de uma fornada (esteira 58x70)

1- Preparar as esteiras com 30 paes de modo que os paes fiquem igualmente separados entre si
respeitando o espaco da esteira.

2- Fazer o pré aquecimento do forno até 185° C.

3- Apds pré aquecido abrir o forno e acrescentar as bandejas que foram carregadas com pées,
maximo 10 segundo por bandeja para que n&o ocorra tanta perda de calor, inserir a bandeja da
mais alta para a mais baixa.

4-Fechar aporta e acionar o sistema de vaporizagao do controlador (ver pagina11).

5- Ap6s isso dar inicio ao processo de cocgdo durante 18 mim em uma temperatura maxima

estabelecidade 180°C.

GPANIZ) i
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INSTRUCOES DE USO

1° Passo: Conectar a mangueira vapor, ver procedimento de instalagdo na pagina 8;

2°Passo: Ajustar a chave seletora de tensao conforme a tensao de suarede elétrica;

3°Passo: Apds a verificagdo, conecte o cabo na tomada;

4° Passo: Acione a chave geral e a chave da turbina, observe se a turbina esta rotacionando e
observe se o controlador estiver emitindo algum alarme sonoro, caso esteja consultar a pagina
10e11.

6° Passo: Programe a temperatura desejada conforme o alimento que for assar.

7° Passo: Programe o vapor desejado, ver pagina 11.

8°Passo: Faga o pré aquecimento do forno. A primeira vez que for utilizar o equipamento é
necessario fazer o pré aquecimento a 200°C para que ocorra a queima da tinta, deixar o
forno ligado por 1 hora. podendo ocasionar odor e fumaga por causa da queima, prosiga
somente apos ter sido eliminado toda afumaca;

9° Passo: Abra a porta do forno observe que a turbina ird se desligar e recomenda-se um tempo
de 10 segundos por esteira para efetuar o reabastecimento.

10° Passo: Ap6s decorrido o tempo estabelecido o controlador emitira um aviso sonoro indicando
o fim do assamento, neste momento as esteiras devem ser retiradas do forno, caso desejar uma
nova fornada feche a porta e deixe o forno retornar a temperatura e posteriormente repetir o
assamento.

11° Passo: Para desligar seu forno, desligue a chave geral e a chave da turbina.

12°Passo: Abra a porta ao final do processo, isso ira prolongar a vida Gtil da borracha.

13° Passo: Feche oregistro esfera.

ATENCAO: Nunca utilizar o seu equipamento com a turbina desligada, isso ocasionara a
perda de garantia.

MANUTENCAO

- Paraidentificar desvios de desempenho e deterioragdo da seguranga, manutengdes periddicas
devem ser realizadas conforme cronograma de manutengéo, devendo ter registros para futuras
auditorias.
- A equipe de manutenc&o do cliente deve revisar e testar as condi¢des elétricas (contatores,
cabos, contatos, chaves, etc) uma vez por més.
- Asituagao normal de trabalho do equipamento deve ser restaurada somente quando os
responsavel(is) pela manutencdo acabar(em) o servigo. Todas as protecdes fixas que, por
ventura, tenham sido removidas devem ser recolocadas e aparafusadas novamente conforme
estavam,;

- Somente pessoas autorizadas e treinadas, que reconhecem todos os riscos do
equipamento devem realizar a manutengéo.
-Amanutencgéo periédica do equipamento evita o desgaste prematuro das pegas que trabalham
entre si. Além da manutengao, é necessario fazer algumas verificagdes:
- Caso o corddo de alimentagcdo esteja danificado, o mesmo devera ser substituido pelo
fabricante ou servigo autorizado com um corddo de alimentacéo especial disponibilizado pelo
fabricante ou servigo autorizado.
- As manutengbes preventivas com potencial de causar acidentes devem ser objeto de
planejamento e gerenciamento efetuado por um profissional legalmente habilitado.
- Partes metdlicas sdo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer manutengéo
verifique se o equipamento esta completamente resfriado;
- Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica G.Paniz, caso o
equipamento ndo esteja funcionando conforme as especificagdes, tenha a nota fiscal e o Manual
de Instru¢cdes a méos e entre em contato com o Servigo de Atendimento G.Paniz. Este lhe
prestara esclarecimento sobre pequenos problemas que eventualmente venham ocorrer em seu
equipamento e lhe indicara o assistente técnico mais proximo. Para facilitar a reposicédo de
pecas, cite sempre areferéncia da maquina, nesse caso Forno Turbo Elétrico.

GPANIZ) ad
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TROCA DA LAMPADA
Para efetuar a troca das Iampadas seguir os passos descrito abaixo:

1°Passo - Remova o equipamento da tomada;

2°Passo - Desligue o disjuntor;

3°Passo - Verifique se o forno esta frio, prossiga se estiver;
4°Passo - Remover oitem 01 com o auxilio de uma chave de fenda;
5° Passo - Utilize uma chave philips para afrouxar os
parafusos (item 02) através dos furos que apareceram no
(item 03) apds serremovido o (item 01);

6° Passo - Remova a calha (item 03), no sentido da seta;

7° Passo - Remova a lampada (item 04) puxando-a para cima.
ATENCAO: Nao coloque a mao diretamente na lampada quando
for efetuar atroca da mesma utilize uma luva limpa.

ATENGAO: Entrar em contato com a assisténcia técnica
paraadquiriralampada.

REGULAGEM DE PIE(ESSAO DA PORTA

Para aumentar a pressao de fechamento da porta e eliminar
fuga de vapores do forno proceda da seguinte forma:
1- Com uma chave allen afrouxe os parafusos (item 01) e

(item 02).

2 - Apos afrouxar os parafusos desloque a peca (item 03)
conforme a sua necessidade , ( quanto mais deslocado para
fora do forno menor ficara a presséo da porta, e quanto mais

for deslocado para dentro do forno maior sera a presséo da

porta).
3- Apos ter regulado aperte os parafusos (item 01) e (item 02)
novamente.
PARAMETROS
Parametros de Modo Paradmetros de Processo Programacio dos Parametros
de Trabalho DISPLAY DEFAULT DISPLAY DEFAULT
DISPLAY DEFAULT DISPLAY DEFAULT SPT | 200 REC 01
FO1 01
0 Fos | 00 TPO 18:00 SP-T | 180°
FO2 | 05 | FO9 | 60
FO3 | 03 | F10 | - VAP | 04 Tpo |18:00
FO4 | 03 | F11 |0000 Selegiao de Receita -u- | 06s
FO5 | 05 | F12 0000 DISPLAY DEFAULT
06 | 250 F13 | 01
Fo7 | 00
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OCORRENCIA DE DEFEITOS

PROBLEMAS ANALISE SOLUCOES

Falha Termopar

Alarmes relacionados ao termopar. - Entrar em contato com a assisténcia técnica.
(Controlador)

Sensor em Curto

Alarmes relacionados ao sensor em curto. - Entrar em contato com a assisténcia técnica.
(Controlador)

- Fazer a regulagem da porta ( regular o trinco e a regulagem das
Porta Vazamento de vapor dobradigas)
- Fazer a troca das borrachas.

Lémpada Lampada nao liga. - Trocar a lampada conforme pagina 15

- Entrar em contato com a assisténcia técnica

- Verificar tempo de recarga da fornada.

- Qualidade se o p&o introduzido esta totalmente imido e ndo
encascado (superficie seca).

Paes na parte superior muito mais claro do que os
paes na parte inferior.

- Verificar o tempo de cozimento.
Pées ndo assam no tempo determinado. - Verificar a temperatura de trabalho.
- Entrar em contato com a Assisténcia Técnica.

Assamento Pées - Entrar em contato com a assisténcia técnica

_ " - Verificar tempo de recarga da fornada.

Marcas Brancas na coloragéo dos Paes. - Qualidade se o p#o introduzido esta totalmente imido e n&o
encascado (superficie seca).

Verificar se a hélice esta ligada - Ligar a hélice
- Entrar em contato com a assisténcia técnica

- Qualidade se o pao introduzido esta totalmente Umido e ndo
encascado (superficie seca).

- Entrar em contato com a assisténcia técnica

- Verificar tempo de recarga da fornada.

