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APRESENTACAO
A empresq, especializada no ramo de mdqguinas para alimentacdo, oferece
uma variada linha de produtos, que atendem as necessidades do mercado.

Sdo dezenas de equipamentos projetados para facilitar o trabalho de quem
atuano ramo de alimentacdo.

Fornecemos equipamentos para restaurantes, panificadoras, acougue,
pizzarias, supermercados, confeitarias e até mesmo para cozinhas residenciais e
industriais.

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

A facilidade na instalacdo, manutencdo minima, baixo consumo e o alto
rendimento produtivo, colocam os produtos GPANIZ, d frente no mercado, com
vantagens de economia, produtividade, seguranca e qualidade.

Queremos cumprimentd-lo por ter escolhido um produto com a qualidade a
que o nome merece, GPANIZ.

FINALIDADE DO MANUAL

A finalidade deste manual é passar ao usudrio informacdes necessdrias sobre o
produto que acaba de ser adquirido.

Leia este manual atentamente e terd a orientacdo correta para que obtenha
um melhor aproveitamento e durabilidade do equipamento.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criancas) com
capacidade fisica, sensorial ou mental reduzida, falta de experiéncia ou
conhecimento, ao menos que fenham recebido instrucdes quanto ao uso deste
equipamento por pessoaresponsdvel pela sua seguranca.

Equipotencialidade IEC 60417-5021 Terra de Protecdo IEC 60417-5019
Para identificar o terminal de inferli- Identificar qualquer terminal que é
& gacdo, que visa manter diversos destinado para conexdo com um
aparelhos com o mesmo potencial. Ndo condutor externo para protecdo contra
sendo, necessariamente, o Terra de uma choque elétrico em caso de uma falha, ou
ligagdolocal. no terminal de uma terra de protecdo
(Terra) eletrodo.
Tensdo Perigosa IEC 60417-5036 Superficie Quente [EC 6417-5041
Indica os riscos decorrentes de tensdes Paraindicar que o item marcado pode ser
perigosas quente e ndo deve ser focado sem
cuidar.

Gastromag

recipientes carregados com liquidos ou
produtos a serem cozidos que se tornem
fluidos pelo aquecimento em niveis mais
alfos do que aqueles que podem ser  pEmms
facilmente observados. —

removida do registro, sob pena da perda
da garantia.

lacre de
f%t Para evitar queimaduras, ndo use Indica que esta etiqueta ndo pode ser
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EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL
Para maior seguranca do operador é necessdria a utilizacdo de EPI,
(Equipamento de Protecdo Individual).

Na operacdo utilize luvas de protecdo e avental. Quando for fazer a
higienizacdo utilize mdscara e dculos de protecdo.

Oculos de Protecdo Luva de Protegdo Mdscara de Protegdo Avental de Protegdo

Ao abrir a porta do forno, mantenha-se atrds 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.

ASPECTOS DE SEGURANCA

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

Forno FTG-100/150/240/300: A descricdo do equipamento e sua utilizacdo
prevista, podem ser visualizados a partirda pdgina 09.

Esquema Elétrico: Para a visualizacdo da esquemdatica do comando elétrico,
verificarna pdgina 20.

Riscos: Para evitar queimaduras, ndo utilize recipientes carregados com liquidos
ou produtos de cozimento que se tornem fluidos por aguecimento em niveis mais
altos do que agueles que podem serfaciimente observados

Seguranca: Leia com atencdo ositens a seguir para evitar problemas durante a
instalacdo e o uso de seu equipamento.

Mantenha esse manual sempre proximo dos usudrios nos locais de trabalho.

Nunca retirar o cabo do equipamento puxando pelo fio, sempre pegando o
plugue e tirando-o datomada.

Nunca use extensdes ou adaptadores para aligacdo dos equipamentos.
Ndoremova o pino central do plugue terra.

Para a seguranca do operador e dos componentes elétricos, recomendamos
que seja verificado se o local de instalacdo possui aterramento.

Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidag¢do das Leis do Trabalho), € de 60kg o
peso mdaximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua salude.

Limitagoes: Instalar o equipamento conforme instrucdes na pdgina 06.
Instale o equipamento emlocal onde ndo haja tradfego intenso de pessoas.
Adulteracado: Seu equipamento possuisensores na trava da porta.
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ASPECTOS DE SEGURANCA
A retirada ou adulteracdo deste componente de seguranca pode causar
riscos graves nos memlbros superiores do usudrio do produto.

Utilizacdo do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente para a
drea de panificacdo e confeitaria, a utilizacdo para outros fins resultardo em
desgaste prematuro do produto.

