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APRESENTACAO

A empresa, especializoda no rame de maquinas para alimentacdo, oferece
uma variada linha de predutos, gue atenderm as necessidades do mercado.

$Go dezenas de equipamentos projetados para facilitar o frabalho de quem
atuano ramo de alimentacdo.

Fornecemos eguipamentos para restaurantes, panificadoras, acougue,
pizzarias, supermercados, confeitarias e oté mesmo para cozinhas residenciais e
industricis.

Todos o5 produtos sao fabricados com materiais de alta qualidode e
acabamento superior, denfro das normas de seguronga e higiene das leis
vigentes,

A faclidade na instolagdo, manutencdo minima, baixe consumo e o alto
rendimento produtivo, colocam os produtos GRANIZ, & frente no mercado, com
vantagensde economia, produtividade, seguranca-e qualidade.

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

FINALIDADE DO MANUAL
A findlidode deste manual & passar ao usuarnio informaogdes necessarias sobre o
produto que acaba deseradquiido.

Leia este manual atentarmente e terd a orientag@ic correta para que obtenha
urmn melhor aproveitamento e durabilidode da eguipamento.

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Este aparelhe ndo deve ser utilizodo por pessoas (inclusive crangas) com
caopacidade fisica, sensoriol ou mental reduzida, falla de experéncia ou
conhecimento, oo menos gue tenham recebido instrucdes guanto ao Uso deste
equipamento por pessoaresponsavel pela sua seguranca.

Eguipclencialidads IEC &0417-5021

Para denfificar o terminal de inferdi-
6‘ gocao, que visa manter diversos

opareihos'com o mesmo potencial, Nao

endo, necesaiamenta, o Tera da uma lera de Prolegdo IEC 60417-5017

inacao local. ldentificar qualquer terminal que &

desrinada parg conexda com  um

— - — — condulcr externo pora profecda contra

Tensao Pengosa |EC 40417-5034 cheque elétrice an‘?cum?:le 'i.i'r:';'lﬂ faiha, ou

Indico os fscos decorentes de tensbes no terminal de umo fero de protecGo
A pergosas [Terrd] elefredo.

Superficie Quenle [EC &417-504]

Pard indicargue o itern marcado pode ser
quente e ndo deve ser focado sem
cuidar.

J‘_L Fara evitar gueimoduros, nde use
t reciplenias caregados com liguidos ou
* produios a serem coados gue se iomem
fluidos pelo aquecimento em niveis mois
alfos do gue agueles que podem ser

faciimente absarvadas,
G.PRNIZ [rx]



INSTRUCOES DE SEGURANCA

Verifigue se a tensdo do seu aparelho estd de acordo com a efiqueta gue
acompanha o produto (no cordao de alimentagdo).

Para evitar chogues e danos ao seu produto verifique o alerromento de sua
rede elétrica.

Criangas devem ser vigiodas para assegurar gue ndo estejam brincando com o
aparelho.

EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL

Para maior seguranca do operador & necessaria o uliizagdo de EPI
{Equipamento de Protecdo Individual).

Na operagao utilize luvas de protecdo e avental. Quando for fozer a
higienizocdo utilize mascara e oculos de protecdo.

Seulos de Profegdo Lluva de Prolecdo Mascara de PFrotegdo Avental de Protecto

Ao abrir a porta do formo, mantenha-se atrds da mesma e faca a abertura em duas
etapas;

17 abra um pouco a porfa e espere a saida de calor & vapor do formo,
2" abra foda a porta do formao,

ASPECTOS DE SEGURANGCA

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

Forno FTE-100/150/240/300: A descricdo do equipamento e sua utlizagdo
prevista, podem ser visualizados a parlirda pagina 10.

Esquema Elétrico: Paro a visuclizagdo da esquematica do comando elétrico,
verificarna pagina 17.

Riscos: Este equipamento ndo geraqualquer risco a exposicdo dos usudarios.