Homogenidade de Cozimento

isténci ' - Entrar em contato com a assisténcia técnica.
Resisténcias Queimada

LIMPEZA

-Antes de efetuar alimpeza desligue a chave geral e retire os cabos da tomada e certifique-se de que
seu equipamento esteja completamente frio.

- Nunca utilize acessério de metal (faca, colher, etc) para ndo agredir as partes de ago inoxidavel.

- Para a limpeza externa, aconselha-se utilizar um pano Umido com sab&o neutro. Nunca utilize
mangueira de agua pois podera provocar curto circuito e danificar os componentes elétricos como
motor e itens de seguranca.

- Alimpeza de seu equipamento devera ser feita sempre ap6s a sua utilizagdo. Nao utilize produtos
abrasivos, somente sab&o neutro.

- Este aparelho ndo deve ser limpo com jato de agua.

- O equipamento ndo podera ser submergido para limpeza.

- N&o jogue agua contra o vidro, limpe-o com um pano humido apds estar completamente frio.
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Tierra de proteccion Tension peligrosa Pﬁ(a evitgr_qu?madurasa no
IEC 60417-5036 utilice recipientes cargados con
IEC 60417-5019 liquidos o productos a cocinar

Para identificar el terminal de interconexion, qule se vuelven ﬂl{'dols por el
que pretende mantener diversos aparatos calentamiento a niveles mas
con el mismo potencial. No es Para indicar que el elemento marcado altos que los que pueden
necesariamente la Tierra de una conexion puede ser caliente y no debe ser tocado sin observarse facilmente.
local. cuidado.

Equipotencialidade

, ~ )
VERSION ESPANOL

PRESENTACION

La empresa, especializada en el ramo de maquinas para alimentacion, ofrece
una variada linea de productos, que atienden las necesidades del mercado. Son
decenas de equipos disefiados para facilitar el trabajo de quien actua en el ramo de
alimentacion. Ofrecemos equipos para restaurantes, panificadoras, carniceria, pizzerias,
supermercados, confiterias e incluso para cocinas residenciales e industriales.

Todos los productos se fabrican con materiales de alta calidad y acabado
superior, dentro de las normas de seguridad e higiene de las leyes vigentes.

La facilidad en la instalacion, mantenimiento minimo, bajo consumo y el alto
rendimiento productivo, colocan los productos G.Paniz, al frente en el mercado, con
ventajas de economia, productividad, seguridad y calidad.

Queremos felicitarle por haber elegido un producto con la calidad a la que el
nombre merece, G.Paniz.

FINALIDAD DEL MANUAL

El propésito de este manual es pasar al usuario la informacion necesaria sobre el
producto que acaba de adquirir. Lea este manual atentamente y tendra la orientacién
correcta para que obtenga un mejor aprovechamiento y durabilidad del equipo.

SEGURIDAD

« Este aparato no debe ser utilizado por personas (incluyendo nifios) con capacidad
fisica, sensorial o mental reducida, falta de experiencia o conocimiento, a menos que
hayan recibido instrucciones en cuanto al uso de este equipo por persona responsable de
su seguridad.

Identificar cualquier terminal que esté destinado a conectar Para indicar los riesgos derivados de las
con un conductor externo para proteccion contra descargas tensiones peligrosas
eléctricas en caso de fallo o en el terminal de una tierra de

proteccion (Tierra) electrodo.

Superficie Q!
IEC 60417-5021 e e
- Asegurese de que la tension de su aparato esta de acuerdo con la etiquet

que acompanfa al producto (en el cordén de alimentacion).

» Para evitar choques y dafios en su producto, compruebe la conexién a
tierra de su red eléctrica.

« Los nifios deben ser vigilados para asegurar que no estén jugando

con el aparato.



4 Atencion N\

ES PROHIBIDA LA RETIRADA DE CUALQUIER TIEMPO DE SEGURIDAD DE SU MAQUINA
BAJO PENA DE PERDIDA DE LA GARANTIAYY FUNCIONAMIENTO DEL EQUIPO.

INSTRUGOES DE SEGURANGA

Para mayor seguridad del operador es necesario el uso de EPI (Equipo de Proteccion
Individual). En la operacion utilizar guantes de proteccion y delantal. Cuando vaya a hacer
la higienizacion utilice mascara y gafas de proteccion.

/

Anteojos de proteccio Mascara de proteccion

Guante de proteccion Delantal de proteccion

Al abrir la puerta del horno, manténgase detras de la misma y haga la apertura en dos
etapas:

1 Abra un poco la puerta y espere la salida de calor y vapor del horno.

2° abra toda la puerta del horno.

RECEPCION Y TRANSPORTE DEL PRODUCTO

Al recibir recomendamos cuidado e inspeccion para detectar cualquier averia
proveniente del transporte, tales como:
1) amasados y arafiazos en la pintura;
2) Rompecabezas;
3) Falta de piezas a través de la violacion del embalaje.
4) Cuando vaya a mover su equipo, use las asas para moverlo como en el dibujo abajo,
nuca eche su horno para transportarlo.
5) Compruebe que el kit ha venido con los siguientes elementos:
1 Prueba (Excepto en el modelo FTE-150);
1 Manguera de agua;

NOTA: En caso de averia en la recepcién, por cualquier
motivo mencionado anteriormente, la fabrica no se hay en
el caso de las mujeres.

Alza

Utilice estas asas para mover
y transportar el horno. Utilizar siempre
lanzas hidraulicas o tallas.

OBS: Los tirantes ya se fijan en el

de los equipos.
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INSTALACION FTE-150/240/300
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Tabla de dimensiones mmn ||
MODELO ALTURA ANCHO PROFUNDIDAD i B |
FTE-150 1575 mm 1046 mm 1357 mm I : M~
FTE-240 1880mm 1046 mm 1485 mm o |
FTE-300 2070mm 1046 mm 1485 mm w

TOMADA

ESTE EQUIPAMENTO NECESSITA DE:

@ CONEXAO ELETRICA @ TERMINAL TERRA

DISJUNTOR

100 mm

D AREA PARA MANUTENGAO @ ENTRADA AGUA
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( CARACTERISTICAS TECNICAS DEL HORNO \

Disefiado como horno de coccion, es fabricado en la configuracion de alimentacion eléctrica, pudiendo

ser 220V Monofasico, 220 trifasico y 380V trifasico.
Los modelos disponibles de horno tienen capacidad para acomodar, 5 esteras (FTE-150), 8 esteras

(FTE-240) 0 10 esteras (FTE-300). La camara tiene clavijas para la regulacion del espaciado entre orugas,
para acomodar bandejas de dimensiones estandar de mercado, como por ejemplo 40x60, 45x65, 58x70 y
60x80 cm.

La temperatura de funcionamiento debe situarse entre 160°C y 180°C para asado de pan, siendo que el
horno posee un sistema controlado electronicamente que evita la elevacion de temperatura superior a los
250°C.

Atiende el trabajo constante en panaderias y similares con mucha eficiencia, rapidez y calidad. Cumple
las normas referentes a la seguridad mecanica y eléctrica, de acuerdo con la IEC 60335-1 e IEC 60335-2-
42.

El equipo se produce con la puerta y el marco en acero inoxidable, los laterales son de acero con pintura
epoxi blanca y el techo y la trasera son de chapa galvanizada, camara interna de acero 1020 revestida con
pintura de alta temperatura, soporte cinta en acero inoxidable .

El equipo esta destinado para panificacion y confiteria.
Nota: El equipo y producido parcialmente en acero inoxidable.