RECEBIMENTO DO PRODUTO
Ao receber o produto, recomendamos cuidado e inspecdo para detectar
qualquer avaria proveniente do transporte, tais como:

Amassados e riscos na pinturag;
Quebra de pecas;
Falta de pecas através da violacdo daembalagem.

OBS: As alcas ja vdo fixadas no Utilize estas alcas para movimentar
equipamento. e fransportar o forno.
Utilizar sempre lancas hidrdulicas
ou talhas.

Verifique se a tensdo do seu aparelho estd de acordo com a etiqueta que
acompanha o produto (no corddo de alimentacdo).

Para evitar choques e danos ao seu produto verifique o aterramento de sua
rede elétrica.

Criancas devem ser vigiadas para assegurar que ndo estejam brincando com o

aparelho.
(6.PANIZ D



INSTALACAO
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Este equipamento necessita de:

@ Conexdo Elétrica Area para Manutencéo

@ Terminal Terra . Entrada de Agua

Disjuntor Tomada 20A
@ Entrada de Gds
Modelo Altura Largura Comprimento
FTG-100 1564mm 865mm 1190mm
FTIG-150 1564mm 1048mm 1357mm
FTG-240 1880mm 1046mm 1485mm
FTG-300 2070mm 1046mm 1485mm
Atencao

E PROIBIDA A RETIRADA DE QUALQUER ITEM DE SEGURANGA DE SUA MAQUINA
SOB PENA DE PERDA DA GARANTIA E FUNCIONAMENTO DO EQUIPAMENTO.
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INSTALACAO
Os procedimentos a seguir devem ser executados para a melhor seguranca do
usudrio:

Instale seu equipamento em drea bastante arejada;
Ainstalacdo do equipamento deve serem uma superficie plana;
Deixarum espaco de pelo menos 50cm em torno do equipamento;

Partes metdlicas sdo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer
manutencdo verifique se o equipamento estd completamente resfriado;

O equipamento deve ser colocado sob uma coifa para coleta de vapores
provenientes da utilizacdo do equipamento, caso ndo possua instale uma que
tenha tenha uma vazdo de 36m3/h conforme norma NBR 13103/1994.

Para a operacdo adequada, este equipamento deve ser instalado em local
comtemperatura entre 5°C a 25°C.

Manter o equipamento fora do alcance de criancas..

Se ndo for apto a estes procedimentos, contratar profissional habilitado para a
realizagdo. Ligue para 0800-704-2364 e contate a Assisténcia.

INSTRUCAO DE INSTALACAO ELETRICA
O equipamento deve ser aterrado obrigatoriamente para evitar riscos co
operador e danos ao equipamento.

Usartomadas para20 Acompino 4,8mm conforme NBR 6147 .
N&oremova o pino terra do cabo elétrico.
Nunca usarextensdesou ‘T’ para aligacdo dos equipamentos.

Fazer a conexdo do terminal eqUipotencial proximo ao adesivo @ ,com cabo
de 6a8mm?2,

Verificarse atensdo darede elétrica é amesma do seu equipamento.

INSTRUCAO DE INSTALACAO DA REDE DE GAS GLP/GN
O gds deve ser fornecido com uma pressdo de 1,0 a 1,5 kgf/cm? (primeiro
estdgio) tendo umavazdo de 5kg/h conforme norma NBR 15526.

Utilizar o kit que acompanha o forno para serinstalado na tubulacdo.
Verificar se o equipamento é para gds natural.

Caso ndo se sinta apto para fazer ainstalacdo darede de gds, contrate servico
técnico especializado de sua cidade.

NOTA: Ndo recomendamos o uso de gas remanufaturado.

PROCEDIMENTOS PARA A INSTALACAO DO GAS BOTIJAO P13
Instalar dois botijdes de gds P13 ao lado de seu equipamento com o kit gds que
oacompanha.

Aoinstalar oregulador, gire a ‘borboleta’ para a direita até ficar firme.
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PROCEDIMENTOS PARA A INSTALACAO DO GAS BOTIJAO P13
Apos feito ainstalacdo é necessdrio verificar se hd algum vazamento, para isso
utilize espuma de sabdo, caso haja vazamento repita o processo de instalacdo.

Se o vazamento continuar, leve o bofijdo a um local venfilado e chame a
empresa que enfregou o gds.

CUIDADOS

Os 2 Botijdoes de gds devem ser utilizados simultGneamente.
Nuncainstale os botijoes em baixo do forno.

O botijdo de gds GLP ( gds liquefeito de petréleo) encontfra-se em estado de
85% liquido dentro do botijdo.

Nunca vire ou deite o botijdo (se ainda existir algum residuo dentro de gds ele
poderd escoar na fase liquida, anulando a funcdo do regulador de pressdo,
podendo provocar graves acidentes.