Seguranga: Leia com atencdo os itens a seguir para evitar problemaos durante a
instalogao e o uso de seu equipamento.

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

Munca retirar o cabe de eguipamento puxando pelo fio, sempre pegando o
plugue e trando-o da tomada.

Munca use extensbes ou cdaptadores para o igagdo dos equipamentos,

MOoremova opino central do plugue terra,

Para a seguranca do operador e dos componentes eléfricos, recomendamaos
que sejaverificado se olocal de instalag@o possui ateramento.

EPANIZ DR



ASPECTOS DE SEGURANCA
Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidagcgo das Leis do Trabalho), é de 80kg o
pesomaximo que o fraobalhador pode caregar sem prejudicar suasadde.

Limitagées: Instalar o equipamento conforme instrucBes na pagina 0é.
Instale o equipamento em local onde ndo hoja trafegointenso de pessoas.

Adulteracde: Seu equipomento possul uma perta intertravada gue impede o
acessc s partes maveis,

A retirada ou adulterag@o deste componente de seguranca pode causar
riscos graves nos membros superiores do usudrio do produto.

Utilizagao do Aparelho: Este equipomento fol projetado exclusivamente para g
drea de panificocdo e confeitaria, a uliizac@o para ocutros fins resultardo em
desgaste prematuro do produto.

Procedimento para uflizagae do aparelhe com seguranca ver paging 13.

RECEBIMENTO E TRANSPORTE DO PRODUTO

A0 receber recomendamos cuidado e inspecto para detectar gualguer
avaria proveniente do transporte, tais como:

Amdssados e riscos na pintura;
Quebrade pegas;
Falto de pecas através da viologdo da embolagem.

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

Verificarse o kit velo com os seguintes itens:
| Testeira ([Exceto nomodelo FTE-100/150) ;

| Mangueira de agua;
Uiisze estos algas para movimentar
e transporiar o forno. Ufizar sempre
Alca lancas Rdravlicas ou faelhas.

Alga

Em caso: de avaria no recebimento seja ele
por gqualguer mative menclonade acima, a ldbrica ndo se
responsabiliza.

EPANIZ L



INSTALACAO
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Conexdo Elétrica

J__— Terminal Terra

I Disjunitor
Modelo Altura
FTE-100 1575mm
FTE-150 1575mm
FTE-240 1880mm
FTE-300 2070mm

Alturo

o
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Este equipamento necessita de: |

< o }
o o

Largura
845mm
1044mm
1044mm
1044mm

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

Area para Manutencgao

Enfrada de Agua

Termada 204,

Comprimento
1190mm
1357mm
1485mm
1485mm
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INSTRUCOES GERAIS DE INSTALACAO

Instalar o equipamento em uma superficie plana e aposisso utilizar as travas dos
rodizios.
Deixar um espaco conforme pagina 04 em torno do equipamento.

Para a operacfo adeguada, este eguipamento deve ser Instalado em local
comtemperatura entre 5°C o 25%C.

Manter o equipaomento fora do alcance de criangas.

O equipamento deve ser colocado sob uma coifa para coleta de vapores
provenientes da ufilizacdo do equipamento, caso ndo possua instale uma gque
tenha tenha uma vozao de 3émidfh conforme norma NBR 1310371994,

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

Usartomadas para 20A compino 4,8mm conforme NBR 6147,

MNdoremovd opino terra do cabo elétrico.

MNunca usar exlensdesou 'T' paraaligocdo dos eguipamentos.

Fazer a conexdo do terminal eqiipotencial proximo ao adesivo ['ﬂ com cabo
de dad mm.

Quando atensdo forde 380V é necessario um condutorneutro.
TABELA DE DISJUNTORES

£ importante ter um disjuntor instalado em sua rede elétrica conforme sugerdo
na tabela abaixo,

Se necessario contrate um elefricista profissional, gudlificado e de sua
confianga, para adeqguaor a instalagdo elétrica.