Alzas de transporte

Puerta Estera

Panel de control|
Proteccion de la |~ Comando
piel Lampara~ N
Trinco
Controlador Disyuntor
%000 Vidrio—| ||}
T
Llave o o
General TLIab\{e 5600
\D D/ urbina A Puerta—___ |
©r g
. 8 Manzana = |
Equipotencial o U - S
« e

| \ Il
Entrada de la entrada Rued
Agua uedas

DADOS TECNICOS
MODELO FTE-150 FTE-150 FTE-150 FTE-240 FTE-240 FTE-240 FTE-300 FTE-300
ALIMENTACAO ELETRICA Monofésica | Trifasico Trifasico | Monofésica | Trifasico Trifasico Trifasico Trifasico
POTENCIA (kW/h) 10,5 10,5 10,5 15,7 15,7 15,7 18,7 18,7
FREQUENCIA (Hz) 60 60 60 60 60 60 60 60
TENSAO (V) 220 220 380 220 220 380 220 380
CONSUMO ELETRICO (Kwh) 7.4 7.4 74 1 11 " 13 13
CORRENTE NOMINAL (A) 47,70 27,50 15,90 71,30 41,30 23,90 49,20 28,50
DISJUNTOR MOTOR C10 C10 C10 C10 C10 C10 C10 C10
CORDAO DE ALIMENTACAQO 5X6mm | 4X10mm | 3X10mm [ 3X25mm | 4 X 10mm 5 X 6mm 4 X 10mm 5 X 6mm

\ DISJUNTOR RESISTENCIA C63 C32 C20 C80 C50 C25 C63 C32 -)
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INSTRUCCIONES GENERALES DE INSTALACION

- Instalar el equipo en una superficie plana y después de utilizar las trabas de las ruedas.

- Dejar un espacio conforme pagina 06 alrededor del equipo.
- Para la operacion adecuada, este equipo debe ser instalado en local con temperatura entre 5°C a

25°C.

- Mantener el equipo fuera del alcance de los nifios.
- Elequipo debe colocarse bajo una campana para la recoleccién de vapores procedentes del uso del
equipo, sinotiene instalada una que tenga un caudal de 36m?3/ h.

INSTRUCCION DE INSTALACION ELECTRICA
- El equipo debe ser aterrizado obligatoriamente para evitar riesgos al operador y dafios al

equipo.

- Utilizar tomas para 20A con pin 4,8mm segun NBR 6147.

- No extraiga el pasador de tierra del cable eléctrico.

-Nunca usar extensiones o 'T' para la conexion de los equipos.
- Hacer la conexion del terminal equidistencial cerca del adhesivo, @ concablede6a8

mm.

- Cuando latension es de 380V es necesario un conductor neutro.

TABLA DE DISJUNTORES

Es importante tener un disyuntor instalado en su red eléctrica segun lo sugerido en la tabla
abajo. Si es necesario contratar a un electricista profesional, cualificado y de su confianza,

para adecuar la instalacién eléctrica.

.. Disyuntor] Seccién del conductor
Modelo | Tension | V77 ) ¥ ko del hilo)
FTE-150 | 220V Mono. 60Hz C-63A 10 mm?
FTE-150 | 220V Trif. 60Hz C-32A 10 mm?
FTE-150 | 380V Trif. 60Hz C-20A 6 mm?
FTE-240 | 220V Mono. 60Hz C-80A 25 mm?
FTE-240 | 220V Trif. 60Hz C-50A 10 mm?
FTE-240 | 380V Trif. 60Hz C - 25A 6 mm?
FTE-300 | 220V Mono. 60Hz C-90A 25 mm?
FTE-300 | 220V Trif. 60Hz C-63A 10 mm?
FTE-300 | 380V Trif. 60Hz C-32A 6 mm?

Disyuntores
segiin norma

NBR NM 60898.

Conductores
seguln norma
NBR 5410
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INSTRUCCION DE INSTALACION CARRITO
Para efectuar el montaje del carrito siga los pasos descritos a continuacion:

Paso 1 - Colocar el rodillo (item 01) a través del agujero segun figura 1, y después de ello sujetarlo con la
tuerca (item 02), fijar los 4 rodillos.

2° Paso - Posicionar la pierna (item 03) en el respaldo (item 04) conforme figura 2, después de
posicionado colocar el tornillo (item 05) y prenderlo junto a la arandela y tuerca (item 06 y 07), fijar las 4
patas.

Paso 3 - Colocar el horno encima del carro que fue montado en los pasos anteriores, colocar el tornillo
(item 05) en el agujero conforme figura 3 y sujetarlo junto ala arandelay la tuerca (item 06 y 07).

Figura 1

Para instalar el porta estera (item 01),
coloquelo por la parte interna de la
pierna (item 02), después de utilizar el
tornillo (item 03) y mas la arandela y la
tuerca (item 04 y 05) para fijar, ambos
lados y fije delante y detras.
jAtencién!
Este articulo es opcional,
No acompafia el conjunto de soporte.

INSTALACION DE LA TESTERA

Para instalar la prueba que acompafia el equipo es
necesario aflojar el (item 01) usando una llave philips,
no es necesario retirar los tornillos. Después de
aflojados encaje la prueba en la posicion y vuelva a
apretarlos tornillos.
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[ INSTALACION DEL AGUA

AGUA

~

Realice la conexion de la manguera de agua a la valvula solenoide
ubicada en la parte trasera del panel. Con el fin de no producirse
dafos, la valvula debe obtener un vapor homogéneo, la alimentacion
del agua no debe ser directa de la calle debido a las variaciones de
presion, habiendo la necesidad de ser alimentada a través de la caja
de agua para que la presion sea constante. Instale siempre un
registro en la red para permitir el cierre del agua cuando sea
necesario. La presion de agua de la alimentacion debe estar entre
78500 Paa 196100 Pa (00,8 a2 kgf/cm?).

Atencion: Si su horno tiene un depodsito de agua no se hace
necesario la instalacién de la red hidraulica, pero es necesario

mantener el deposito de agua siempre abastecido.

INSTALACION PUERTA ESTEIRAS

CONTROLADOR

Para ajustar el porta estera y necesario suelta el tornillo
(item 1), después de soltar retirar la puerta de la estera
(item 2), para retirar la puerta de la estera tire del mismo
hacia arriba hasta que suelte la parte inferior, después de
soltar incline en 45° para soltar la parte superior después
de eso coloque en el perno lateral deseado (item 3, o item
4), después de posicionado encaje y apriete el tornillo

(item1).
ATENCION: Utilizar esteras que tienen asas de seguridad.

Después de haber observado las recomendaciones descritas anteriormente para el buen
funcionamiento, del equipo, el mismo estara disponible para su uso.
1) Indicador de salida de calentamiento accionado;

2) Tecla de accionamiento del tiempo de vapor;

3) Tecla de activacion del temporizador;

4) Tecla de acceso a programacion;

5) Tecla Down: Disminuye el valor programado;
6) Tecla Up: Aumenta el valor programado y
Acciona la lampara por el tiempo programado.
7) Display que indica el tiempo transcurrido o
Los valores de los parametros programables.
8) Display que indica la temperatura presente
En el sensor de temperatura o los parametros

Programables.

9) Indicador de salida de vapor accionado;
10) Indicador LED de temporizador accionado.
k 11) Indicador LED de salida de lampara accionada.
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[ TIEMPO Y PROGRAMACION DE LA TEMPERATURA

\
PROGRAMAGAQO: para ajustar la temperatura deseada pulse la tecla PGM aparece
entonces en la pantalla superior de la letra(SPL), esta vez pulse las teclas 4~ o ¥
a la temperatura deseada. Para establecer el cierre de esta edicion de nuevo el botén
0PGM aparecera en la pantalla superior de las letras en este momento pulse las
teclas <4~ o~§a la hora deseada.
PROGRAMACION DE VAPOR
Para programar o tempo de vapor pressione as teclas 4 ¢., ¥ e § parateracessoa
programacao, apos isso utilize as teclas ' YN para ajustar o valor desejado.

OBS: O vapor apenas sera acionado se o forno estiver com uma temperatura minima de
120C-.
PROGRAMACION Y SELECCION DEL RECETA

Presione la teclaPGM durante 3 segundos para acceder a la seleccion, las teclas 4-8: y <g-para ajustar
los valores deseados y PG para seleccionar la receta deseada.

Pressione as teclas PGM e @ por 03 segundos para ter acesso a programagao das receitas. A senha
de programagéo sera solicitada. Utilize as teclas 4-é-c @ para ajustar os valores desejados e a
tecla PGM para alternar entre os parametros e sair da programagéo.

FUNCIONAMIENTO DE LA LAMPARA

La ira lampara de fuego cuando se pulsa la tecla 48- y permanecera activa durante el
tiempo programado, durante el tiempo programado en la tecla que se pulsa la ‘;5: ira
apagar lalampara.

