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APRESENTACAO

A empresa, especializada no ramo de maquinas para alimentagéo, oferece uma
variada linha de produtos, que atendem as necessidades do mercado. S&o dezenas de
equipamentos projetados para facilitar o trabalho de quem atua no ramo de
alimentacdo. Fornecemos equipamentos para restaurantes, panificadoras, agougue,
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 seguranga e higiene das leis vigentes.

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

Queremos cumprimenta-lo por ter escolhido um produto com qualidade a que o nome
merece, Gastromagq.
FINALIDADE DO MANUAL

Afinalidade 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.

Paraidentificar o terminal de interligagéo, que Para indicar os riscos decorrentes de
visa manter diversos aparelhos com o mesmo tensdes perigosas

potencial. Ndo sendo, necessariamente, o

Terrade umaligagéo local.

. o Tensao Perigosa
EIunl g:,iq%ﬂg;’?e IEC 60417-5036

Identificar qualquer terminal que é destinado para conexao Para ,evn_ar queimaduras, nao use recl_p\emes carregados
com um condutor externo para protecao contra choque com liquido ou produtos a serem cozidos que se tornem

elétrico em caso de uma falha, ou no terminal de uma terra fluidos pelo aquecimento em niveis mais altos do que
de protecao (Terra) eletrodo. aqueles que podem ser facilmente observado.
Terra de Protegao Perigo de Queimadura
IEC 60417-5019 IEC 60335-2-42-102

Para indicar que o item marcado pode
ser quente e ndo deve ser tocado sem
cuidado.

"PENA DA PERDA removida do registro, sob pena da perda

= dagarantia.

) Indica que esta etiqueta nZo pode ser
H
H

Superficie Quente
IEC 60417-5041

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

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

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

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

Normas do Projeto: Esta maquina foi projetada observando a Norma
IEC60335-1 e IEC60335-2-42.

Esquema Elétrico: Para a visualizagdo da esquematica do comando elétrico,
conforme a tenséo 127V Monofasico ou 220V Monofasico, verificar pag. 17.

Riscos: Este equipamento ndo gera qualquer risco a exposi¢do dos usuarios.

Segurancga: Leia com atengdo os itens a seguir para evitar problemas durante a

instalagdo 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 datomada.
Nunca use extensées ou adaptadores para a ligagdo dos equipamentos.
Né&o remova o pino central do plugue.
Para a seguranga do operador e dos componentes elétricos, recomendamos que seja

verificado se o local de instalagdo possui aterramento.
Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidagao das Leis do Trabalho), é de 60 Kg o peso

maximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua satide.

Limitagées: Instalar o equipamento com distancia minima de 50 cm entre um

equipamento e outro, para evitar superaquecimento do motor.
Instale o equipamento em local onde ndo haja trafego intenso de pessoas.

Adulteragao: Seu forno possui uma tampa de prote¢do que impede o acesso aos
componentes elétricos. A retirada ou adulteragcdo destes componentes de seguranga podem
causarriscos graves nos membros superiores do usuario do produto.

Micro: Seu forno possui uma micro de seguranga, que quando aberta a porta é
acionada e desliga o forno.

Utilizagdo do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente para a
area de alimentacéo, a utilizagdo para outros fins resultardo em desgaste prematuro do

produto e danos no seu sistema de transmisséao.
Procedimento para utilizagdo do aparelho com seguranga ver pag .10.
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preventiva e corretiva, na forma e periodicidade determinada pelo fabricante, conforme asa
normas técnicas oficiais nacionais vigentes e, na falta destas, as normas técnicas

Manutencédo: As maquinas e equipamentos devem ser submetidos a manutengéo

internacionais.

ser objeto de planejamento e gerenciamento efetuados por profissionais legalmente

As manutengbes preventivas com potencial de causar acidentes do trabalho devem

habilitado.

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

Atencao

C

O] L\ :

A = =

O =

1 ’ I
|
DIMENSOES (mm)
Modelo A B C

FTCG-4/5 1450 1250 930
FTCG-8 1670 1270 930
FTCG-10 1840 1270 930

N

: |

=l
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INSTRUGOES DE SEGURANGA

Para maior seguranga do operador € necessario a utilizagdo do Equipamento de Protegéo
Individual (EPI). Na operacéo utilizar luvas de protecdo e avental, quando for fazer a
higienizagdo utilize mascara e 6culos de protecgao.

/

Oculos de Protegao

Mascara de Protecéo

Luva de Protecao
v ¢ Avental de Protecao

Ao abrir a porta do forno, mantenha-se atras da mesma e faga a abertura em duas vezes:
1° Abra um pouco a porta e espere a saida de calor e vapor do forno.
2°Abratoda a porta do forno.

RECEBIMENTO DO PRODUTO

Ao receber recomendamos cuidado e inspec¢éo para detectar qualquer avaria proveniente
dotransporte, tais como:

-Amassados e riscos na pintura;

- Quebrade pegas;

- Falta de pegas através da violagdo da embalagem.
- Verificar se o kit veio com os seguintes itens:

# 1Testeira;

# 1 Mangueira de agua;

# 1Flange;

# 1Kkit parafuso;

O carrinho vai desmontado
nos modelos 4 e 5, para _— ik

monta-lo verificar pag. 7 @7

Utilize esta alca para movimentar
e transportar o forno. Utilizar
sempre langas hidraulicas ou

talhas.
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MONTAGEM TESTEIRA E FLANGE DO VAPOR

PARAFUSO SEXTAVADO MBX30 Para manter a temperatura no interior do
forno, monte a flange vapor conforme
desenho ao lado. Para um ajuste adequado

na flange utilize apenas parafuso sextavado
M8x30.

Para garantir um bom acabamento

em seu forno, o acabamento superior
€ enviado para o cliente desmontado .
Para monta-lo basta encaixa-lo nos parafusos
que se encontra na parte superior do forno.

INSTALAGAO DA AGUA

Efetuar a ligagdo da mangueira d’agua na

AGUA| , .. . .
valvula solenodide localizada na traseira do forno.

[

A fim de ndo ocorrer danos, a valvula deve obter
{ um vapor homogéneo, a alimentagao da agua

ﬁ H} nado deve ser direta da rua devido a variacao de
pressdo, havendo necessidade de ser
il alimentada através da caixa d’agua para a

pressao ser constante. Instale sempre um
registro na rede a fim de possibilitar o

fechamento da agua quando necessario.
A presséo de alimentagéo de agua deve esta entre
0,8 e 2,0 Kgf/ cm?.

MONTAGEM DO CARRINHO FTG-4 E FTG-5

2 - Fixar Coluna
(3) no carrinho (1).
3- Fixar Carrinho
montado no Forno.