Disjuntores conforme g

norma NBR NM 40898. H

Condutores conforme
norma NBR 5410

220V Mono. 60z
B0 TAf. &0Hz = J2M
350V Trif. &0Hz =204

220V Tnif. &0Hz =32A

c
=
=
220V Maono, 0Hz C-43A
C
C

JB0V Tnf. &0HzZ =204,

EPANIZ DN



TABELA DE DISJUNTORES

FTE-240 220V Mono. G0Hz C - 80A 25mm?
FIE-240 B0 TAf. &0Hz C - 50A 138 mrm®
FIE-240 380% Trif. &0Hz C - 324 & mim?*
FTE-304 220 Maono, S0HZ C-70A 25 mm?
FTE-304 220% Trif. &0Hz C - 434 1o mm®
FTE-300 JBOV Tnf. &0HzZ C -40A & mm?

INSTRUCAO DE INSTALACAO CARRINHO

Fara efetuaramontagem do caninho seguir os passos descrito abaixo:

Passo 1: Colocar orodizio (item 01) através do furc conforme figura 1, e apdsisso
prende-lo coma porca (item 02), prender os 4 rodizios.

Passo 2: Posicionar o perma (item 03) no encosto (item 04) conforme figura 2,
apos posicionado colocar o parafuso (Iifem 05) e prende-lo junto da amuela e
porca (item 046 e 07), prender as 4 pernas.

Passo 3. Posicionar o forno em cima do caninho que foi monfado nos passos
anteriores, colocar o parafuso (item 05) nofuro conforme figura 3 e prende-lo junto

da aruela e porca (item 06e 07).
Figura 2
e

i e M - =

INSTALACAO PORTA ESTEIRA CARRINHO (ITEM OPCIONAL)
@' f-'f_— TN

Para instalar o porta esteira (item
01), posicione-o pela parte interna
daperma [ item 02).

Em seguida. ufiize o parafuso
{item 03] @ mais o armuela e porca |
item 04 e 05) para fixar, faga os
pocos em ambos os lados e fixe na
frente e atras.

/
08)

g _'—-"":‘ .
; . — 04 ©
Este ftem @ Opclonal, nGo acompanha o canjunto carrinhe, N

.

1.‘_,_,-"""
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INSTALAGAO DA AGUA

Efetuar o ligocdo da mangueira d'agua na valvula
solendide localizada na traseira do painel.

A fim de nao ocorer danos, a valvula deve obter
um vapor homaogéneo, a alimentacdo da agua ndo
deve ser direta da rva devido as voriocoes de
pressao, hovendo a necessidade de ser allmentada
através da caixa d'dgua para a pressdo ser
constante.

Instale sempre um registre na rede a fim de
possibilitar o fechomento da dguo guando
necessaro.

A pressdo da dgua de alimentaco deve estar
entre 8 e 20mca (metros de coluna d'agua),

Atengdo: Caso seu forno possua um reservatério
de agua nao se faz necessario a instalacdo da rede
hidraulica, perém & necessario manter o reservatério
de agua sempre abastecido.

Utllizar a mangueira que acompanha o equipamento,

e as mangueiras velhas nao devem ser reutilizadas.

INSTALACAO PORTA ESTEIRAS

Para gjusta o porta esteira e necessario
(1) solta o parafuso (item 1) , ap6s soito retirar o
porta esteira (item 2, para refirar o porta
esteira puxe o mesmo para cima atésoltara
| parte de baixo, apds solto incline em 45°
para soltar o parte de cima apds isso
posicione no pino lateral desejado (item 3,
ou item 4], apés posicionado encaoixe e
aperte o parafuso (item1].

ATENCAO:Utilizar esteiras que possuem
algas de segurancao.

Fara instalar o testeiro gue ccompanha o
equipamento é necessdrio afrouxa o (item
01) usando uma chave philips, nGo é
necessaric retirar os parafusos. Apods
afrouxados encaixe g testeira na posicdo e
reaperte os parafusos.