ALARMAS .

Alarma de Termopar: Cuando la pantalla superior de la palabra la pantalla inferior
el controlador palabra detecta un fallo del sensor de temperatura. Asegurese de que
el sensor esta conectado correctamente al controlador y el sensor no esta dafiado.
Alarma del temporizador: La alarma se disparara cuando el tiempo determinado al
principio de la operacién de "cero", o cuando la temperatura alcance el grado determinado al
principio de la operacion. Durante la alarma, la pantalla inferior parpadearay el beep sonara.
Para cancelarla alarma presione la tecla pem .

INSTRUCCIONES PARA LA FORNADA DE PAN

Instrucciones de una fornada (estera 58x70)
1- Preparar las esteras con 30 panes de modo que los panes queden igualmente separados

entre sirespetando el espacio de la estera.
2-Hacer el precalentamiento del horno hasta 185° C.
3- Después de precalentado abrir el horno y afiadir las bandejas que se cargan con panes,

maximo 10 segundos por bandeja para que no ocurra tanta pérdida de calor, insertar la bandeja

de lamas altaalamas baja.
4- Cierre la puertay accione el sistema de vaporizacion del controlador (consulte la pagina 11).
5- Después de dar inicio al proceso de coccidén durante 18 yo a una temperatura maxima

establecidade 180°C.
. D ez
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INSTRUCCIONES DE USO

Paso 1: Conectar la manguera de vapor, ver el procedimiento de instalacion en la pagina 8;

Paso 2: Ajustar la llave selectora de tensiéon conforme la tension de su red eléctrica;

Paso 3: Después de la verificacion, conecte el cable a latoma de corriente.

Paso 4: Accione la llave general y la llave de la turbina, observe si la turbina esta rotando y
observe si el controlador esta emitiendo alguna alarma sonora si esta en lapagina 10y 11.

Paso 6: Programe la temperatura deseada segun el alimento que vaya a hornear.

Paso 7: Programe el vapor deseado, ver pagina 11.

Paso 8: Haga el precalentamiento del horno. La primera vez que utilice el equipo es
necesario hacer el precalentamiento a 200°C para que ocurra la quema de la tinta, dejar el
horno encendido por 1 hora. pudiendo ocasionar olor y humo a causa de la quema,
prosiga solamente después de haber sido eliminado todo el humo;

Paso 9: Abra la puerta del horno, observe que la turbina se apagara y se recomienda un tiempo
de 10 segundos por cinta para efectuar el reabastecimiento.

Paso 10: Después de transcurrido el tiempo establecido el controlador emitié un aviso sonoro
indicando el final del asado, en este momento las esteras deben ser retiradas del horno, sidesea
una nueva fornada cierre la puerta y deje el horno volver la temperatura y posteriormente repetir
elasado.

Paso 11: Para apagar su horno, apague la llave general y lallave de la turbina.

Paso 12: Abrala puerta al final del proceso, esto prolongara la vida util del caucho.

Paso 13: Cierre el registro de esfera.

ATENCION: Nunca utilizar su equipo con la turbina apagada, esto ocasionara la pérdida de
garantia.

MANTENIMIENTO

- Para identificar desviaciones de desempefio y deterioro de la seguridad, mantenimientos
periddicos deben ser realizados conforme cronograma de mantenimiento, debiendo tener
registros para futuras auditorias.

- El equipo de mantenimiento del cliente debe revisar y probar las condiciones eléctricas
(contactores, cables, contactos, llaves, etc.) una vez al mes.

- La situacién normal de trabajo del equipo debe restaurarse sélo cuando los responsables del
mantenimiento hayan finalizado el servicio. Todas las protecciones fijas que, por ventura, hayan
sido removidas, deben volver a colocar y atornillarse de nuevo segun estaban;

- Sélo personas autorizadas y entrenadas, que reconocen todos los riesgos del equipo deben
realizar el mantenimiento.

- El mantenimiento periodico del equipo evita el desgaste prematuro de las piezas que trabajan
entre si. Ademas del mantenimiento, es necesario realizar algunas comprobaciones:

- Si el cordén de alimentacién esta dafiado, el mismo debe ser sustituido por el fabricante o
servicio autorizado con un cordén de alimentacion especial suministrado por el fabricante o el
servicio autorizado.

- Los mantenimientos preventivos con potencial de causar accidentes deben ser objeto de
planificacién y gestion efectuados por un profesional legalmente habilitado.

- Las partes metalicas son conductores de calor, por lo tanto, antes de iniciar cualquier
mantenimiento, compruebe que el equipo esta completamente enfriado;

- Si hay realmente necesidad de accionar la Asistencia Técnica G.Paniz, si el equipo no esta
funcionando conforme a las especificaciones, tenga la factura y el Manual de Instrucciones a la
mano y péngase en contacto con el Servicio de Atencion al Cliente de G.Paniz. Este le dara una
aclaracion sobre los pequefios problemas que eventualmente ocurran en su equipo y le indicara
el asistente técnico mas cercano. Para facilitar la reposicion de piezas, cite siempre la referencia
de lamaquina, en este caso Horno Turbo Eléctrico.
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CAMBIO DE LA LAMPARA

Para efectuar el cambio de las lamparas, siga los pasos descritos a
continuacion:

Paso 1 - Retire el equipo de la toma de corriente;

Paso 2 - Desconecte el disyuntor;

Paso 3 - Verifique que el horno esté frio, continue si esta;

Paso 4- Quitar el item 01 con el auxilio de un destornillador;

Paso 5 - Utilice una llave philips para aflojar los tornillos (item 02) a
través de los agujeros que aparecieron en (item 03) después de ser
removido el (item 01);

Paso 6 - Quitar el rail (item 03), en el sentido de la flecha;

L/
@—/ Paso 7 - Quite laldampara (item 04) tirando de ella hacia arriba.

ATENCION: No coloque la mano directamente en la lampara
cuando vaya a realizar el cambio de la misma, utilice un guante

<~ In: ﬁ” limpio.

J ATENCION: Péngase en contacto con el servicio técnico
paraadquirir lalampara.

REGULACION DE PvRESI(')N DE LA PUERTA

Para aumentar la presion de cierre de la puerta y eliminar
la fuga de vapores del horno proceda del siguiente modo:
1- Con una llave allen afloje los tornillos (item 01) y (item
02).

2 - Después de aflojar los tornillos desplace la pieza (item
03) segun su necesidad, (cuanto mas desplazado fuera
del horno mas pequefio quedara la presion de la puerta, y
cuanto mas sea desplazado dentro del horno mas
grande serala presion de la puerta).

3- Después de haber ajustado apretar los tornillos (item
01)y (item 02) nuevamente.

PARAMETROS
Parametros de modo Parametros de Proceso Programacion de los Parametros
de trabajo DISPLAY DEFAULT DISPLAY DEFAULT

DISPLAY DEFAULT DISPLAY DEFAULT SPT | 200 REC 01
FO1 01

0 F08 | 00 TPO |18:00 SP-T | 180°
FO2 05 FO9 | 60

FO3 | 03 | F10 | - VAP | 04 Tpo |18:00
FO4 | 03 | F11 (0000 Seleccién de Receta -u- | 06s
FO5 | 05 | F12 10000 DISPLAY DEFAULT

F06 | 250 F13 | Of

FO7 00
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OCURRENCIA DE DEFECTOS

PROBLEMAS ANALISIS SOLUCIONES

Falla Termopar

Alarmas relacionadas con el termopar. - Péngase en contacto con el servicio técnico.
(Controlador)

Sensor en corto

Alarmas relacionadas con el sensor en corto. - Péngase en contacto con el servicio técnico.
(Controlador)

- Ajuste de la puerta (regular el trinquete y la regulacién de las
Puerta Fugas de vapor bisagras)
- Hacer el cambio de las gomas.

Lémpara La lampara no se enciende. - Cambio de la ldmpara segun pagina 15

- Contacte con el servicio técnico

- Comprobar el tiempo de recarga del horno.

- Calidad si el pan introducido esta totalmente hiumedo y no
(superficie seca).