) 1 - Fixar Rodizios
R [; (2) no carrinho (1).
L
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PROCEDIMENTO PARA A INSTALAGAO DO GAS

- Use sempre o regulador de presséo ou ‘registro’ com a inscricado NBR 8473 em relevo;
- Troque o regulador a cada 5 anos ou quando apresentar defeito;

- Use sempre a mangueira correta, com uma ‘malha’ transparente e com uma tarja
amarela, onde aparece a inscrigdo NBR 8613, o prazo de validade e o numero do lote;
- Ao instalar o regulador, gire a ‘borboleta’ para a direita, até ficar firme. Nunca utilize
ferramenta;

- A mangueira deve ser fixada no regulador com abragadeiras apropriadas. Nunca com
arames ou fitas;

- Para segurancga nunca instale qualquer acessorio no botijéo, além do regulador de
pressado e da mangueira;

- Apos instalagéo, veja se ha vazamento usando apenas espuma de sab&o. Se houver
vazamento, repita a operagao de instalagéo;

- Se 0 vazamento continuar, leve o botijgdo para um local ventilado e chame a empresa
que entregou o gas;

- Ao instalar o botijdo de gas, ndo se esquega de colocar as abragadeiras na mangueira
ou chame um profissional habilitado, evitando um futuro vazamento.

ATENCAO
O equipamento deve ser instalado em 2 botijdes 13Kg (P13-GLP) com regulador de
pressao de “baixa pressdo” com 5 KPa e 1 Kg/h (regulador doméstico). Para instalagdo em
mais botijdes e rede de gas (P45) contrate servigo técnico especializado de sua cidade.
Conecte a mangueira do gas no registro com abragadeiras apropriadas. O botijdo de gas
GLP (gas liquefeito de petroleo) encontra-se em estado 85% liquido dentro do botijao.
Nunca vire ou deite botijéo (se ainda existir algum residuo dentro de gas ele podera escoar
na fase liquida, anulando a funcéo do regulador de presséo, podendo provocar graves
acidentes).

INSTALAGAO

Os procedimentos a seguir devem ser executados para a melhor seguranga
do usuario:

- Instale seu equipamento em area bastante arejada;

- Ainstalacdo do equipamento deve ser em uma superficie plana;

- Deixar um espaco de pelo menos 50 cm em torno do equipamento;
- Partes metalicas sdo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer
manutencgéo verifique se o equipamento esta completamente resfriado;

- Verificar se a tensdo da rede elétrica € a mesma do seu equipamento.

- Para a operagéo adequada, este aparelho deve ser instalado em local com
temperatura entre 5°C a 25°C.

- Nunca use extensdes ou ‘T’ para a ligagdo dos equipamentos;

- Nao remova o pino terra do cabo elétrico;

- Utilize tomadas para 20A com pino 4,8mm conforme NBR 6147.

Se nao for apto a estes procedimentos, contratar profissional habilitado para
a realizagdo. Ligue para 0800-704-2366 e contate a Assisténcia.
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SISTEMA DE EXAUSTAO

Coifa / X
| |< > |

O equipamento deve ser
colocado sob uma coifa para
coleta dos vapores provenientes
da utilizacdo do equipamento,
evitando-se desta forma que
estes se espalhem no ambiente.
- A coifa deve projetar-se 300 mm

- além da face frontal do
equipamento. Para maiores
informagbes sobre sistema de
exaustao ver norma NBR14518.

>
= O]

L]
CARACTERISTICAS TECNICAS

Os fornos turbo compacto gas, FTCG-4, FTCG-5, FTCG-8 e FTCG-10, atendem as
necessidades do consumidor assando uniformemente qualquer tipo de p&o, bolos,
cucas, biscoitos e pizzas com grande economia em relagao a fornos com outras fontes
de calor. Estes fornos possuem as seguintes caracteristicas:

v Indicador de temperatura e tempo digital;

v’ Botao de vapor com acionamento digital;

v’ Chave para acionar a turbina e chave geral;

v Vidro temperado para altas temperaturas;

v’ Valvula para agua da vaporizagao instalada;

v Rodizios para facilitar o deslocamento;

v’ Possibilita fornadas sequéncias devido ao excelente isolamento e
retencdo do mesmo;

v Tempo médio de cozimento de 15 a 18 minutos.

FORNO FTCG-10

v Quantidade de assadeiras: 10 unidades (ndo inclusas);
v Produgéo (paes 50g): 1000 aproximadamente por hora;
v/ Consumo médio de gas: 1,2 kg/h;

v' Consumo médio de energia: 1,7 Kw/h

v Motor 1 CV;

v Peso sem embalagem: 200 Kg

FORNO FTCG-8

v Quantidade de assadeiras: 8 unidades (n&o inclusas);
v Produgéo (paes 50g): 800 aproximadamente por hora;
v/ Consumo médio de gas: 0,9 kg/h;

v/ Consumo médio de energia: 1,7 Kw/h

v Motor 1 CV;

v/ Peso sem embalagem: 190 Kg

k-:\astromaq i %




FORNO FTCG-5

v Quantidade de assadeiras: 5 unidades (n&o inclusas);
v Produgéo (p&es 50g): 500 aproximadamente por hora;
v Consumo médio de gas: 0,45 kg/h;

v/ Consumo médio de energia: 0,8 Kw/h

v Motor 1/4 CV;

v Peso sem embalagem: 118 Kg

FORNO FTCG-4

v Quantidade de assadeiras: 4 unidades (ndo inclusas);
v Produgéo (paes 50g): 400 aproximadamente por hora;
v/ Consumo médio de gas: 0,45 kg/h;

v/ Consumo médio de energia: 0,8 Kw/h

v Motor 1/4 CV;

v Peso sem embalagem: 118 Kg

INSTRUCOES DE USO

Ao receber seu forno, é necessario tomar algumas precaugdes na hora de liga-lo. Siga as
orientagdes abaixo para o correto funcionamento da maquina:

1. Verifique a tenséo do seu forno antes de conecta-lo na tomada;
2. Apds a verificagédo da tensdo, conecte o cabo na tomada;

3 Ligue o disjuntor, localizado atras do painel;

4. Acione a chave geral ;

5. Programe temperatura e o tempo desejados ( ver pagina 11).

Para o funcionamento das lampadas de iluminagado da porta, quando necessario

pressione a tecla Vgl .

ATENCAO
Sempre operar o forno com a turbina ligada.
O Forno esta equipado com micro interruptor que
desligara a turbina quando a porta for aberta.

E— e~

T @ij <@
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FUNGCOES DO CONTROLADOR
X Led indicador de @: Led indicador de temporizador acionado.
acionamento da r

resisténcia ;3 : Led indicador de vapor acionado.
-~

: aumenta os valores (somente no modo de programagao

@ﬁ - ] ﬁal\ﬁ) e aciona a lampada pelo tempo programado.
' : diminui os valores no modo programagéo PGM.
: i & O

5 C'-} M

: tecla de acesso a programagao (modo PGM).
 PGM

@ : tecla de acionamento do temporizador.

'Pl;“-M .‘..' &«5 O

: tecla de acionamento do vapor.

Display Superior: indica a ‘3
temperatura da camara Display Inferior: indica o tempo decorrido ou o valor dos
interna. parédmetros programaveis.