EPANIZ )



CARACTERISTICAS TECNICAS
Projetado como forno de cocgdo, & fobricado nas configuracdes de

alimentacao elétrico, pedendo ser 220V Monofdasico, 220 tifasico e 380V tifdsico.

Os modelos disponivels de forno tém capacidade para acomodar |5 esteiras
(FTE-100 e FTE-150), 8 esieiras (FTE-240 ) ou 10 esteiras (FTE-300). A camara possui
pinos para regulagem do espagamento entre estelras, para acomodar bandejas
de dimensées padrao de mercado, como por exemplo 40x60, 452465, 58x70 e 0x80
cm. (Excelo FTE-100, compativel apenas com a bandeja 40x40).

A temperatura de operacdo deve situarse enfre 140°C e 180°C para
assamento de pdo, sendo gue o formo possui um sistema confrolado
electrbnicamente gue evita a elevacdo de temperatura acima dos 250°C.

Atende o trabalho constante em padarias e similares com muita eficigncia,

ropidez e qualidaode. Atende as normas referentes G seguranca mecanica e
elétrica, de acordo com alEC 60335-1 e [EC 60335-2-42,

O equipamento & produzido com a porta e a moldura em aco inoxidavel, as
laterais sdo de ago com pintura epdxi brancao e o teto e a traseira sdo de chapa
galvanizada, c@mara interna em aco 1020 revestida com pintura de alta
termperatura, suporte esteiraeminox.

O equipamento @ destinado para panificag@o e confeitaria.
Neta: O equipamento e produzido parcialmente em ago inoxidavel.

Poric E.:eirnx Algos de Tronsporte

Testairo

Trinco - _
Protecoo da
Ldmpada . |
Vidro ___ |
Controlador o
Disjentor Poric

.\-‘-‘-"--.11
e Macaneta =]

# u*\ChCI‘-'E
P &
LN

) Turing
Chave

Geral . oy

Fainel de

Egquipotencial Comandao

il

Entrada do
Agua
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CARACTERISTICAS TECNICAS

Alimentacdo Elélrica Monof, Tifdsico Tifdsico  Menof.  Trfdsico  Trifdsico
Tensdo (V) Z0 20 380 20 220 380
Frequéncia [Hz) &0 40

Poténcia (kW /h) 10,5 10.5

Consumo Eléfrco (kWh) &5 74

Comente Nominal (A) 4770 2750 1550 4770 2750 1550
Disjuntor Mator Ici0 Cig

Cordio de Alimentagdo (mm?) 3X10  4X10 5¥10 3X6  4X10  5x10

Disjunter Resisténcia C#3 c32 c20 Cé3 c3z cz
e (s (s

Alimentacdo Elélica Monof.  Trfdsico  Trfdsico Trifdsica

Tenséo (V) 220 220 380 220 380

Frequéncia (Hz) &0 40

Poténcia (kW/h) 157 18,7

Consumo Bétrico (kWh) 11 13

Comente Nominal (A) 7130 4130 2390 47,20 28,50

Disjuntor Motor cio a1

Cordiio de Alimentagdo (mm?) ax2s  4x10 5X& 4310 5%é

Disjuntor Reslsténcia CB0 ©50 c32 43 50

(5.012 4R



CONTROLADOR
Ap&s ter observado as recomendagdes descritas anteriormente para o bom

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

F2 Tecla de habilta/desabilita temporizador.

Tecla de incremento do valor progromado ou
aciona saida auxiliar.

Teclade decremento do valer programadao.

| Display gue indica femperatura ou os paramelros
programavels.

2 Display gue indica contagem do tempo ou valor
dos parametros programaveis.

lledindicador do aguecimento acionado.
% Led indicador dalampada aclonado.
% Led indicodor de vapor acionado.

@ledindicador de contagem de tempo.
°C Ledindicador de temperatura na escala Celsius.