Los panes en la parte superior mucho més claro que
los en la parte inferior.

- Comprobar el tiempo de coccion.
Los panes no asan en el tiempo determinado. - Verificar la temperatura de trabajo.
- Péngase en contacto con el Servicio Técnico.

Asado Panes - Contacte con el servicio técnico

" - Comprobar el tiempo de recarga del horno.

Marcas Blancas en la coloracion de los Panes. - Calidad si el pan introducido esta totalmente htimedo y no
(superficie seca).

Verificar si la hélice esta activada - Conectar la hélice
- Contacte con el servicio técnico

- Calidad si el pan introducido esta totalmente himedo y no
(superficie seca).

- Pongase en contacto con el servicio técnico.

- Comprobacion de tiempo de recarga de la fornada.

Homogeneidad de la coccion

. . - Péngase en contacto con el servicio técnico.
Resistencia Quemado 9

LIMPIEZA

- Antes de efectuar la limpieza, desconecte la llave general y retire los cables de la toma de corriente
y asegurese de que su equipo esté completamente frio.

- Nunca utilice accesorio de metal (cuchillo, cuchara, etc) para no agredir las partes de acero
inoxidable.

- Para la limpieza externa, se aconseja utilizar un pafio himedo con jabon neutro. Nunca utilice
mangueras de agua, ya que podria provocar un cortocircuito y dafiar los componentes eléctricos
como motory elementos de seguridad.

- La limpieza de su equipo debera realizarse siempre después de su utilizacion. No utilice productos
abrasivos, s6lo jabdn neutro.

- Este aparato no debe limpiarse con chorro de agua.

- Elequipo no puede ser sumergido para limpieza.

- No arroje agua contra el cristal, limpielo con un pafio himedo después de estar completamente frio.
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VISTA EXPLODIDA CARRINHO

- Item Opcional
= FTE-150 FTE-150 Inox

ITEM DESCRICAO Mercado Mercado

Nacional Nacional

1 Arruela Lisa M8 02529 02529

2 Parafuso Francés M8 x 16 12790 12790

3 Rodizio Giratério com Freio 17482 17482

4 Conjunto Perna Carrinho 22212 22921

5 Conjunto Carrinho Inferior 22215 22924

6 Conjunto Carrinho Superior 22433 22944
7 Kit corredi¢a ( Opcional) 22892 -

\_ m pg.26 |/




4 A

VISTA EXPLODIDA PAINEL FTE- 150




-

LISTA DE PECAS FTE- 150

z . . FTE-150 | FTE-150 | FTE-150 [ FTE-150
ITEM DESCRICAO nggjzgg 1":;52123(\)/ TRIF-380V | Mono-220V|_Trif-220V | Trif-380V.
Reservatorio|Reservatorio|Reservatorio

1 Controlador INV 20001 00685 00685 00685 00685 00685 00685
2 Chave Liga/Desliga 03914 03914 03914 03914 03914 03914
3 Etiqueta Painel Elétrico 72341 72341 72341 72341 72341 72341
4 |Transformador Eletromagnético| 13723 13723 13723 13723 13723 13723
5 Espiga 3/8" R.1/8" BSP 10332 10332 10332 - - -

6 Abracadeira Rosca Sem Fim 01002 01002 01002 - - -

7 Mangueira Solendide de Agua | 16986 16986 16986 - - -

8 Valvula de Agua Simples 10331 10331 10331 - - -

9 Contactora 13424 72203 72203 13424 72203 72203
10 | Relé Falta de Fase 16154 15955 15956 15954 15955 15956
11 Conjunto Equipotencial 21092 21092 21092 21092 21092 21092
12 | Rebite Pop 4,1 x 10,2mm 9971 9971 9971 9971 9971 9971
13 Fechamento Chave Seletora 12341 12341 12341 12341 12341 12341
14 Etiqueta Tensao Perigosa 71578 71578 71578 71578 71578 71578
15 Prensa Cabo 3/4" 4970 4970 4970 4970 4970 4970
16 | Cabo Elétrico 71821 11223 72370 71821 11223 72370
17 | Etiqueta Atengao Voltagem 11294 11258 11259 11294 11258 11259
18 | Disjuntor MDW 13674 13674 71540 13674 13674 71540
19 | Sonoalarme Buzzer 70752 70752 70752 70752 70752 70752
20 | Rebite @ 2,1 x 8mm 16137 16137 16137 16137 16137 16137
21 Disjuntor 14523 14520 14522 14523 14520 14522
22 [ Conjunto Suporte Disjuntor 13613 13613 13613 13613 13613 13613
23 [ Conjunto Painel Elétrico 21935 21935 21935 21935 21935 21935
24 | Prensa Cabo 71620 71620 71620 71620 71620 71620
25 Mangueira Sintética - - - 72482 72482 72482
26 Grumet Eletro Bomba Univer. - - - 72483 72483 72483
27 Parafuso 4,2 x 9,5 mm - - - 70234 70234 70234
28 | Reservatorio de Agua - - - 72481 72481 72481
29 Eletrobomba universal - - - 72480 72480 72480
30 | Suporte do Reservatorio - - - 21890 21890 21890
31 Espiga 1/8 BSP P/Mangueira - - - 72484 72484 72484
32 Conjunto Reservatdrio - - - 21718 21718 21718

Pg.28 _/




4 h

VISTA EXPLODIDA PAINEL FTE- 240/300




-

LISTA DE PEGAS FTE- 240/300 TRIFASICO

A FTE-240 | FTE-240 | FTE-240 | FTE-300 | FTE-300
ITEM DESCRIGAO MONO-220V| TRI-220V |TRIF-380V [TRIF-220V [TRIF-380V
1 Controlador INV 20001 00685 00685 00685 00685 00685
2 Chave Liga/Desliga 03914 03914 03914 03914 03914
3 Etiqueta Painel Elétrico 72341 72341 72341 72341 72341
4 [Transformador Eletromagnético|] 72359 72359 72359 72359 72359
5 Espiga 3/8" R.1/8" BSP 10332 10332 10332 10332 10332
6 Abracadeira Rosca Sem Fim 9978 9978 9978 9978 9978
7 Mangueira Solendide de Agua | 16986 16986 16986 16986 16986
8 Valvula de Agua Simples 10331 10331 10331 10331 10331
9 Contactora 7887 13423 72203 13425 72203
10__| Relé Falta de Fase 16154 15955 15956 15955 15956
11 Conjunto Equipotencial 21092 21092 21092 21092 21092
12 | Rebite Pop 4,1 x 10,2mm 9971 9971 9971 9971 9971
13 Fechamento Chave Seletora 12341 12341 12341 12341 12341
14 Etiqueta Tensdo Perigosa 71578 71578 71578 71578 71578
15 Prensa Cabo 3/4" 71437 71437 71437 71437 71437
16 | Cabo Elétrico 13418 11223 72370 11223 72370
17 Etiqueta Atengdo Voltagem 11294 11258 11259 11258 11259
18 | Disjuntor MDW-C10 71540 71540 71540 71540 71540
19 | Sonoalarme Buzzer 70752 70752 70752 70752 70752
20 | Rebite @ 2,1 x 8mm 16137 16137 16137 16137 16137
21 Disjuntor 72109 14518 14521 14558 14520
22 | Conjunto Suporte Disjuntor 13613 13613 13613 13613 13613
23 Conjunto Painel Elétrico 21997 21953 21953 21953 21953
24 | Prensa Cabo 71620 71620 71620 71620 71620