PROGRAMAGAO: para programar a temperatura desejada pressione a tecla PGM,
em seguida aparecera no display superior as letra GPE)’ neste momento pressione as
teclas 4 ou @ até a temperatura desejada. Para programar o tempo pressione
novamente a teclapem, em seguida aparecera no display superior as letras (EFT),
neste momento pressione as teclas 4 ou W até o tempo desejado.

ALARMES

Alarme do Temporizador: O alarme é disparado quando o tempo determinado no inicio
da operagéo “zerar”, ou quando a temperatura atingir o grau determinado no inicio da
operacdo. Durante o alarme, o display inferior ficara piscando e o beep soara. Para
cancelar o alarme aperte ateclaPGM.

Alarme do Gas: Neste caso, o alarme é disparado quando o controlador identifica algum
tipo de problema com o abastecimento do gas. Apos trés falhas de tentativa de ignigao o
alarme soara indicando as letras (EH5) no display superior e no display inferior.
Desligue o forno, verifique a valvula de gas,ou abastecimento de de gas, ou a distancia
entre o sensor de chama e o queimador. Apés corrigir a falha inicie o abastecimento
novamente.

Alarme do Termopar: Quando aparecer no display superior a palavraEE-Je 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 n&do esta
danificado.
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( Alarme do Sensor: Quando aparecer no display superior a palavra eno displaﬂ
inferior a palavra o controlador detectou que o sensor de chamas apresenta curto-
circuito com o queimador. Verifique se o sensor de chama esta encostado no queimador
ou se existe algum ponto da fiagdo do sensor em curto-circuito com a estrutura do
equipamento. Estas verificagdes devem ser realizadas por profissionais técnicos
autorizados
Alarme Curto-Circuitos: Quando aparecer no display superior o simbolo e no
display inferior a palavra o controlador detectou curto-cicuito entre o sensor de
chama e o queimador. Desligue o forno e feche o registro de gas , retire o plugue da
tomada e chame servigo técnico autorizado para corrigir a falha.

PROGRAMAGAO DO VAPOR

VAPORIZAGAO: para programar o vapor mantenha pressionadas as teclas @ <y
e em seguida aperte a tecla 3 . No display superior aparecera as Ietras .
Pressione as teclas < ou ¥ até o tempo desejado e a tecla PGM para validar a
operagéo.

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

ALTERAGAO DE TENSAO
Os Fornos Turbo Compacto Gas monofasicos podem ter a sua tenséo alterada. Para
isso basta entrar em contato com a assisténcia técnica e solicitar as seguintes pecgas (de

acordo com o modelo do seu forno e a voltagem desejada):
FTCG-4/5 |[FTCG- 4/5 |[FTCG- 8/10|FTCG- 8/10

Descricéo 127V 220V 127V 127V
Transformador 13689 13723 13689 13723
Disjuntor 71540 13674 71651 71540
Valvula da Agua 10355 10331 10355 10331
Para alterar a tenséo de funcionamento do motor, verifique a placa de identificagdo do

mesmo.

OBS: Os itens citados na tabela acima ndo sdo cobertos pela garantia.

REGULAGEM DE PRESSAO DA PORTA
Para aumentar a presséo de
fechamento da porta do forno

proceda da seguinte forma:
1) Com uma chave allen

afrouxe os parafusos (B) e
(B%);

2) desloque a pecga (A) no
sentido indicado

aproximadamente 3mm,;
3) aperte novamente os

parafusos (B) e (B2).
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VISTA EXPLODIDA PAINEL

e FTCG-4/5 FTCG-4/5 | FTCG-8/10 | FTCG-8/10
ITEM DESCRICAO 127V MONO | 220V MONO [127V MONO| 220V MONO

1 Etiqueta Logo Pequena Gastromaq 72435 72435 72435 72435

2 Controlador INV 20001 00685 00685 00685 00685

3 Chave Liga / Desliga 03914 03914 03914 03914

4 Etiqueta Chave Geral 72436 72436 72436 72436

5 Porca Sextavada M5 03276 03276 03276 03276

6 Arruela De Pressdo M5 14495 14495 14495 14495

7 Arruela Dentada M5 71585 71585 71585 71585

8 Rebite Pop 4,1 x 10,2 9971 9971 9971 9971

9 Transformador Elétromagnético 13723 13723 13723 13723
10 Porca M4 00760 00760 00760 00760

11 Etiqueta Terra Protecédo 71582 71582 71582 71582
12 Contactora - - 72203 -
13 Usina Eletrénica 2 Saidas 1522 1522 1522 1522
14 Etiqueta Voltagem 313 314 313 314
15 Cabo Elétrico 02731 02731 02731 02731
16 Prensa Cabo 71621 71621 71621 71621
17 Parafuso Cabeca Panela M5 x16 71673 71673 71673 71673
18 Etiqueta Tensdo Perigosa 71578 71578 71578 71578
19 Terminal Aperto TA-6 71575 71575 71575 71575
20 Conjunto Suporte Disjuntor 13613 13613 13613 13613

21 Disjuntor 13674 13674 71651 71540

22 Sonoalarme Buzzer 70752 70752 70752 70752
23 Parafuso Cabeca Panela M4 x 12 13229 13229 13229 13229
24 Conjunto Painel Elétrico Soldado 16829 16829 16829 16829
25 Prensa Cabo 71620 71620 71620 71620

Pg.13
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VISTA EXPLODIDA QUEIMADOR

ITEM DESCRIGAO FTCG-4 FTCG-5 | FTCG-8 | FTCG-10

1 Fechamento Queimadorl 1165 658 658 65

2 Conjunto Tubulcdo 1176 176 654 54
3 Regulador de Ar 1011 11 111 1

4 Conjunto Queimador 11760 1176 1165 11652
5 Niple 5636 5636 36 5636
6 Valvula Solenoide 6349 349 6349 6349
7 Niple 5886 6 5886 5886

Regulador Gas 10975 975 975 10975

9 Parafuso M4x12 3229 13229 13229 3229

Eletrodo 432 432 10432 10432

11 Parafuso AA 0347 10347 10347 10347
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VISTA EXPLODIDA PORTA

DETALHE B
ESCALA1:2

DETALHE A
ESCALA 1 : 2

ITEM DESCRIQAO FTCG-4 FTCG-5 | FTCG-8 | FTCG-10
1 Lampada 2765 12765 12765 2765
2 Perfil Tipo ‘E’ 34 5334 5335 336
3 Porca Latéo 11422 11422 1422 1422
4 Anel de Retencdo 1425 1425 25 1425
5 Rolete 11424 1424 24 1424
6 Parafuso Allen 5187 187 187 187
7 Parafuso Allen 576 576 576 576