Este equipamento possui um regulador de baixa pressdo instalado no kit gds
para o modelo GLP que ndo pode ser removido pois isso ocasionard a perda da
garantiado equipamento.

Troque o regulador quando vencer o prazo de validade ou quando apresentar
defeifo.

Nunca instale qualquer acessdrio no botijdo, além do kit que acompanha o
equipamento.

Para a instalacdo de mais botijdes de gds (P45) contrate servico técnico
especializado de sua cidade.

INSTALAGAO DE AGUA
Efetue a ligacdo da mangueira d'dgua na vdalvula solendide localizada na
fraseira do painel.

Para ndo ocorrer danos, a vdlvula deve obter um vapor homogéneo, a
alimentacdo da dgua ndo deve ser direta da rua devido as variacdes de pressdo,
havendo a necessidade de ser alimentada através da caixa d'dgua para a
pressdo ser constante.

Instale sempre um registro na rede a fim de possibilitar o fechamento da dgua
quando necessdario.

A pressdo da dgua de alimentacdo deve estar entre 8 e 20 mca (metros de
colunad'dgua).

D —_— AGUA
= Utilize a mangueira que
== | acompanha o equipamento.
i Mangueiras velhas ndo

[ devem ser reutilizadas.
[




INSTALACAO DA TESTEIRA
Parainstalar atesteira que acompanha o equipamento é necessdrio afrouxar o
(item 01) usando uma chave philips, ndo é necessdrio retirar os parafusos.

Apds afrouxados encaixe a testeira na posicdo e reaperte os parafusos.

CARACTERISTICAS TECNICAS

MODELO FTG-100 FTG-150 F1G-240 FTG-300
Alimentagdo elétrica Monofdsica
Frequéncia (Hz) 50-60 Hz
Tensdo (V) 127/220
Consumo elétrico (kWh) 0,45 1,05
Corrente nominal (A) 5,60 8
Cordao de alimentagdo (mm?) 3x1,5
Disjuntor C10 C20
Consumo Gas (kg/h) 0.8 1,0 1.3 1,5
Pressdo GLP 13,2 kPa

Projetado como forno de coccdo, é fabricado nas configuracdes de
alimentacdo a gds, o equipamento e possui uma chave seletora de tensdo
podendo trabalhar em 127V ou 220V.

Os modelos disponiveis de forno tém capacidade para acomodar ,5 esteiras
(FTG-100/FTG-150), 8 esteiras (FTG-240 ) ou 10 esteiras (FTG-300).

A cdmara possui pinos para regulagem do espacamento entre esteiras, para
acomodar bandejas de dimensdes padrdo de mercado, como por exemplo
40x60, 45x65, 58x70 e 60x80 cm. (Exceto FTG-100, compativel apenas com bandeja
40x60).

A temperatura de operacdo deve situar-se entre 160°C e 180°C para
assamento de pdo, sendo que o forno possui um sistema controlado
electrénicamente que evita a elevacdo de temperatura acima dos 250°C.
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CARACTERISTICAS TECNICAS
Atende o trabalho constante em padarias e similares com muita eficiéncia,
rapidez e qualidade.

Atende as normasreferentes & seguranca mecénica e elétrica, de acordo com
alEC 60335-1 e IEC 60335-2-42.

O equipamento é produzido com a porta e a moldura em aco inoxiddvel, as
laterais sdo de aco com pintura epdxi branca e o teto e a traseira sdo de chapa
galvanizada, cdmara interna em aco 1020 revestida com pintura de alta
temperatura, suporte esteiraeminox.

O equipamento é destinado para panificagdo e confeitaria.
Nota: O equipamento e produzido parcialmente em ago inoxidavel.

Alcas de Transporte .
Porta Esteira

Testeira

Painel de
Comando

Reservatério de Agua

Controlador \@ Chave

Turbina
il

Chave Equipotencial =—

i 4 Geral °
Kit Gds Chove/ﬂ

Bivolt

Rodizios Entrada da¢
Agua

Disjuntor
Porta

® -
o :
R
o P
oLk
>

¥6

Fechamento
Frontal Queimador

b3

PAINEL CONTROLADOR OPCIONAL FTG300N

Nota: Este € um componente
OPCIONAL do forno.

@ Botdo de ligar
Botdo de desligar

(EIIIH 10

Teclas de velocidade
Para frocar a
velocidade da hélice
em funcionamento,
pressione o botdo da
velocidade desejada.




CONTROLADOR
Apds ter observado as recomendacdes descritas anteriormente para o bom

funcionamento do equipamento, o mesmo estard disponivel para ser utilizado.
F1 Tecla de habilita/desabilita vapor.