PROGRAMAGCAO DO TEMPO E TEMPERATURA

Fara prograrmar a lemperatura desejoda pressione a tecla pgm . &em seguida
aparecerd no display superior as letra  5PE | neste momenta pressione as teclas
4 ou W gtéalemperaturadesejada.

Fara programor o tempo pressione novamente a tecla  eem , em seguida
aparecera no display superior as letras 70 ., neste momento pressione as teclas
4 ©Ou 9 otéotempodesejodo.

PROGRAMACAO TEMPO DE VAPOR

Para programar o tempo de vapor pressione simulfaneamente as
teclos « + W +F]1 paro ter acesso a programacdo, apds isso ulilize as
teclos 4 = 4 para ajusiaro valor desejado.

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

PROGRAMACAO E SELECAO DA RECEITA

Pressione o tecla pem durante 3 segundos para ter acesso aselecdo, as teclas
4 © Wpara ajustar os volores desejodos e peMm para selecionar a receita
desejada,

Pressione as teclas rem & @ por(3 segundos para ter acesso a programacGo
dasreceitas.

A senha de programaogdo sera solicitada.

Utillize as tecios o e W pora ojustar os valores desejados e a feclo 4 parg
alfernar entre os parametros e sairda programagaoc.
6.Ff11Z Rbs



FUNCIONAMENTO DA LAMPADA

A ldmpada ira acionar quandoe for pressionada a teclo 4 e permanecerd
acionada durante o tempo prograomodo, se durante o tempo programado d
tecla 4 forpressionadaoldmpadaira sedesligar.

ALARMES

Alarme do Termopar: Quondo aporecer no display superior a palavra 3 eno
display inferior a palavra [ o controlader detectou falha no sensor de
temperatura. Verifique se o sensor esta devidomente conectado no controlador e
se o sensorndo esta danificado,

Alarme do Temporizader: O alorme € disparado guando o tempo determinado
no inicie da operacdo “zerar’, ocu guonde a temperatura atingir o grau
determinado no inicio da operacGo. Durante o alarme, o display inferior ficara
piscando e o beepsoard,

INSTRUCOES DE USO

Passo 1: Conectar a mangueira vapor.

Passo 2: Ajustar a chave selefora de tensdo conforme a tensao de suao rede
elétrico;

Passo 3: Apos a verificagdo, conecte o cabo no fornada;

Passo 4: Selecione a velocidade da turbina, cbserve se a turbina estd
rotocionando e observe se o confrolador estiver emitindo algum alarme sonoro.

Passo 5: Programe a temperatura desejada conforme o alimento gue for assar,
Passo &: Programe o vapor desejado.

Passo 7: Abra a porta do ferno observe gue a turbino ira se desligor e
recomenda-se um fempo de 10 segundos por esteira para efetuar o
reabastecimento.

Passo 8: Recomendamos fechar a valvula de vapor manual e manter fechada

por mais ou menos 5 minutos, apds o perodo abrir a valvulo e manter aberto até o
finaldociclo,

Passo 9: Apds decorido o tempo estabelecido o controlador emitira um aviso
sonoro indicando o fim do assamentio, neste momento as esteiras devem ser
refiradas do forno, caso desejar uma nova fornada feche a porfa e deixe o forno
retornar a temperatura e pesteriormente repetir o assamento.

Passo 10: Para desligar seu forno, desligue a chave geral e a chave da turbing,

Passo 11: Abra a porta do final do processo, isso ird prolongar a vida Ofil da
borracha.

Passo 12: Feche oregisiro esfera.

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

Faca o pré aquecimento do forno. A primeira vez gue for utilizar o equpamento
& necessario fazer o pré aquecimento a 200°C ara gie pcprra a queima da linta,
deixar o forno ligado por 1 hora. Podendo ocasionar odor e fumaga, prossiga
somente apos ter sido eliminado todaafumaca

EPANIZ Rk



INSTRUCOES PARA FORNADA DE PAO
Instrugdes de uma formada |esteira 58x70)

Passo 1: Preparar as esteiras com 30 paes de modo que os pdes figuem
iguaimente sepdrados entresirespeitando o espaco da esteira,

Passo 2: Farer o pré aguecimento do forno ate 185°C.