Reforgo Interno 10251 025 025 1025
9 Reforco Interno Macaneta 166 166 1166 166
1 Manipulo Porta 142 142 1421 1421
11 Perfil Tipo ‘U’ 15654 15654 15653 15652
12 Conjunto Porta Externa 11750 11750 11639 11704
13 Bucha Porta 11423 11423 11423 11423
14 Vidro 11755 11755 11642 11707
15 Conjunto Fechamento Porta| 11752 11752 11643 10432
16 Junta Fech. Prot. Lampada 17605 17605 17605 17605
17 Prote¢éo Lampada 11352 11352 11352 11352
18 Fechamento Prot. Lampada 11353 11353 11353 11353
19 Suporte Soquete Lampada 11350 11350 11350 11350
20 Chicote 16796 16796 16796 16796
21 Rebite Pop 4,1 x 10,2mm 9971 9971 9971 9971
7 Pg.15 _/
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VISTA EXPLODIDA FORNO

ITEM DESCRI(}AO FTCG-4 FTCG-5 | FTCG-8 | FTCG-10
1 Conjunto Carrinho 1665 1659 218 218
2 Fechamento Painel 1367 367 367 367
3 Etiqueta Painel 1534 534 5341 34
4 Mangueira Turbo Gas 5970 970 70 970
5 Grade Protec&o Turbina 0947 47 10947 10947
6 Turbina 0664 664 990 10990
7 Conjunto Prote¢éo Motor 1628 1628 162 1628

Motor 0449 0449 0313 0313
9 Protecéo Valvula Agua 163 163 163 163
1 alvula Agua 1033 033 1033 10331
11 Fechamento Externo Direito 11735 11735 11623 11695
1B Fechamento Ext. Esquerdo 11737 11737 11624 11697
12 Fechamento Ext. Superior 11625 11625 11885 11885
12 B Fechamento Ext. Traseiro 11736 11736 11626 11696
13 Flange Vapor 11779 11779 13528 13528
4 Parafuso Flange Vapor 625 625 625 625
15 Acabamento Superior 12439 12439 12439 12439
16 Conjunto Corredica Direita 11744 13196 11632 11698
17 Conjunto Corredi. Esquerda 11747 13197 11636 11701
18 Rodizio 9343 9343 9343 9343
19 Batente Micro 11291 11291 11291 11291
20 Parafuso Dobradica 6753 6753 6753 6753
21 orca Dobradica 1213 1213 121 1213
22 icro Interruptor 103 031 103 1031
23 Conector Banquelite 103 031 10319 1031
24 Conjunto Estrutura 11721 1721 1160 11681
25 Rodizio Com Trava 72066 72066 72066 72066
26 Suporte Micro 11290 11290 11290 11290
> Pg.16
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ESQUEMA ELETRICO FTCG 4 E 5 MONOFASICO 127V / 220V
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ESQUEMA ELETRICO FTCG 8 E 10 MONOFASICO 127V
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ESQUEMA ELETRICO FTCG 8 E 10 MONOFASICO 220V
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MANUTENGAO

A manutengao periodica do equipamento evita o desgaste prematuro das pegas que
trabalham entre si, como correias. Além da manutengdo, é necessario fazer algumas
verificacdes:

- Um eletricista devera fornecer servigos elétricos conforme especificagdes de leis locais e
nacionais.

- Caso o corddo de alimentacao esteja danificado, o mesmo devera ser substituido pelo
fabricante ou servigo autorizado com um cordao de alimentagdo especial disponibilizado
pelo fabricante ou servigo autorizado, com o objetivo de prevenir acidentes.

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

LIMPEZA

-Antes de efetuar a limpeza desligue a chave geral e retire os cabos da tomada.

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

- Para alimpeza 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 seguranga.

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

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

- O equipamento ndo podera ser submergido para limpeza.

- Nao jogue agua fria sobre o vidro quente.

OCORRENCIA DE DEFEITOS

- Em caso de nado funcionamento do equipamento, antes de chamar a assisténcia
técnica, observe se a maquina apresenta os seguintes problemas:

1 - Se a maquina nao liga: Verifique se a tensdo do forno coincide com a do
estabelecimento.

Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica G.Paniz, caso o
equipamento nao esteja funcionando conforme as especificagdes, tenha a nota fiscal e o
Manual de Instrugbes & 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 préoximo.

Para facilitar a reposigéo de pecas, cite sempre a referéncia da maquina, nesse caso
Forno Turbo Compacto Gas.
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PRESENTACION

La empresa, especializada en alimentacion para maquinas rama, ofrece una variedad de
productos que satisfacen las necesidades del mercado. Hay docenas de equipos
disefiados para facilitar el trabajo de los que trabajan en la empresa alimentaria.
Proveemos equipos para restaurantes, panaderias, carnicerias, pizzerias,
supermercados, panaderias e incluso para cocinas residenciales e industriales.

Todos los productos son fabricados con materiales de alta calidad y mano de obra
superior, dentro de las normas de seguridad e higiene de las leyes aplicables.

La facilidad de instalacién, bajo mantenimiento, bajo consumo y alto rendimiento de la
produccion, puso a los productos G.Paniz, por delante del mercado con ventajas de
economia, productividad, seguridad y calidad.

Queremos felicitarlos por la eleccién de un producto de calidad que merece el nombre,
G.Paniz.

FINALIDAD DEL MANUAL

El proposito de este manual es pasar al usuario la informacién necesaria sobre el
producto que acaba de ser adquirida. Lea detenidamente este manual y tienen la
orientacion correcta para que pueda obtener un mejor usoy durabilidad.

Para evitar quemaduras, no utilice recipientes de liquidos o
. " . N . cargados de productos para ser cocinados que se
Para identificar la interconexion terminal, convierten en el fluido de calentamiento a niveles mas altos
destinada a mantener varios dispositivos con que los que se pueden observar facilmente.
e_l mismo potencial. No es necesariamente la Perigo de Queimadura
tierrade una llamada local. |EC 60335-2-42.102

Equipotencialidade
IEC 60417-5021
Para indicar que el elemento marcado
puede estar caliente y no debe ser
tocado sin cuidado.

Identificar cualquier terminal que esta destinado para la
conexion a un conductor externo para la proteccion contra Superficie Quente
descarga eléctrica en caso de un fallo, o el terminal de un |EC 60417-5041
electrodo (tierra) a tierra de proteccion.

Terra de Protegcdo

IEC 60417-5019 Para indicar el riesgo de tensiones
eligrosas.
P "&Tﬂf.‘::ﬁ“ ([ Indica que esta etiqueta no puede ser
PENADAPERDA § removida del registro, so pena de la

o pérdida de la garantia.

Tensao Perigosa
IEC 60417-5036

« Asegurese de que el voltaje de su dispositivo cumple con la etiqueta que acomparia al
producto (el cable de alimentacion).

« Para evitar golpes y dafios en el producto comprueba la conexién a tierra de su red
eléctrica.

« Losnifios deben ser supervisados para asegurarse de que no juegan con el aparato.

kiastromaq poz2| /




4 )

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Para mayor seguridad del operador se requiere el uso de equipo de proteccién personal
(EPP). En funcionamiento usar delantal y guantes de proteccion, cuando hacer la
mascara utilizacion limpieza y gafas.