F2 Tecla de habilita/desabilita temporizador.

Tecla de incremento do valor programado ou
aciona saida auxiliar. GPANIZ

Tecla de decremento do valor programado.

1 Display que indica temperatura ou os par@metros
programadveis.

2 Display que indica contagem do tempo ou valor
dos par@metros programaveis.

lLedindicador do aguecimento acionado.

O Ledindicadordalédmpada acionado.

S Ledindicadorde vapor acionado.
®Lledindicador de contagem de tempo.

°C Ledindicador de temperatura na escala Celsius.

I %1 @
SEERAER

PROGRAMACAO DO TEMPO E TEMPERATURA

Para programar a temperatura desejada pressione a tecla pem . €m seguida
aparecerd no display superior as letras ., heste momento pressione as teclas
@& ou W otéatemperaturadesejada.

Para programar o tempo pressione nhovamente a tecla pem , em seguida
aparecerd no display superior as letras , heste momento pressione as teclas
4 ou B atéotempodesejado.

PROGRAMAGCAO TEMPO DE VAPOR

Para programar o tempo de vapor pressione simultaneamente as
teclas 4 + W +F1 para ter acesso a programacdo, apds isso utilize as
feclas4e e W paraajustar o valor desejado.

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

PROGRAMACAO E SELECAO DA RECEITA

Pressione a tecla p6M durante 3 segundos para ter acesso a selecdo, as teclas
4 ¢ Wrpara agjustar os valores desejados e PGM para selecionar a receita
desejada.

Pressione as teclas pem e € por 03 segundos para ter acesso a programacdo
dasreceitas.

A senha de programacdo serd solicitada.

Utilize as teclas e e W para ajustar os valores desejados e a tecla e para
alternarentre os parémetros e sair da programacdo.
(6.PANIZ RN



FUNCIONAMENTO DA LAMPADA
A lémpada ira acionar quando for pressionada a tecla 4 e permanecerd

acionada durante o tfempo programado, se durante o tempo programado a
tecla 4 forpressionadaaldmpadairase desligar.

ALARMES
Alarme do Termoporizador:

O adlarme é disparado quando o tempo determinado no inicio da operacdo
“zerar”, ou quando a temperatura atingir o grau determinado no inicio da
operacdo.

Durante o alarme, o display inferior ficard piscando e o beep soard. Para
cancelaro alarme aperte atecla pem,

Alarme do Gas:
Neste caso, o alarme é disparado quando o controlador identifica algum tipo
de problema com o abastecimento do gds.

Apds trés falhas de tentativa de ignicdo o alarme soard indicando as
letras no display superiore [EALH no display inferior.

Desligue o forno, verifique a vdlvula de gds,ou abastecimento de de gds, ou a
distGncia entre o sensor de chama e o queimador.

Apods corrigirafalha inicie o abastecimento novamente.

Alarme do Sensor:

Quando aparecer no display superior a palavra e no display inferior a
palavra o controlador detectou que o sensor de chamas apresenta curto-
circuito com o queimador.

Verifique se o sensor de chama estd encostado no queimador ou se existe
algum ponto da fiacdo do sensor em curto-circuito com a estrutura do
equipamento.

Estas verificacdes devem serrealizadas por profissionais técnicos autorizados

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 estd devidamente conectado no controlador e se o sensor
ndo estd danificado.

Alarme Curto-Circuitos:

Quando aparecer no display superior o simbolo &3 e no display inferior a
palavra € 5 controlador detectou curto-cicuito entre o sensor de chama e o
queimador.

Desligue o forno e feche o registro de gds, retire o plugue da tomada e chame
servico técnico autorizado para corrigir a falha.
(6.PANIZ R



INSTRUGCOES DE USO
Passo 1: Conectar a mangueira vapor e o gds, ver procedimentos de
instalacdo.

Passo 2: Ajustar a chave seletora de tensdo conforme a tensdo de sua rede
elétrica;

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

Passo 4: Abriravdlvula de gds;

Passo 5: Acione a chave geral e a chave da turbina, observe se a turbina estd
rotacionando e observe se o controlador estiver emitindo algum alarme sonoro.

Passo 6: Programe a temperatura desejada conforme o alimento que for assar.
Passo 7: Programe o vapor desejado.

Passo 8: Faga o pré aquecimento do forno. A primeira vez que for utilizar o
equipamento é necessdario 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
fumaca por causa da queima, prosiga somente apés ter sido eliminado toda a
fumaca;

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

Passo 10: Recomendamos fechar a valvula de vapor manual e manter fechada
por mais ou menos 5 minutos, apds o periodo abrir a vdlvula e manter aberto até o
final do ciclo.