LISTA DE PEGAS FTE- 240/300 TRIFASICO COM RESERVATORIO

ITEM| DESCRIGAO MONOL320v | TRE20v | TREA00V | TRE220v | TREa0v
c/ Reservatorio|c/ Reservatorio|c/ Reservatorio|c/ Reservatério| ¢/ Reservatorio|
1 Controlador INV 20001 00685 00685 00685 00685 00685
2 Chave Liga/Desliga 03914 03914 03914 03914 03914
3 Etiqueta Painel Elétrico 72341 72341 72341 72341 72341
4 |Transformador Eletromagnético] 72359 72359 72359 72359 72359
5 Espiga 3/8" R.1/8" BSP - - - - -
6 Abracadeira Rosca Sem Fim - - - - -
7 Mangueira Solenoide de Agua - - - - -
8 Valvula de Aqua Simples - - - - -
9 Contactora 7887 13423 72203 13425 72203
10 | Relé Falta de Fase 16154 15955 15956 15955 15956
11 Conjunto Equipotencial 21092 21092 21092 21092 21092
12 Rebite Pop 4,1 x 10,2mm 9971 9971 9971 9971 9971
13 Fechamento Chave Seletora 12341 12341 12341 12341 12341
14 Etiqueta Tens&o Perigosa 71578 71578 71578 71578 71578
15 Prensa Cabo 3/4" 71437 71437 71437 71437 71437
16 | Cabo Elétrico 13418 11223 72370 11223 72370
17 | Etiqueta Ateng&o Voltagem 11294 11258 11259 11258 11259
18 | Disjuntor MDW-C10 71540 71540 71540 71540 71540
19 | Sonoalarme Buzzer 70752 70752 70752 70752 70752
20 [ Rebite @ 2,1 x 8mm 16137 16137 16137 16137 16137
21 Disjuntor 72109 14518 14521 14558 14520
22 Conjunto Suporte Disjuntor 13613 13613 13613 13613 13613
23 Conjunto Painel Elétrico 21997 21953 21953 21953 21953
24 | Prensa Cabo 71620 71620 71620 71620 71620
25 Mangueira Sintética 72482 72482 72482 72482 72482
26 | Grumet Eletro Bomba Univer. 72483 72483 72483 72483 72483
27 | Parafuso 4,2 x 9,5 mm 70234 70234 70234 70234 70234
28 Reservatorio de Agua 72481 72481 72481 72481 72481
29 Eletrobomba universal 72480 72480 72480 72480 72480
30 Suporte do Reservatorio 21890 21890 21890 21890 21890
31 Espiga 1/8 BSP P/Mangueira | 72484 72484 72484 72484 72484
32 Conjunto Reservatorio 21718 21718 21718 21718 21718
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VISTA EXPLODIDA PORTA FTE-150

ITEM DESCRlQAO FTG-150 ITEM DESCRIQAO FTG-150
1 Lampada Halogénio 12 V 02661 20 [ Parafuso Allen M6 x 10 02717
2 Parafuso Fenda M3x16 02667 21 Fixador Suporte Micro Chave 22210
3 Chicote Simples Porcelana 72430 22 [ Batente da Micro Chave 22207
4 Conjunto Suporte Eixo Alavan. | 22202 23 Parafuso Allen M6 00297
5 Rebite Pop 4,1 x 10,2 mm 9971 24 Conjunto Alavanca Porta 02272
6 Tampéo Porta do Forno 72348 25 | Arruela Lisa M8 02529
7 Conduite Mola 200 mm 72345 26 | Parafuso M6 x 12 Philips 585
8 Rebite Aluminio @ 3,2 16794 27 Bucha Central Fechadura 21791
9 Abracadeira Conduite Porta 21923 28 Rolamento 0608 ZZ 00657

10 | Parafuso AAc/Pan 4,2 x9,5 70234 29 | Parafuso Allen M8 x 35 00770
11 Calha da Lampada 22205 30 Arruela Pressdo M8 70592
12 [ Acabamento Interno da Porta 22201 31 | Porca M3 00822
13 Perfil de Silicone Tipo U 4974

14 Conjunto Porta Soldada 22196

15 Vidro da Porta 72404

16 Suporte Vidro 22206

17 Rebite Roscado Sext. M6 16736

18 Ilho Para Bulbo 71593

19 Arruela de Pressdo M6 00334
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VISTA EXPLODIDA PORTA FTE-240N

ITEM DESCRlQAO FTG-240 ITEM DESCRIQAO FTG-240
1 Lampada Halogénio 12 V 02661 20 | Parafuso C/CH 585
2 Parafuso Fenda M3x16 02667 21 | Bucha Central Fechadura 21791
3 Chicote Duplo Porcelana 72346 22 | Arruela de Pressdo M8 70592
4 llhos Para Bulbo 71593 23 | Parafuso Allen 00770
5 | Perfil Silicone Tipo U 4974 24 | Rolamento 0608 Z2Z 00657
6 Conduite Mola 72345 25 | Porca M3 00822
7 Abracadeira Conduite Porta 21923
8 Parafuso AA x/Pan 70234
9 Calha da Lampada 21973

10 Conjunto Porta Soldada 21968
1 Tampao Porta do Forno 72348
12 Rebite Rosca Sextavado 16736
13 Silicone Alta Temperatura 72294
14 Conj. Acabamento Int. Porta 21971
15 Vidro da Porta 72358
16 Rebite Pop 4,1 x 10,2 mm 9971

17 Suporte do Vidro 21921
18 Conjunto Alavanca Porta 02272
19 Arruela Lisa M8 02529
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VISTA EXPLODIDA PORTA FTE-300N

ITEM DESCRl(}AO FTG-300 ITEM DESCRIQAO FTG-300
1 Lampada Halogénio 12 V 02661 20 | Parafuso C/CH 585
2 Parafuso Fenda M3x16 02667 21 | Bucha Central Fechadura 21791
3 Chicote Duplo Porcelana 72346 22 | Arruela de Pressdo M8 70592
4 llhos Para Bulbo 71593 23 | Parafuso Allen 00770
5 Perfil Silicone Tipo U 4974 24 | Rolamento 0608 ZZ 00657
6 Conduite Mola 72345 25 | Porca M3 00822
7 Abracadeira Conduite Porta 21923
8 Parafuso AA x/Pan 70234
9 Calha da Lampada 21922

10 Conjunto Porta Soldada 21913

1 Tampao Porta do Forno 72348
12 Rebite Rosca Sextavado 16736
13 Silicone Alta Temperatura 72294
14 Conj. Acabamento Int. Porta 21919
15 Vidro da Porta 72339
16 Rebite Pop 4,1 x 10,2 mm 9971

17 Suporte do Vidro 21921
18 Conjunto Alavanca Porta 02272
19 Arruela Lisa M8 02529
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VISTA EXPLODIDA FORNO FTE-150




-

LISTA DE PECAS FTE-150

ITEM DESCRICAO FTE-150 | 1190
1 Base Trinco Inox 06311 06311
2 Parafuso Allen M6 x 16 00297 00297
3 Trinco Inox 06313 06313
4 Arruela de Pressdo M6 00334 00334
5 Parafuso Allen C/C M6 x 10 02717 02717
6 Parafuso 4,2 x 9,5 Phillips 70234 70234
7 Parafuso M3 x 20 5563 5563
8 Etiqueta Instru. Abertura Porta 02276 02276
9 Arruela Lisa 00862 00862

10 Porca M10 ZB 00762 00762
1 Parafuso Dobradiga Porta 6753 6753

12 | Conjunto Montagem Porta 22195 22195
13 | Etiqueta Retire Pelicula 9941 9941

14 Conjunto Suporte Esteira Esque.| 22184 22184
15 Fechamento Externo Esquerdo 22177 22929
16 Perfil Silicone 72403 72403
17 | Conjunto Camara 22425 22936
18 Conjunto Suporte Esteira Direita| 22188 22188
19 Fixador Suporte Micro Chave 22208 22208
20 | Rebite Pop 4,1x 10,2 9971 9971

21 Conector Sindal Pequeno 01030 01030
22 | Resisténcia 71986 71986
23 | Fechamento Micro Chave 21932 21932
24 | Conjunto Cano Cobre Vapor 72429 72429
25 | Suporte da Micro 22209 22209
26 | Fechamento Externo Direito 22176 22928
27 Rebite Roscado Sextavado M6| 16736 16736
28 | Parafuso Philips M6 x30 71377 71377
29 [ Adesivo Referéncia Forno 70016 70016
30 Conjunto Carrinho Superior 22433 22944
31 | Conjunto Carrinho Montado 2221 22920
32 Espagador Micro 19202 19202
33 Etiqueta Iso Aprovado 03663 03663
34 | Parafuso 4,2 x 9,5 Philips 70234 70234
35 Fechamento Painel Elétrico 21939 22710
36 | Conjunto Painel Elétrico Mont. | 22218 22218
37 | Distanciador Painel Elétrico 21933 21933
38 | Parafuso 6,3 x 25 ZB 7808 7808