Oculos de Protegéo

Méscara de Protegéo

L de Protecé
tva de Frotegao Avental de Protecao

Al abrir la puerta del horno, quedarse detras de él y hacer la abertura en dos plazos:

1 Abra la puerta ligeramente y esperar a la salida del horno de calor y vapor.
2 Abierto todo la puerta del horno.

RECEBIMENTO DO PRODUTO

Al recibir la atencién recomendada y la inspeccién para detectar cualquier dafio que surja
de transporte, tales como:

- Arrugada y los riesgos de la pintura;
- Piezas de rotura;
- La falta de piezas a través de la violacién de la manada.

- Comprobar que el kit viene con los siguientes elementos:
1 Fascia;
1 manguera de agua;
1 Brida;
Kit 1 tornillo;
4 ruedas (so6lo los modelos 4 y 5)

El carrito desmantelado en
los modelos 4 y 5, para _— I

montarlo verificar p. 7 @7

Utilice esta manija para mover y
transportar el horno. Siempre use
lanzas o montacargas hidraulicos.
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FLANGE VAPOR

~

FRONTALERA MONTAJE Y VAPOR BRIDA

PARAFUSO SEXTAVADO MEX30 Para mantener la temperatura en el interior
del horno, montar la brida de vapor como
dibujo opuesto. Para un ajuste apropiado en

Para asegurar un buen acabado
en su horno, el acabado superior
se envia al cliente desmontado.
Para montarlo sélo encaje en los tornillos
acostado en la parte superior del horno.

INSTALACION DE AGUA

AGUA

[

Coloque la conexion de la manguera en la
valvula de solenoide de agua situado en la

parte posterior del horno. Afin de no causar
EI dafios a la valvula para obtener un vapor

 EEE homogéneo, el suministro de agua debe

i iniciarse directamente desde la calle

debido a la variacién en la presion es

constante. Siempre instale un registro en la

- (i red para permitir el cierre del agua cuando

sea necesario.
A presséo de alimentagéo de agua deve esta
entre 0,8 e 2,0 Kgf/ cm2.

MONTAGEM DO CARRINHO FTG-4 E FTG-5

1 - Adjuntar Ruedas

(2) en el carrito (1).
2 - Fijar la columna

(3) en el carrito (1).
3- Secure Compras

montado en el horno.
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PROCEDIMENTO PARA A INSTALAGAO DO GAS

- Utilice siempre el acelerador o "record" para NBR 8473 inscripcion en relieve;

- Troque o regulador a cada 5 anos ou quando apresentar defeito;

- Siempre use la manguera correcta con una 'malla’ transparente y con una franja
amarilla, donde aparece la inscripcion NBR 8613, la fecha de caducidad y nimero de lote
- Al instalar el regulador, gire la 'mariposa’ a la derecha, hasta que esté firme. Nunca
utilice la herramienta;

- La manguera debe fijarse en el regulador con abrazaderas adecuadas. Nunca
alambre o cinta;

- Para la seguridad nunca instalar cualquier accesorio en el cilindro ademas del
regulador de presion y la manguera

- Después de la instalacion, compruebe si hay fugas utilizando sélo la espuma. Si hay
una fuga, repita la operacion de instalacion;

- Si la fuga continua, lleve el cilindro de aire fresco y llame a la compafiia que suministra
el gas;

- Al instalar el cilindro de gas, asegurese de poner las abrazaderas de la manguera o
llamar a un profesional cualificado, evitando una fuga futuro.

AVISO

El equipo debe ser instalado en 2 cilindros de 13kg (P13-GLP) con el acelerador "baja
presion" con 5 KPay 1 kg / h (regulador interno). Para la instalaciéon en mas cilindros y
red de gas (P45) contratar el servicio técnico especializado de tu ciudad. Conecte la
manguera de gas de registro con abrazaderas adecuadas. El gasGLP embotellada (gas
licuado de petréleo) se encuentra en estado liquido 85% en el interior del cilindro. Nunca
encienda o mentir cilindro (si todavia existe en algunos gas residual puede fluir en la
fase liquida, la cancelacion de la funcion del acelerador, lesiones graves).

INSTALACION

Los siguientes procedimientos se deben realizar para la mejor seguridad de
usuario:

- Instale la bandeja inferior en la pagina sede maquina 11;

- Instale el equipo en un lugar bien ventilado;

- Lainstalacion del equipo debe estar en una superficie plana;
- Deje un espacio de al menos 50 cm alrededor del equipo; |
- Las piezas de metal son conductores de calor, por lo que antes de iniciar /|
cualquier revision de mantenimiento que el equipo esté completamente fria; \-/

- Comprobar que la tension de la red es el mismo que su equipo. N
- Para un correcto funcionamiento, este aparato debe ser instalado a una
temperaturade5°Ca25°C.

- Nunca utilice extensiones o "T" para la conexién de los equipos;

- No retire el conector de tierra del cable de alimentacion;

- Utilizacién llevado a 20A con pin 4,8mm segun NBR 6147.

Sino se ajustan a estos procedimientos, contratar a un profesional calificado para
ellogro. Llame 0800-704-2366 y contacta con Asistencia.
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SISTEMA DE ESCAPE

/&/x

El equipo debe ser colocado
debajo de una campana para
recoger los vapores de la
utilizaciéon de los equipos,
evitando de esta manera se
propagan en el medio ambiente.
La campana debe sobresalir 300
A 1 mm mas alla de la cara frontal del
dispositivo. Para obtener mas
informacion sobre el sistema de
escape ver NBR14518 estandar.

>
= O]

I
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Los hornos de gas turbo compactos, FTCG-4, FTCG-5, FTCG-8 y FTCG-10, satisfacer
las necesidades del consumidor de manera uniforme hornear cualquier tipo de pan,
pasteles, cucas, galletas y pizzas con grandes ahorros en comparacion con hornos con
otra fuentes de calor. Estos hornos tienen las siguientes caracteristicas:

v Temperatura i pantalla y la hora digital;

v’ Boton de vapor con unidad digital;

v’ Clave individual para mover la turbina y el interruptor principal;

v' El vidrio templado para altas temperaturas;

v’ Valvula para la vaporizaciéon de agua instalado;

v’ Ruedas para facilitar el desplazamiento;

v’ Permite lotes secuencias debido a un excelente aislamiento y la
retencion de los mismos;

v’ Tiempo medio hornear 15-18 minutos.