Passo 11: Apds decorrido o tempo esta+belecido 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 atemperatura e posteriormente repetir o assamento.

Passo 12: Para desligar seu forno, desligue a chave geral e a chave da turbina.

Passo 13: Abra a porta ao final do processo, isso ird prolongar a vida Util da
borracha.

Passo 14:Feche oregistro esfera.

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

AO ABRIR A PORTA DO COMPARTIMENTO DE COZIMENTO,
PODE SAIR VAPOR QUENTE.

PARA EVITAR QUEIMADURAS, NAO UTILIZE RECIPIENTES
CARREGADOS COM LIQUIDOS OU PRODUTOS DE COZIMENTO

QUE SE TORNEM FLUIDOS POR AQUECIMENTO EM NiVEIS MAIS
ALTOS DO QUE AQUELES QUE PODEM SER FACILMENTE
OBSERVADOS.




INSTRUC()ES PARA FORNADA DE PAO
Instrucdes de uma fornada (esteira 58x70)

Preparar as esteiras com 30 pdes de modo que os pdes fiquem igualmente
separados entre sirespeitando o espaco da esteira.

Fazer o pré aquecimento do forno até 185° C.

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

Fechar aportae acionarosistema de vaporizacdo do contfrolador.

Apds isso dar inicio ao processo de coccdo durante 18 mim em uma
temperatura méxima estabelecida de 180° C.

MANUTENCAO

Para identificar desvios de desempenho e deterioracdo da seguranca,
manutencdes periddicas devem ser realizadas conforme cronograma de
manufencdo, devendo terregistros para futuras auditorias.

A equipe de manutencdo do cliente deverevisar e testar as condicdes elétricas
(contatores, cabos, contatos, chaves, etc) uma vezpormés.

A situacdo normal de frabalho do equipamento deve ser restaurada somente
quando osresponsdavel(is) pela manutencdo acabar(em) o servico.

Todas as protecodes fixas que, por ventura, tenham sido removidas devem ser
recolocadas e aparafusadas novamente conforme estavam;

Somente pessoas autorizadas e tfreinadas, que reconhecem todos os riscos do
equipamento devemrealizara manutencdo.

A manutencdo periddica do equipamento evita o desgaste prematuro das
pecas que frabalham entre si.

Além da manutencdo, é necessdrio fazer algumas verificacoes:

Caso o corddo de alimentacdo esteja danificado, o mesmo deverd ser
substituido pelo fabricante ou servico autorizado com um corddo de alimentacdo
especial disponibilizado pelo fabricante ou servico autorizado.

As manutencdes preventivas com potencial de causar acidentes devem ser
objeto de planejamento e gerenciamento efetuado por um profissional
legalmente habilitado.

Partes metdlicas sGo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer
manutencdo verifique se o equipamento estd completamente resfriado;

Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica G.Paniz,
caso o equipamento ndo esteja funcionando conforme as especificacoes, fenha
anotafiscale o Manual de Instrucdes ad mdos e entre em contato com o Servico de
Atendimento G.Paniz.
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MANUTENCAO

Este lhe prestard esclarecimento sobre pequenos problemas que
eventualmente venham ocorrer em seu equipamento e Ihe indicard o assistente
técnico mais préximo.

Para facilitar a reposicdo de pecas, cite sempre a referéncia da mdquina,
nesse caso Forno Turbo Gds.

TROCA DA LAMPADA
Para efetuar atroca daslédmpadas seguir os passos descrito abaixo:
Passo 1: Remova o equipamento datomada;
Passo 2: Desligue o disjuntor;
Passo 3: Verifique se o forno estd frio, prossiga se estiver ;
Passo 4:Removeroitem 01 com o auxilio de uma chave de fenda;

Passo 5: Utilize uma chave philips para afrouxar os parafusos (item 02) através
dos furos que apareceramno (item03) apds serremovido o (item01);

Passo 6: Remova a calha (item 03), no sentido da seta;
Passo 7: Remova aldmpada (item 04) puxando-a para cima.

ATENGCAO:NdGo coloque a mdo diretamente na lampada quando for efetuar a
troca da mesma utilize umaluvalimpa.

Entrar em contato com a assisténcia técnica para adquiriralémpada..

U
REGULAGEM DE PRESSAO DA PORTA

Para aumentar a pressdo de fechamento da porta e eliminar fuga de vapores
do forno proceda daseguinte forma:

Passo 1-Comuma chave allen afrouxe os parafusos (item01) e (item 02).
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REGULAGEM DE PRESSAO DA PORTA
Passo 2 - Apds afrouxar os parafusos desloque apeca (item 03) conforme a sua

necessidade , (quanto mais deslocado para fora do forno menor ficard a pressdo
da porta, e quanto mais for deslocado para dentro do forno maior serd a presséo
daporta).