39 Fechamento Externo Traseiro 22178 22930
40 Parafuso 6,3 x 16 ZB 10347 10347
41 Termopar 02270 02270
42 Teto Externo 22179 22931
43 | Conjunto Montagem Motor 22434 22946
44 | Porca Sextavada M3 00822 00822
45 | Micro Interruptor 10318 10318
46 | Junta Silicone 23281 23281
47 | Haste maior Valvula Vapor 23521 23521
48 | Valvula de Vapor 22658 22658
49 Conjunto Haste Saida Vapor | 22655 22655
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VISTA EXPLODIDA FTE-240/300 N
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CATALOGO DE PEGAS FTE -240/300 N

ITEM DESCRICAO FTE-240 | FTE-240 | prg 309 | FTE-300
Inox Inox

1 Testeira Serigrafada 21930 21930 21930 21930
1 Testeira Serig. Trigo Arte&Cia | 23450 23450 23450 23450
2 Adesivo Referencia Forno 70017 70017 70018 70018
3 Conjunto Suporte Esteira Esq. 21993 21993 21981 21981
4 Conjunto Montagem Porta 21967 21967 21912 22711
5 Perfil Silicone 72357 72357 72340 72340
6 Conjunto Suporte Esteira Direita| 21994 21994 21983 21983
7 Suporte Traseiro Suporte Esteiral 21924 21924 21924 21924
8 Conjunto Carrinho 21980 23029 21980 23029
9 Rodizio Mével com Trava 72066 72066 72066 72066
10 Rodizio Mével sem Trava 02757 02757 02757 02757
11 Conj. Painel Elétrico Montado 21984 22945 21984 22945
12 | Parafuso AAc/Pan 4,2 x9,5 70234 70234 70234 70234
13 | Fechamento Painel Elétrico 21939 22710 21939 22710
14 | Distanciador Painel Elétrico 21933 21933 21933 21933
15 | Fechamento Externo Direito 21960 23010 21904 22696
16 Resisténcia Tubular 72042 72042 72043 72043
17 Parafuso AA x/Arruela Prensada| 10347 10347 10347 10347
18 | Chave Micro Interruptor TM 00396 00396 00396 00396
19 Parafuso AA c/Pan Philips 70234 70234 70234 70234
20 | Fechamento Micro Chave 21934 21934 21932 21932
21 Rebite Roscado Sextavado M6 16736 16736 16736 16736
22 Parafuso Philips M6x30 20134 20134 71377 71377
23 | Conjunto Cano Cobre Vapor 72350 72350 72350 72350
24 | Ponte Ligacéo 11197 11197 11197 11197
25 | Fechamento Caixa Ligagéo Res.| 11220 20115 11220 20115
26 | Conjunto Montagem Motor 21908 22699 21908 22699
27 | Fechamento Externo Traseiro | 21962 23012 21906 22698
28 | Termopar J 02270 02270 02270 02270
29 | Conjunto Camara 21918 23030 21903 23021
30 | Fechamento Externo Superior | 21907 22703 21907 22703
31 | Parasuso AA c/Arruela Pren. 10347 10347 10347 10347
32 | Arruela Lisa 1/4" ZB 00327 00327 00327 00327
33 Fechamento Externo Esquerdo 21961 23011 21905 22697
34 | Base Trinco Inox 06311 06311 06311 06311
35 Arruela de Pressao M6 00334 00334 00334 00334
36 | Parafuso Allen M6x16 70035 70035 70035 70035
37 | Trinco Inox 06313 06313 06313 06313
38 | Parafuso Allen M6x10 02717 02717 02717 02717
39 [ Parafuso Dobradica Porta 6753 6753 6753 6753
40 | Arruela Lisa 3/8 00329 00329 00329 00329
41 Porca M10 ZB 00762 00762 00762 00762
42 | Junta Silicone 23281 23281 23281 23281
43 | Valvula Vapor 22658 22658 22658 22658
44 | CjHaste Saida Vapor 22655 22655 22655 22655
45 | Haste Maior Vapor 23635 23635 23586 23586
46 | Haste Vapor 23585 23585 23585 23585
47 | Manipulo Bola 03461 03461 03461 03461
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ESQUEMA ELETRICO FTE-150 220V MONOFASICO

-

AZL - N0ZT
Jlopeuiiojsuel)

coooDeoC

cocoomoc
9 S ¥
[o)

X

154
eua)u| ogSeujwny|

Il

i

Uy

" epod oI

=N

Jodep
e[NAlBA

3-IUIN

AD §/1L HOLOW

102309

N
hN 24

%

/L0002 ANI

€90 MAN

Jopun(sig

o
o

|

010 Man
Jopunlsig

)

|eJa9 aAey)

I10JO\ 9ABYD

Pg.38 _/

¢
L

OaJewy 8piap ol

ojeid 014

Inzy o4

JuswIY

oede:




ESQUEMA ELETRICO FTE-150 220V TRIFASICO
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ESQUEMA ELETRICO FTE-150 380V TRIFASICO
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ESQUEMA ELETRICO FTE-240 220V MONOFASICO
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ESQUEMA ELETRICO FTE-240 220V TRIFASICO
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ESQUEMA ELETRICO FTE-240 380V TRIFASICO
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ESQUEMA ELETRICO FTE-300 220V TRIFASICO
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Termopar Tipo"J"




ESQUEMA ELETRICO FTE-300 380V TRIFASICO

-

A0ze
enbe,q einaigA

Pg.45 _)

0ZZ W2 03UEIg 9, 00Z UL 0} @
1\OBE Wa 0UBIG 3, 007 Wi
W G'|, 00UBIG [B1

(60-1MM0)
10V \0Z2 Y2
Jojejuog

“JuL AOBE AUWG X G 00L42[3 0GED

UL N0BE
MO008} ERUZISISEY

dHHHHH

A0zZioH
AJL ¥OLOW

Y0l J010N
o Joyunfsig

=

\ICIlm../Llr |_

99
EN)

F eI ;
SO (81-NMmo) =l
1-0V A0ZZ V2E
10jEU0Y _
_ rYNOS 5 =

T3NIVd OYdVOI

01 edousa




4 A

TERMO DE GARANTIA

A empresa compromete-se com a garantia de 6 (seis) meses referente ao produto abaixo
qualificado, a partir da data da revenda ao cliente final, mediante as seguintes condigbes e
normas:

1) A empresa nao cobrira em hipotese alguma defeitos e riscos na pintura ou amassamento
decorrentes de transporte, devendo estes serem exigidos da transportadora no momento da
entrega, ou seja, recebimento da mercadoria. Também n&o terdo garantia equipamentos
expostos ao tempo, ou que por alguma forma apés seu uso tenham ficado muito tempo sem
funcionamento, pois podera aparecer ferrugem nas partes de movimento nao lubrificadas.

2) A garantia ndo cobrira vidros, lampadas, fusiveis, chaves contactoras, resisténcias,
termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides de agua e valvula
solendide de gas, pois sdo componentes sensiveis as varia¢cdes de tensdo elétrica,
transporte ndo apropriado, instalagbes ndo apropriadas e sem protecao.

3) O motor elétrico, quando danificado, deve ser encaminhado a Assisténcia Técnicas dos
respectivos fabricantes, devendo ocorrer um prévio contato coma GASTROMAQ.

4) O cliente tera o direito a Assisténcia Técnica no local de uso da maquina cuja medida da
mesma seja maior que 0,360m? ou peso superior a 94kg. Caso a maquina néo se enquadre
nas medidas citadas, a mesma devera ser enviada para a Assisténcia Técnica Autorizada
mais proxima. Caso seja constatado que houve mau uso ou instalagdo inadequada do
equipamento, a visita, o deslocamento e os custos do conserto correrdo por conta do
usuario, mesmo sendo no periodo de garantia.