FORNO FTCG-10

v’ Tostadores cantidad: 10 unidades (no incluidas);
v Produccién (pan 50 g): 1000 alrededor por hora;
v El consumo de gas media: 1,2 kg / h;

v El consumo medio de energia: 1,7 Kw / h

v Motor 1 CV;

v Peso sin embalaje: 200 Kg

FORNO FTCG-8

v Tostadores cantidad: 8 unidades (no incluidas);
v Produccién (pan 50 g): 800 alrededor por hora;
v El consumo de gas media: 0,9 kg/h;

v El consumo medio de energia:: 1,7 Kw/h

v Motor 1 CV;

v Peso sin embalaje: 180 Kg

k-:\astromaq pozs| /




FORNO FTCG-5

v’ Tostadores cantidad: 5 unidades (no incluidas);
v Produccion (pan 50 g): 500 alrededor por hora;
v El consumo de gas media: 0,45 kg/h;

v El consumo medio de energia: 0,8 Kw/h

v Motor 1/4 CV;

v Peso sin embalaje: 118 Kg

FORNO FTCG-4

v Tostadores cantidad: 4 unidades (no incluidas);
v Produccién (pan 50 g): 400 alrededor por hora;
v El consumo de gas media: 0,45 kg/h;

v El consumo medio de energia: 0,8 Kw/h

v Motor 1/4 CV;

v Peso sin embalaje: 118 Kg

INSTRUGOES DE USO

Cuando reciba el horno, es necesario tomar algunas precauciones al encenderlo. Siga las
siguientes pautas para un correcto funcionamiento de su equipo:

1. Revise su voltaje horno antes de enchufarlo ala toma:

2. Después de comprobar el enchufe caliente el cable de alimentacion alatoma;
3. Gire el interruptor de circuito, ubicado detras del panel;

4. Aplicar elinterruptor principal y la clave de la turbina;

5.Ajuste latemperaturay el tiempo de coccién (ver pagina 11).

Para el funcionamiento de las lamparas de iluminacion de la puerta como es necesario,
pulse una tecla Vg] )

AVISO
Siempre opere el horno con la turbina de potencia.
El horno esta equipado con micro interruptor que
apagara la turbina cuando se abre la puerta..

[ ]
AN
O S r Controlador
T ' o
00
—— Clave Turbina
=
ﬁ @ N “_Clave General
O
[ e L
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—{Tecla de accionamento del vapor. )

FUNCIONES DEL CONTROLADOR \

—( Led indicador del vapor accionado. )

En los hornos a gas, el led accendera cuando la valvula del gas estivier
accionada. En los hornos eléctricos, el led accendera cuando la
resisténcia estiver accionada.

Led indicador de accionamiento. )

{ Pantalla Superior: indica la temperatura de la camara interna. j

Pantalla Inferior: indica el tiempo decorrido o el valor de los
parametros programables.

‘ ‘ [ «——{(Tecla de accionamento del temporizador.)

‘Aumenta los valores en el modo programacion PGM y
acciona la lampar fora del modo programacion.

Diminuye los valores en el modo programacion PGM.]

(Tecla de acceso a la programacién (modo PGM). )

PROGRAMAGAO: para ajustar la temperatura deseada pulse la tecla PGM aparece
entonces en la pantalla superior de la letra(SPE), esta vez pulse las teclas @ U
a la temperatura deseada. Para establecer el cierre de esta edicion de nuevo el botén
0PGM aparecera en la pantalla superior de las letras[EPD) en este momento pulse las
teclas 4 o“¥a la hora deseada.

ALARMAS

Alarme do Temporizador: La alarma se dispara cuando el tiempo fijado en el inicio de la
operacion "cero", o cuando la temperatura alcanza el nivel al comienzo de la operacion.
Durante la alarma, la pantalla inferior parpadeara y sonara un pitido. Para cancelar la
alarma, presione el boton pem.

Alarme do Gas: En este caso, la alarma se activa cuando el controlador identifica algun
problema con el suministro de gas. Después de tres intentos fallidos para despertar la
alarma sonara indicando las letras en la pantalla superior y en la pantalla
inferior. Apague el horno, comprobar la valvula de gas, y el suministro de gas y la distancia
entre el sensory la llama del quemador. el suministro de gas. Después de corregir la falla,
inicie el horno de nuevo.

Alarme do Termopar: Cuando la pantalla superior de la palabra la pantalla inferior
el controlador palabra detecta unfallo del sensor de temperatura. Asegurese de que
el sensor esta conectado correctamente al controlador y el sensor no esta dafiado.
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( Alarme do Sensor: Cuando la pantalla superior de la palabra y la pantalla inferior Ia\
palabra el controlador detecta que el sensor de llama esta en corto al quemador.
Asegurese de que el sensor esta en contacto con la llama del quemador o si hay cualquier
punto del cableado del sensor en cortocircuito con la estructura del equipo. Estos
controles deben ser realizados por profesionales técnicos autorizados

Alarme Curto-Circuitos: Cuando la pantalla superior el simbolo, - )y la pantalla inferior
la palabra el controlador detecta corto cicuito entre el sensor de llamay el quemador.

Apague el horno y cierre la llave del gas, quitar el enchufe de la toma y llame al servicio
autorizado para corregir lafalla.

PROGRAMACION DE VAPOR

VAPORIZAGAO: programar la bodega vapor pulsadas las teclas 4 y~§, y luego
presione el botén § . En la pantalla superior muestra las letras [JAF). Pulse el 4@~ o 4@
a la hora deseada y la clave PGM para validar la operacion.

Nota: El vapor sélo se activara si el horno se encuentra con una temperatura minima de
120 C°.

CAMBIO DE VOLTAJE

El Pacto monofasica Turbo Horno de gas puede tener su voltaje modificado. Soélo
tienes que contactar con el soporte técnico y solicitar las piezas siguientes (segun el
modelo de su horno y la tension deseada):

Transformador 13689 | 13723 | 13689 | 13723
Disjuntor 13675 | 13674 | 12774 | 13675
Valvula D"agua 10331 | 10331 | 10331 | 10331
X FTCG-4/5|FTCG-4/5|FTCG-8/10|FTCG-8/10
DESCRICAO 110V | 220v | 110V | 220v
Para cambiar el voltaje de funcionamiento del motor, compruebe la misma placa de

identificacion.
NOTA: Los elementos enumerados en la tabla de arriba no estan cubiertos por la garantia.
AJUSTE DE LA PRESION DE LA PUERTA
Para aumentar la presion
de cierre la puerta del horno
proceder de la siguiente manera:
1) Con una llave allen
aflojar los tornillos (B) y
(B’);
2) mover la pieza (A)
como se muestra, alredor

de 3 mm;
3) Apretar los tornillos

B’ (B)y (B’).