Passo 3: Apas pré aguecido abrir o forno e acrescentar as bandejos que foram
caregadas com pdes. maximo 10 segundo por bandeja para gue ndo ocoma
tanta perda de calor, inserlr a bandeja da mais alta para-a mais baixa,

Passo 4. Fechar a porta e acionar o sistema de vaporizocdo do conholador
[verpaginall).

Passo 5: Apds isso dar inicio oo processo de cocgdo durante 18 mim em uma
temperatura maxima estabelecidade 180°C.

MANUTENCAO

Para identificar desvios de desempenho e deferoragdoc do seguranga,
moanutengdes pericdicas devemn ser realizodas conforme cronegrama de
manutengao, devendo terregistros para futuras auditorias.

A equipe de manutengdo do cliente deve revisar e testar as condicdes elétricas
[contatores, cabos, contatos, chaves, efc) uma vez por mes.

A situacao normal de trabalhe do equipamento deve  ser restaurodao
somente guando os responsavel(is) pela manutengdo acabar|lem) o servico.

Todas as protecdes fixas gue, por ventura, fenham sido removidas devem ser
recolocadaos e aparafusadas novamente conforme estavam;

Somente pessoos autorizodas e freinadas, que reconhecem todos osriscos
de equipamento devem realizara manutencdo.

A manutencdo periodica do equipamento evifo ¢ desgaste prematurc das
pecas gue trabalham entre si.

Alemda manutengdo, é necessdrio fazer algurnas verificacoes:

Casc o cordao de aimentacdo estejo danificado, @ mesmo deverd ser
substituide pele fobricante ou servico autorizado com um cordao de alimentagdo
especial disponibilizodo pelo fabricante ou servico autorizado.

As manutencoes preventivas com potencial de causar acidentes devem ser
objeto de planejamentc e gerenciomento efeluado peor um  profissional
legalmente habilitado.

Partes metdlicas sdo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualguer
manutengdo verifigue se o equipamento esta completamente resfriado;

Se houver realmente a necessidade de acicnar a Assisténcia Técnica G.Paniz,
caso o eguipamento nao estejo funcionando conforme as especificacoes, fenha
a notafiscal e o Manual de InstrugBes @ maos e entre em contato com o Servicode
Atendimento G.Paniz

EPANIZRE]



MANUTENCAO

Este |lhe prestard esclarecimento sobre pequenos problemas que
eventualmente venham ccorrer em seu equipamento e lhe indicard o assistente
tecnico mais proximo.

Paro facllitar a reposicdo de pecas, cite sempre a referéncia da maquinag,
nesse caso Forno Turbo Bético.

TROCA DA LAMPADA
Fara efetvar o froca dos lampaodas seguir os

passos descrito abaixo:
Passo 1: Remova o equipamento da tomada;
Passo 2: Desligue o disjuntor;

Passo 3: Verifigue se o forno esta frio, prossiga se
astiver;

Passo 4: Eemover citem 01 como auxilio de uma
chave defenda; '3 .
a efenda 0}

Passo 5: Utilize uma chave philips para afrouxar
os parofusos (iterm 02) atraves dos furos que o
apareceram no (item 03) apcds ser removido o
[item01);

Passo &: Remova acalha (item 03], no senfido da
seta;

Passo7: Remova a l@mpada (item 04) puxando-
a para cima.

ATENCAO: Nao coloque a mdo diretamente na
lampada quando for efetuar a troca da mesma
ufilize umaluva limpa.

Entrar em contale com a assisténcia técnica
para adquiriralampada,

REGULAGEM DE PRESSAO DA PORTA

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

Passe 1: Com uma chave allen afrouxe os
parafusos (item01) e (item 02).