5) A garantia estabelecida pela fabrica refere-se a maquinas que em servigo e uso normal
apresentarem defeitos de material ou montagem. Afabrica reserva o direito de dar pareceres
e ndo autoriza outras pessoas a julgar defeitos apresentados durante a vigéncia da garantia.
A garantia cobrird custos com a mao-de-obra desde que a mesma seja executada pela
Assisténcia Técnica Autorizada. Excluem-se da garantia defeitos ou avarias resultantes de
acidentes por negligéncia nas operacgdes.

6) Aempresa ndo se responsabiliza por modificagdes no produto, salvo as alteragdes
feitas pela propria fabrica.

7)Apbs 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas ou acessoérios que
tenham desgaste natural ou acelerado tais como: rolamentos e retentores, discos do Moedor
de Carne e do Preparador de Alimentos; globo, pa e espiral da Batedeira Planetaria; feltros
da Modeladora; trefilas, caracois e alimentadores de extruséo.
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8) Regulagens, lubrificagdes, ajustes e limpeza do equipamento, oriundos de seu
uso e funcionamento, ndo serdo cobertos pela garantia, devendo estes correr por
conta do proprietario.

9) EXTINGAO DA GARANTIA:

v A ndo execucgao dos servigos de revisao e lubrificagdo constantes no Manual de
Instrugéo do equipamento;

v O emprego de pegas e componentes ndo originais e ndo recomendadas pela
empresa;

v Modificagéo do produto e consequente alteragéo das caracteristicas técnicas de
funcionamento, com excegao as executadas pela empresa;

v Utilizagdo das maquinas e equipamentos para outras fungdes que n&do sejam as
indicadas pelo fabricante;

v Pelodecurso do prazo de validade da garantia.

Obs: Para qualquer demanda judicial fica eleito o Foro da Comarca de Caxias do
Sul (RS), com renuncia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou venha a
ser.




4 A

TERMINO DE GARANTIA

La empresa se compromete con la garantia de 6 (seis) meses referente al producto abajo
calificado, a partir de la fecha de la reventa al cliente final, mediante las siguientes
condiciones y normas:

1) La empresa no cubrira en ningun caso defectos y riesgos en la pintura o amasamiento
derivados del transporte, debiendo éstos ser exigidos del transportista en el momento de la
entrega, o sea, recepcion de la mercancia. También no tendran garantia equipos expuestos
al tiempo, o que por alguna forma después de su uso hayan quedado mucho tiempo sin
funcionamiento, pues podra aparecer 6xido en las partes de movimiento no lubricadas.

2) La garantia no cubrira vidrios, lamparas, fusibles, llaves contactoras, resistencias,
termostatos, regulador de temperatura, relés, valvulas solenoides de agua y valvula
solenoide de gas, pues son componentes sensibles a las variaciones de tension eléctrica,
transporte no apropiado, instalaciones No apropiadas y sin proteccioén.

3) El motor eléctrico, cuando esta dafiado, debe ser encaminado a la Asistencia Técnica de
los respectivos fabricantes, debiendo ocurrir un previo contacto con GASTROMAAQ.

4) El cliente tendra el derecho a Asistencia Técnica en el lugar de uso de la maquina cuya
medida de la misma sea mayor que 0,360m® o peso superior a 94kg. En caso de que la
magquina no se encuadre en las medidas citadas, la misma debera ser enviada a la Asistencia
Técnica Autorizada mas cercana. En caso de que se constata que hubo mal uso o instalacion
inadecuada del equipo, la visita, el desplazamiento y los costos de la reparacién correran por
cuenta del usuario, aun en el periodo de garantia.

5) La garantia establecida por la fabrica se refiere a las maquinas que en servicio y uso
normal presentan defectos de material o montaje. La fabrica se reserva el derecho de dar
opiniones y no autoriza a otras personas a juzgar defectos presentados durante la vigencia
de la garantia. La garantia cubrira los costos de la mano de obra siempre que sea realizada
por la Asistencia Técnica Autorizada. Se excluyen de la garantia defectos o averias
resultantes de accidentes por negligencia en las operaciones.

6) La empresa no se responsabiliza por modificaciones en el producto, salvo los cambios
realizados por la propia fabrica.

7) Después de 3 (tres) meses de uso, se considerara fuera de garantia todas las piezas o
accesorios que tengan desgaste natural o acelerado tales como: rodamientos y retenes,
discos del Moledor de Carne y del Preparador de Alimentos; El globo, la paleta y la espiral de
la batidora planetaria; Fieltros de la modeladora; Trefilas, caracoles y alimentadores de
extrusion.
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8) Las regulaciones, lubricaciones, ajustes y limpieza del equipo, oriundos de su uso
y funcionamiento, no seran cubiertos por la garantia, debiendo correr por cuenta del
propietario.

9) EXTINCION DE LA GARANTIA:

v Lano ejecucion de los servicios de revision y lubricacion constantes en el Manual
de Instruccion del equipo;

v El empleo de piezas y componentes no originales y no recomendados por la
empresa;

v Modificacion del producto y consecuente alteracién de las caracteristicas
técnicas de funcionamiento, con excepcion de las ejecutadas por laempresa;

v Utilizacién de las maquinas y equipos para otras funciones distintas de las
indicadas por el fabricante;

v Durante el periodo de validez de la garantia.

Obs: Para cualquier demanda judicial queda elegido el Foro de la Comarca de
Caxias do Sul (RS), con renuncia a cualquier otro, por mas privilegiado que sea o
venga a ser.
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LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengées
realizadas

Data de
Intervengoes

Servico realizado

Pecas reparadas
ou substituidas

Condigoes de
seguranga do
equipamento

Indicagdes Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme
conclusivas quanto I:I I:I I:I I:I I:I I:I
as condigdes de
seguranca da
maquina
Nao Nao Nao Nao Nao Nao
Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme
Responsavel

N
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CRONOGRAMA DE MANUTENGAO

NUMERO DESCRIGAO PERIODICIDADE
01 LIMPEZA INTERNA DIARIA
02 LIMPEZA SISTEMA ELETRICO 3000 HORAS
03 REGULAGEM PORTA 2000 HORAS
04 3000 HORAS

TROCA PERFIL SILICONE PORTA

OU CONFORME
NECESSIDADE

3000 HORAS OU

05 LIMPEZA SISTEMA GAS CONEORME
NECESSIDADE
3000 HORAS OU
06 LIMPEZA SISTEMA VAPOR CONFORME
NECESSIDADE
07 REAPERTO SISTEMA ELETRICO 1800 HORAS
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo| N° Série Inicial | N° Série Final | CDA Descrigao
A tado tabela d i Agi
00 10041 7XXXXXX 240917XXXXXX 2480 B;FESCGH ado tabela de pegas em InoxX na pagina
A tado tabela d i Agi
01 25091 7XXXXXX 171 01 7XXXXXX 2560 37c.rescen adao tabela ae pegas em Inox na pagina
A tado tabela d i Agi
02 | 181017XXXXXX | 181017XXXXXX | 2561 |57 o oco 1apeia de pegas em nox na pagina
03 | 181017XXXXXX| 010318XXXXXX | 2753 | porcscemadt o [ 29761 Junta silcone
04 [020318XXXXXX| 180518XXXXXX | 2896  [Gorrouse toperas g 516 16,44 oo S0 pors 630
05 170518XXXXXX 050818XXXXXX 3026 Incluido item 7 codigo 23450 Pagina 37.
06 [060818X0000XX| 18TH1BXXXXX | 3165 | G oo e e e
3099 | Incluido sist de Valvula d
07 [ 191118XXXXXX | 201118XXXXXX 3100 FnTCEu ;50?5'4%1630% Pagvgf s§,vaaep§r37.
08 | 211118XXXXXX -
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R.08

FTE-150 N
FTE-240 N
FTE-300 N

Etiqueta do produto
Etiqueta del producto

Visualize aqui os dados do seu equipamento como n° de série, modelo, frequéncia, tensao.

( ) ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
(0-XX-54) 2101 3400
0800-704-2366
www.gpaniz.com.br - gpaniz@gpaniz.com.br
G.Paniz Industria de Equipamentos para Alimentagéo Ltda.
Rua Adolfo Randazzo, 2010 - Cx. Postal 8012 - CEP. 95046-800 - Caxias do Sul -RS

CNPJ 90.771.833/0001-49
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