(@astmmaq i %




PANEL DE DESPIECE

. FTCG-4/5 FTCG-4/5 | FTCG-8/10 | FTCG-8/10
ITEM DESCRIPCION 127V MONO | 220V MONO 127V MONO | 220V MONO

1 Logotipo Pequerfio etiqueta Gastro. 72435 72435 72435 72435

2 Controlador INV 20001 00685 00685 00685 00685

3 Llave On / Off 03914 03914 03914 03914

4 Etiqueta General Llave 72436 72436 72436 72436

5 Tuerca hexagonal M5 03276 03276 03276 03276

6 Arandela De Presion M5 14495 14495 14495 14495

7 Arandela Dentada M5 71585 71585 71585 71585

8 Remache Pop 4.1 x 10,2 9971 9971 9971 9971

9 Transformador Electromagnético 13723 13723 13723 13723
10 Tuerca M4 00760 00760 00760 00760

11 Etiqueta Proteccion Tierra 71582 71582 71582 71582
12 Contactor - - 72203 -
13 Usina Eletrénica 2 Saidas 1522 1522 1522 1522
14 Etiqueta de voltaje 313 314 313 314
15 Cable eléctrico 02731 02731 02731 02731
16 Cable de prensa 71621 71621 71621 71621
17 Tornillo M5 x16 71673 71673 71673 71673
18 Etiqueta Voltaje peligrosos 71578 71578 71578 71578
19 Apriete de terminalesTA-6 71575 71575 71575 71575
20 Fije el interruptor de Apoyo 13613 13613 13613 13613

21 Conmutador 13674 13674 71651 71540

22 Sonoalarme Zumbador 70752 70752 70752 70752
23 Tornillo M4 x 12 13229 13229 13229 13229
24 Conjunto Panel Eléctrico Soldado 16829 16829 16829 16829
25 Prensa cable 71620 71620 71620 71620
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QUEMADOR DE DESPIECE

ITEM DESCRIPCION FTCG-4 FTCG-5 | FTCG-8 | FTCG-10
1 Cierre Del Quemador 1165 658 1341 41
2 Establecer Tubulgéo 1176 76 1165 654
3 Regulador de aire 10111 11 1011 0111
4 Conjunto quemador 1176 1176 2169 2169
5 Niple 5636 5636 5781 5781
6 Valvula Solendide 6349 6349 * *

7 Tubo Prolongador 5886 5886 12056 12056
Arruela Lisa M4 0769 00769 00769 00769
9 Parafuso M4x12 13229 3229 1322 13229
1 Electrodo 0432 432 02864 0286
11 Tornillo AA 0347 34 10347 1034

*Quando a vélvula solendide for 127v o cédigo sera 70329.
*Quando a valvula solenoide for 220V o codigo sera: 70177
*Quando o Cierre del Quemador for inox cédigo sera: 18525
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VISTA DETALLADA DE LA PUERTA

DETALHE B
ESCALA1:2

DETALHE A
ESCALA 1: 2

ITEM DESCRICAO FTCG-4 FTCG-5 | FTCG-8 | FTCG-10
1 Lampara 12765 2765 12765 12765
2 Perfil Tipo ‘E’ 15334 5334 15335 15336
3 Tuerca de laton 1422 1422 22 1422
4 Anillo de retencion 11425 25 25 25
5 Rodillo 11424 11424 24 424
6 Parafuso Allen 5187 187 187 187
7 Parafuso Allen 576 576 576 576

Refuerzo Interno 10251 02 1025 10251

9 Fortale. de la puerta interna 11664 6 1166 1166
1 Manipulo Porta 142 2 1421 142
11 Perfil Tipo ‘U’ 15654 15654 15653 15652
12 Conjunto Porta Externa 11750 11750 11639 11704
13 Buje puerta 11423 11423 11423 11423
14 Vidrio 11755 11755 11642 11707
15 Conjunto Fechamento Porta 11752 11752 11643 10432
16 Junta Fech. Prot. L&mpada 17605 17605 17605 17605
17 Proteccion de la lampara 11352 11352 11352 11352
18 Fechamento Prot. Lampada 11353 11353 11353 11353
19 Soporte lampara del zocalo 11350 11350 11350 11350
20 Latigo 16796 16796 16796 16796
21 Remache Pop 4.1 x 10.2mm 9971 9971 9971 9971
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VISTA EXPLODIDA PAINEL

ITEM DESCRIPCION FTCG-4 FTCG-5 | FTCG-8 | FTCG-10
1 Conjunto de la compra 11665 11659 12184 12184
2 Blogueo del panel 1367 3671 13671 13671
3 Etiqueta Panel 15341 15341 15341 5341
4 Turbo manguera de gas 5970 970 5970 597
5 Turbina de Grado proteccién 0947 0947 10947 0947
6 Turbina 066 066 099 990
7 \juste de protec. del motor 162 162 1162 1628

Motor 0449 0449 0313 0313
9 Protecao Valvula Agua 1631 1631 1631 1631
1 alvula Agua 0331 0331 0331 0331
11 Fechamento Externo Direito 11735 1735 11623 11695
11B Fechamento Ext. Esquerdo 11737 11737 11624 11697
12 Fechamento Ext. Superior 11625 11625 11885 11885
2B Fechamento Ext. Traseiro 11736 11736 11626 11696
13 Brida Steam 11779 11779 13528 13528
14 Perno Brida Steam 625 625 625 625
15 Acabado Superior 12439 12439 20736 17252
16 Conjunto Corredica Direita 20567 20745 20737 17251
17 Conjunto Corredi. Esquerda 20566 20746 11636 11701
18 Rotacién 9343 9343 9343 9343
19 Detener Micro 11291 11291 11291 11291
20 Tornillo de la bisagra 675 6753 6753 6753
21 Bisagra Tuerca 121 121 121 121
22 Micro Switch 0318 10318 10318 0318
23 Conector Banquelite 0319 10319 10319 0319
24 Conjunto Estrutura 1721 11721 11601 1681
25 Rodizio Com Trava 72066 72066 72066 72066
26 Suporte Micro 11290 11290 11290 11290
-~
[
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MANTENIMIENTO

El mantenimiento regular del equipo evita el desgaste prematuro de las piezas que

funcionan entre si, tales como cinturones. Ademas del mantenimiento, usted debe hacer

algunas comprobaciones:

- Un electricista debe proporcionar el servicio eléctrico segun las especificaciones de las
leyes locales y nacionales.

- Si el cable de alimentacion esta dafiado, debe ser reemplazado por el fabricante o
servicio técnico autorizado con un cable de alimentacion especial proporcionado por el
fabricante o servicio autorizado, con el fin de evitar accidentes.

- Mantenimiento preventivo con potencial de causar accidentes deben estar planeando
objetoy la gestién realizada por un profesional legalmente calificado.

LIMPIEZA

- Antes de limpiar el aparato desconectar el interruptor principal y retire los cables de

conexion.
- No utilice accesorios de metal (cuchillo, cuchara, etc.) que no ataquen a las piezas de

acero inoxidable.

- Para la limpieza, se recomienda utilizar un pafio humedo con jabon suave. Nunca use la
manguera de agua, ya que esto puede causar un cortocircuito y dafiar los componentes
eléctricos tales como articulos de motor y seguridad.

- Eliminacion de los equipos debe hacerse siempre después de su uso. No utilice productos
abrasivos, solo jabdn neutro.

- Este producto no debe limpiarse con chorro de agua.

- El equipo sera sumergido para la limpieza.