Passo 3 - Apdsterregulado aperte os parafusos (item 01 eitem 02) novamente.

SENSOR DE CHAMAS E FAISCADOR

ANTES DE REGULAR O SENSOR E O FAISCADOR VERIFICAR SE A
CHAMA ESTA REGULADA CORRETAMENTE, A CHAMA,NAO
DEVE ESTAR AMARELA E NEM FLUTUANTE CONFORME PAGINA
15.

SE O EQUIPAMENTO ESTA A MUITO TEMPO TRABALHANDO COM

A CHAMA AMARELA E NECESSARIO RETIRAR OS ELETRODO E
COM UMA LIXA FINA REMOVER A OXIDACAO GERADA NA
HASTE.

CASO O ELETRODO ESTEJA COM A HASTE SOLTA DO CORPO
CERAMICO SUBSTITUA POR UM MODELO NOVO.

Para efetuar aregulagem do faiscador siga os passos descritos abaixo:
Passo 1: Remova o equipamento datomada;

Passo 2: Desligue o disjuntor;

Passo 3: Remova os dois parafusos philips (item 07).

Passo 4: Remova o fechamento frontal (item 08);

Passo 5: Corte a cinta pldstica que prende a solendide;

Passo é: Puxe o queimador para fora aproximadamente 50 cm.
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SENSOR DE CHAMAS E FAISCADOR

Passo 7: Afrouxe o parafuso (item 03) e posicione o faiscador (tem 01) a 1,5cm
do encosto (item 04), verifique se a faisca do acendimento do (item 01) estd sendo
direcionada ao (item 4) na parte superior, apds posicionado apertar o parafuso
(item03).

Para efetuararegulagem do sensor de chama siga os passos descritos abaixo:
Passo 1: Remova equipamento datomada;

Passo 2: Desligue o disjuntor;

Passo 3: Remova os dois parafusos phillips (item 07).

Passo 4:Remova o fechamento frontal (item 08);

Passo 5: Corte a cinta pldstica que prende a solendide;

Passo é: Puxe o queimador para fora aproximadamente 50 cm.

Passo 7: Afrouxe o parafuso (item 06), regule o sensor aproximando-o do
gueimador (item 05) sem deixar encostar no mesmo, conforme desenho abaixo
onde mostra o sensor passando pelo meio da chama, apdsisso apertar o parafuso
(item 06).

Caso ndo se sinta apto a fazer a manutencdo contatar a assisténcia técnica.

Caso necessdrio fazer a froca de algum componente entrarem contato coma
assisténcia técnica.

/\

-

X

REGULADOR DE AR

Para efetuar aregulagem doregulador de arsiga os passos descritos abaixo:
Passo 1: Remova o equipamento datomada;

Passo 2: Desligue o disjuntor;

Passo 3: Remova os dois parafusos philiphs (item 02).

Passo 4: Remova o fechamento frontal (item 03);

Passo 5: Corte a cinta pldstica que prende a solendide;

Passo é: Puxe o queimador para fora aproximadamente 20cm.
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REGULADOR DE AR

Passo 7: Com uma chave de fenda efetue aregulagem da abragadeira (item 01),
mova a abracadeira conforme vista ao lado fechando ou abrindo a entrada de ar,
até que a chama se torne azul com a ponta avermelhada;

NOTA: A chama nao pode estar flutuante (regula-se diminuindo a enfrada de ar).
A chama nao deve estar amarela (regula-se aumentando a entrada de ar).

ATENCAO: O mal funcionamento das condigées com chama amarela ou flutuante
pode ocasionar a perda de garantia.

- T
, % o @ﬁ,j
= | \ u

1]

ALTURA DA CHAMA
A chama deve ser regulada em uma
altura de 2 cm.

'wo 7

CHAMA FLUTUANTE
Deve-se diminuir a enfrada de ar.

CHAMA AMARELA
Deve-se aumentar a enfrada de ar.

LIMPEZA

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

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

Para a limpeza externa, aconselha-se utilizar um pano Umido com sabdo
neutro. Nunca utilize mangueira de dgua pois poderd provocar curto circuito e
danificaros componentes elétricos como motor e itens de seguranca.

Alimpeza de seu equipamento deverd ser feita sempre apds a sua utilizacdo.
N&o uftilize produtos abrasivos, somente sabdo neutro.
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LIMPEZA

Este aparelho ndo deve serlimpo comjato de dgua.
O equipamento ndo poderd sersubmergido para limpeza.
Ndo jogue dgua contra o vidro, limpe-o com um pano hiumido apds estar

completamente frio.