Passo 2: Apos afrouxar os parafusos desloque a
peca (tem 03) conforme a sua necessidade, |
guanto mais deslocado para fara do forno menor
ficard a pressdo da porfa, e quanfo mais for
deslocado para dentro do forno maior ser@ a
pressdo da porta).

Fasso 3: Apos ter regulado aperte os parafusos
(item01) e (item 02) novamente.

EPRANIZRES



LIMPEZA

Antes de efetuar a limpeza desigue a chave geral e refire os cabos da tomada
e cerfiflgue-se de que seu eguipomento esteja completamente frio.

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

Para a limpeza externa, aconselha-se utilizar um pano Umido com sabdo
neutro.

Nunca utilize maongueira de dgua pois podera provocar curto circuito e
danificar os componentes elétricos como motor e itens de segurancga.

A limpeza de seu eguipamento devera ser feita sempre apds a sua ulilizacao.
Nao utilize produtos abrasivos, somente sabao neutro.

Este aporelho ndo deve serlimpo comjoto de dgua.
O equipamento ndo poderd ser submergido poralimpeza.

Nao jogue dgua confra o vidro, impe-o com um pano himido apds estar
completamente frio.

OCORRENCIA DE DEFEITOS

Problema Possiveis Causas Procedimento

Falha Termopar A)Alomme relocionado oo A)Contate assisténcio fecnica.

[{Centralador) termiopor

Sensor em Curio Alalomne relocionado co A)Contate assisténcia fecnica.

(Controladar) SBN50r 8 curto

Parta A)Waromenio de vapor A)Fazer ragulagem da porta.

B)Fozer o troca das borachas,

Lampada A)Mao liga A)lrocar a lémpada.

Assamenlo Pes A)Paes ma superior mais clara AYaerficar se ¢ pdo Infroduzida esta
do gue os pdes na parta totaimente Umido.e ndo encoscodo
inferar.

B)FOes ndo assam no fempo BYWenficar temperatura de trabalho.

determinado.
ClMarcas brancos no coloracdo C)Vedficar se o pdo infroduzido esfa
do pdo totoimente umido e o encoscado

Resisténcias A)Queimoda A)Contate ossisténcia técnica.

EPANIZ L)



ESQUEMA ELETRICO FTE-100/150 220V MONOFASICO
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ESQUEMA ELETRICO FTE-100/150 220V TRIFASICO
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ESQUEMA ELETRICO FTE-100/150 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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ESQUEMA ELETRICO FTE-300 380V TRIFASICO
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TERMO DE GARANTIA

A empresa compromete-se com a garantia de & (seis) meses referente ao
produto abaixo gualificado, o partir da data da revenda ao cliente fingl, sendo 3
[trés] meses de garantia por Lei conforme o codigo de defesa do consumidor e
rmais 3 {frés) meses de garantia pelo fabricante, mediante as seguintes condigcbes
& normas:

1)A empresa ndo cobrird em hipétese alguma defeitos e riscos na pintura ou
amassamento decorentes de transporte, devendo estes serem exigidos do
transportadora no momento da enfrega, ou seja, recebimento da mercadoria.
Tambem ndo ferdo gorantia equipamentos expostos oo tempo, ou gque por
alguma forma apds seu uso tenham ficado muito tempe sem funcionamento, pois
podera aparecer ferrugem nas partes de movimento ndo lubrificadas.

2)A garantic ndo cobrirg vidros, |Gmpadas, fusiveis, chaves contactoras,
resisténcias, termostatos, controlador de temperatura, relés, valvulas solendides
de Ggua e valvula soclendide de gas, pois s&o componentes sensivels as varacoes
de tensdo elétrica, fransporte ndo apropriado, instalagdes ndo apropriadas e sem
protecdo.

3)O motor elétrico, guando donificado, deve ser encaminhado & Assisténcia
Técnicas dos respectivos fabricantes, devendo ocorrer um prévio contato coma
G, Paniz.