OCORRENCIA DE DEFECTOS

- En caso de mal funcionamiento del equipo antes de llamar al servicio técnico, compruebe
silamaquinatiene los siguientes problemas:

1 - Silamaquina no se enciende: Compruebe que la tensién de la maquina corresponde al
establecimiento.

¢ Hay realmente una necesidad de activar el Servicio G.Paniz, si no esta funcionando
como se especifica en el equipo, tener la factura y el manual de instrucciones a mano y en
contacto con el Servicio G.Paniz. Esto le proporcionara una idea de los pequefios
problemas que se plantean a su equipoy le dira el entrenador asistente mas cercano.
Para facilidad de repuestos, siempre citar la referencia de la maquina, en este caso Horno
Turbo Electric.
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TERMINO DE GARANTIA \

La GASTROMAQ se compromete con la garantia de seis (06) meses referente al producto
caracterizado anteriormente, a partir de la fecha de la reventa al cliente final, mediante las
siguientes condiciones y normas:

1) La empresa no cubrird, en ninguna hipotesis, defectos o rayaduras en la pintura o
abolladuras que sean consecuencia del transporte, debiendo estos ser exigidos a la
transportadora en el momiento de la entrega, o sea, en la recepcion de la mercancia.
Tampoco tendra garantia los equipamientos expuestos al tiempo, o que por alguna forma,
después de se utilizacién, quede mucho tiempo sin funcionamiento, pues podra aparecer
herrumbre en las partes de movimiento no lubricadas.

2) La garantia GASTROMAQ no cubrira vidrios, lamparas, fusibles, llaves de conexion,
resistencias, termostatos, controladores de temperatura, relés, valulas solenoides de agua y
valvulas solenoides de gas, pues son componentes sensibles a las variaciones de tension
eléctrica, transporte do apropriado, instalaciones no apropriadas y sin proteccion.

3) El motor eléctrico, cuando se dafie, debe ser encaminado a la Asistencia Tecnica de los
respectivos fabricantes, debiendo ocurrir un previo contacto con GASTROMAQ .

4) El cliente tendra derecho a la Asistencia Tecnica en el local de uso de la maquina cuya
medida sea mayor a 0,360m? o con un peso superior a los 94kg. En caso que la maquina no
se encuadre en las medidas citadas, la misma debera ser enviada para la Asistencia Tecnica
autorizada mas proxima. En caso que sea constatado por la Asistencia autorizada que hubo
mal uso o instalaciéon inadecuada del equipamiento, la visita, el movimiento del equipamiento
y los costos del arreglo correran por cuenta del usuario, incluso dentro del periodo de la
garantia.

5) La garantia estabelecida por la fabrica se refiere a las maquinas que en servicio y uso
normal presenten defectos de material o montaje. la fabrica se reserva el derecho de dar
pareceres y no autoriza a otras personas a juzgar defectos presentados durante la vigencia
de la garantia. La garantia cubrird costos con la mano de obra desde que ésta sea ejecutada
por la Asistencia Tecnica autorizada GASTROMAQ. Se excluyen de la garantia los defectos y
las averias resultantes de accidentes por negligencia en las operaciones.

6) La empresa no se responsabiliza por modificaciones en el producto, salvo las alteraciones
realizadas por la propria fabrica.

7) Después de tres (03) meses de uso, se considera fuera de garantia GASTROMAQ piezas
y accesorios que tengan desgaste natural o acelerado tales como: rodamientos, retenes,
discos del moledor de carne y del preparador de alimientos, globo, aspa y espiral de la
batidora planetaria, filtros de la moledora, piezas de trefilar, caracoles y alimentadores de

extrusion. D
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8) Regulaciones, lubrificaciones, ajustes y limpieza del equipamiento, oriundos de
su uso y funcionamiento, no aeran cubiertos por la garantia, debido a que éstos
corren por cuenta del proprietario.

9) EXTINCION DE LA GARANTIA:

v Por no ejecutar los servicios de revisidon y lubricaciébn que constan en este
manual de instrucciones del equipamiento;

v Por el empleo de piezas y componentes que no sean originales o que no sean
recomendadas por GASTROMAQ;

v Por la modificacion del producto y consecuente alteracion de las caracteristicas
técnicas de funcionamiento, co excepcion a las ejecutadas por GASTROMAQ;

v Por la utilizaciéon de las maquinas y equipamientos para otras funciones que no
sean las indicadas por el fabricante;

v Poreltranscurso del plazo de validad de la garantia.

OBS: Para cualquier demanda judicial queda elegido el Foro de la comarca de
Caxias do Sul (estado de Rio Grande do Sul), con renuncia a cualquier otro, por mas
privilegiado que sea o llegue a ser

D
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4 )

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) Aempresa 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 apds seu uso tenham ficado muito tempo sem
funcionamento, pois podera aparecer ferrugem nas partes de movimento nao lubrificadas.

2) A garantia ndo cobrird 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 variacdes de tensdo elétrica,
transporte ndo apropriado, instalagdes 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 com a 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. Casoa maquina nao 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 cobrira 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 operagdes.

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 pegas 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 extrusdo.
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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 ndo sejam as
indicadas 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 renuncia a qualquer outro, por mais privilegiado que seja ou venha 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
commere | ] |0 | O | O | O |0
as condigdes de
seguranca da
maquina
Nao Nao Nao Nao Nao Nao
Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme Conforme
Responsavel

N

—~
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LISTA DE REVISOES MANUAL

Revisdo| N° Série Inicial | N° Série Final CDA Descrigao
00 [O010113XXXXXX| 090215XXXXXX | *
01 |100215XXXXXX| 100716XXXXXX | 1873
02 [110716XXXXXX | 110916XXXXXX | 1943
03 [120716XXXXXX | 241016XXXXXX | 1987
04 |25101BXXXXXX| 271016XXXXXX | 1986 | fdiesceniado cod. doparaiuso 103476 nas
05 | 281016XXXXXX| 090117XXXXXX | 2073 | ncrascontado tem 72066 nas phginas 16 6 33,
06| 100117200000K| 2504170000 | 2157 | e S s a5
07 | 2604175000CKK| 060617XXXXXX | 2333 | Acrescentado item 25 nas paginas 13 e30.
08 070617XXXXXX] 171217 XXXXXX 2665 Incluido etiquetas lacre nas paginas 03 e 22.
09 | 181217XXXXXX -

N

* Alterado conforme layout novo. Modelo SSV1.
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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 CONFORME
NECESSIDADE
3000 HORAS OU
06 LIMPEZA SISTEMA VAPOR CONFORME
NECESSIDADE
, - 5000 HORAS OU
07 TROCA VALVULA PRESSAO GAS CONFORME
NECESSIDADE
08 REAPERTO SISTEMA ELETRICO 1800 HORAS
> Pg.43
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R.09

FTCG-4

FTCG-5

FTCG-8
FTCG-10

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.

Adolfo Randazzo, 2010 - CEP. 95046-800 - Caxias do Sul -RS
CNPJ 90.771.833/0001-49