OCORRENCIA DE DEFEITOS

Problema

Falha Gds
(Controlador)

Falha Termopar
(Controlador)

Sensor em curto
(Controlador)

Porta

Lampada

Assamento de Pdes

Possiveis Causas

A)Verificar se os botijdes tem gds.

B)Verificar se a vdlvula de gds
esta danificada

C)Verificar se as vdlvulas estdo
abertas.

D)Verificar se o faiscador esta
gerando centelha

E)Verificar sensor de chamas
F)Falha no acendimento.
G)Ndo faz centelha
H)Injetores trancados.

A)Alarmes relacionados ao
termopar

A)Alarmes relacionados ao
sensor em curto.

A)Vazamento de vapor.

A)Ldmpada ndo liga

A)Pdes ndo assam no tempo
determinado.

B)Queimador ndo opera
normalmente

C)Pdaes na parte superior, mais
claros que os pdes na parte
inferior.

D)Marcas brancas nos pdes.

Procedimento

A)Verificar rede de gds.
B)Substituir a vdlvula.

C)Abrir as vdélvulas.
D)Regular faiscador.
E)Regular sensor de chamas.

F)Instale o forno em uma drea
com pouca umidade.
G)Regulas faiscador.

H)Fazer a limpeza dos injetores.

A)Contate assisténcia técnica.

A)Contate assisténcia técnica.

A)Regular a porta
(trinco e dobradicas)

A)Trocar a lédmpada

A)Verificar regulagem da chama.
B)Verificar regulagem da chama.
C)Verificar instalacdo do gds,
verificar umidade do pdo
D)Verificar instalagcdo do gds,
verificar umidade do pdo
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ESQUEMA ELETRICO FTG-100/150
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ESQUEMA ELETRICO FTG-240/300
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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, sendo 3
(trés) meses de garantia por Lei conforme o cédigo de defesa do consumidor e
mais 3 (frés) meses de garantia pelo fabricante, mediante as seguintes condi¢cdes
€ normas:

1)A empresa ndo cobrird em hipdtese alguma defeitos e riscos na pintura ou
amassamento decorrentes de transporte, devendo estes serem exigidos da
fransportadora no momento da entrega, ou seja, recebimento da mercadoria.
Também ndo terdo garantia equipamentos expostos ao tempo, ou que por
alguma forma apds seu uso tenham ficado muito tempo sem funcionamento, pois
poderd aparecer ferrugem nas partes de movimento ndo lubrificadas.

2)A garantia ndo cobrird vidros, I&mpadas, fusiveis, chaves contactoras,
resisténcias, termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides
de dgua e vdlvula solendide de gds, pois sdo componentes sensiveis as variacdes
de tensdo elétrica, transporte ndo apropriado, instalacdes ndo apropriadas e sem
protecdo.

3)O motor elétrico, quando danificado, deve ser encaminhado & Assisténcia
Técnicas dos respectivos fabricantes, devendo ocorrer um prévio contato com a
G.Paniz.

4)O cliente terd o direito a Assisténcia Técnica no local de uso da mdquina cuja
medida damesma seja maior que 0,360m?3 ou peso superior a 94 kg.

Caso a mdaqguina ndo se enquadre nas medidas citadas, a mesma deverd ser
enviada para a Assisténcia Técnica Autorizada mais proxima.

Caso seja constatado que houve mau uso ou instalacdo inadequada do
equipamento, a visita, o deslocamento e os custos do conserto correrdo por conta
do usudrio, mesmo sendo no periodo de garantia.

5)A garantia estabelecida pela fabrica refere-se & mdaquinas que em servico e
uso normal apresentarem defeitos de material ou montagem. A fdbrica reserva o
direito de dar pareceres e ndo auforiza outras pessoas a julgar defeitos
apresentados durante a vigéncia da garantia.

A garantia cobrird custos com a mdo-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 operacoes.

6)A empresa ndo se responsabiliza por modificacdes no produto, salvo as
alteracdes feitas pela prépria fdbrica.

7)Apods 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas ou
acessorios que tenham desgaste natural ou acelerado tais como: rolamentos e
retentores, discos do Moedor de Carne e do Preparador de Alimentos; globo, pd e
espiral da Batedeira Planetdria; feltros da Modeladora; trefilas, caracdis e
alimentadores de extrusdo.
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TERMO DE GARANTIA

8)Regulagens, lubrificacdes, ajustes e limpeza do equipamento, oriundos de
seu uso e funcionamento, ndo serdo cobertos pela garantia, devendo estes correr
por conta do proprietdrio.

9)EXTINCAO DA GARANTIA:

v Ando execucdo dos servicos de revisdo e lubrificacdo constantes no Manual
de Instrucdo do equipamento;

v O emprego de pecas e componentes ndo originais € ndo recomendadas
pelaempresa;

v Modificacdo do produto e consequente alteracdo das caracteristicas
técnicas de funcionamento, com excecdo ds executadas pela empresa;

v Utilizacdo das mdquinas e equipamentos para outras funcdes que ndo sejam
asindicadas pelo fabricante;

v Pelo decurso do prazo de validade da garantia.

Obs: Para qualquer demanda judicial fica eleito o Foro da Comarca de Caxias

do Sul (RS), com renincia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou
venhaaser.

LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengoes
realizadas

Data de _/_/20__ _/_/20__ _/_/20__ _/_/20__
Intervengoes

Servico
realizado

Pecas reparadas
ou substituidas

Condigoes de
seguranca do
equipamento

Indicages Conforme Conforme Conforme Conforme
conclusivas

quanto as O O O O
condigoes de N&o N&o N&o N&o
seguranca da Conforme Conforme Conforme Conforme
mdquina

Responsavel
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CRONOGRAMA DE MANUTENCAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE
1 Regulagem da Porta 2.000 Horas
2 Troca perfil silicone porta 3.000 Horas
3 Limpeza de sistema gds 3.000 Horas
4 Limpeza de sistema vapor 5.000 Horas
5 Limpeza vdivula presséo gds 1.800 Horas
6 Limpeza sistema elétrico 1.800 Horas
7 Reaperto sistema elétrico 1.800 Horas
8 Limpeza inferna equipamento Dicdria
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo|N° Série Inicial | N° Série Final | CDA Descrigdo
18 021 117XXXXXX 17121 7XXXXXX 2665 | Incluido etiquetas lacre.
Incluido Suportes de 15 esteiras na
19 181217 XXXXXX 29071 18XXXXXX 2685 lista de pecas.
Incluido tabela Chile queimadores na
20 3001 T8XXXXXX 220418XXXXXX 2864 versdo exportacdo pg 34 e 35.
Incluido Suportes de 16 esteiras na lista
21 2304 18XXXXXX 1305T18XXXXXX 2897 de pecas Pagina 44.
22 140518XXXXXX | 050818XXXXXX | 3026 L[‘;(':ff lfem 7 codigo 23450 Pagina
Substituido codigo 16794 para 02667 e
23 O60BTBXXXXXX | 18TTI8XXXXXX | 3165 | i jyido codigo 00822 Pagina 37, 38 e 39,
3099 | Incluido sistema de Valvula de Vapor
24 T9TTIBXXXXXX | 201 TT8XXXXXX | 3100 | FIG 150, 240 € 300 Pg 40, 41, 42, 43 € 44.
Substituido cédigo 10331 para 02599 e
25 21 TTT8XXXXXX 22071 T9XXXXXX 3262 incluido codigos 00760 e 1039
Substituido cédigo 00585 e 02529 e
26 2301 TIXXXXXX 24031 9XXXXXX 3398 incluido codigos 00677 e 00334
07 250319XXXXXX 011221 XXXXXX ) Inclusdo de informacodes referente a

instalacdo do gds.
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ISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo| N° Série Inicial | N° Série Final | CDA Descrigdo
4704 | Acrescentar link redes sociais e
28 021221XXXXXX 301 122XXXXXX 4874 | assisténcias.
29 011222XXXXXX 250923 XXXXXX 5113 | Acrescentado QRCode Par@metros
30 260923 XXXXXX 230125XXXXXX 5631 | Acrescentado o painel opcional
31 240125XXXXXX 140126 XXXXXX - -
32 150126XXXXXX 210526 XXXXXX 6076 | Alterado Termo de Garantia
Alterado descricdo pressdo de dgua,
33 220526 XXXXXX 6283 de "kgf/cm?" para "MCA"

ASSISTENCIAS TECNICAS AUTORIZADAS

Site: https://gpaniz.com.br/assistencia-tecnica/autorizadas/
[=]; =10

Aponte a c@mera do seu celular para o QR
CODE oo lado, e tenha acesso a lista completa
das assisténcias técnicas autorizadas.
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ANOTACOES




ANOTACOES




R.33 80260

Etiqueta do produto

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

ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR
(0-XX-54) 2101-3400 QJ
0800-704-2366

www.gpaniz.com.br  gpaniz@gpaniz.com.br
G.Paniz IndUstria de Equipamentos para Alimentacdo Ltda.

Rua Adolfo Randazzo, 2010 - Cx. Postal 8012 - CEP. 95044-800 - Caxias do Sul -RS
CNPJ 90.771.833/0001-49
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