4)CO cliente terd o direito a Assisténcia Técnica no local de uso da maguina cuja
medida damesma seja maior gue 0,3460m* ou peso superiora Y4 kg.

Caso a magquina ndo se engquadre nas medidas citadas, a mesma devera ser
enviada para a Assisténcia Técnica Autorizada mais proxima.

Caso sejo constatodo que houve maou uso ou insfalogdo inodequada do
eguipaomento, a visita, o deslocamento e os custos do conserto comerdo por conta
do usudrio, mesmo sendo no periodo de garantia.

5)A garantia estabelecida pela fabrica refere-se & maguinas que em servigo e
uso normal apresentarem defeitos de material ou montagem. A fabrica reserva o
direitc de dar pareceres e ndo qutoriza outras pessoos o julgor defeitos
apresentados durante a vigéncia da garantia,

A garantia cobrird custos com a mao-de-obra desde gue a mesma sejo
executoda pela Assisténcia Tecnica Autorizada.

Excluem-se da garantio defeitos ou avarias resulfantes de acidentes por
negligéncia nos operagoes.

4)4A empresa ndo se responsabiliza por modificacdes no produto, salvo as
alteracdes feitas pelo propria fabrica.

7)Apds 3 (trés) meses de uso, considera-se fora de garantia todas pecas ou
acessorios qgue tenham desgaoste 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, caracdis e
alimentadores de extrusdo.

AT 25



TERMO DE GARANTIA

8)Regulagens, lubrificacodes, ajustes e Impeza do equipamento, oriundos de
seuwso e funcionamento, ndo serdo cobertos pela garantio, devendo estes correr
por conta do proprietario,

9)EXTINCAO DA GARANTIA:

v A ndoexecucdo dos servicos de revisQo e lubrificaggo constantes no Manual
deInstrucdo do equipamento;

< O emprego de pecdas e componentes ndo originais e ndo recomendadas
pelaempresa;

v Modificocdo do produto e consequente alteroc@o das caracteristicas
técnicas de funcionamento, com excecdo as executadas pela empresa;

v Utifizagdo das maguinas e equipamentos para outras fungdes que ndo sejam
asindicadas pelo fabricante;

v Pelodecurso do prozo de validade da garantia.

Obs: Para qualquer demanda judicial fica eleito o Foro da Comarca de Caxias
do Sul (RS), com rendncia a qualquer oulro, per mais privilegiade que seja ou
venha aser.

LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervencoes
realizadas

Data de A . T L. S SRR § 1 /20

Infervencoes

Servico
realizado

Pegas reparadas
ou subsfituidas

Condicoes de
seguranga do

equipamento

Indicagoes Conforme Conforme Conforme Conforme
conclusivas f

quanto as D ':] D D
condigdes de Mao Mo MGo Mo
seguranga da Conforme Confgrme Conforme Conforme

maquing L__] D O [j

Responsavel

EPANIZ D)



CRONOGRAMA DE MANUTENCAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE

1 Regulogem do poria 2.000 Horas
3 Trocar slicons do porta 3.000 Horas
3 | Umpeza sisfemna de gas 3.000 Horas
4 Limpeza sistema de vapor 3.000 Horas
5 Limpeza sistermno elétrico 1.800 Horas
& Reapero sistemao eléfico 1.800 Horas
7 Lmpeza externa equigamento Diiciria

ASSISTENCIAS TECNICAS AUTORIZADAS

Vocé pode entrar em contato com a assisténcia técnica
autorizada mais proxima de vocé, acesse:
hitps://gpaniz.com.br/assistencia-tecnica/autorizadas/

Aponte a camera do seu celular
para o QR CODE ao lado,

e tenha acesso a lista completa —
das assisténcias técnicas
autorizadas,

*Todaos as imagens confidas neste manual sao meramente Hustrativas.
EPRNIZ



PARAMETROS

Parameiros de Processo

Display Default
18:00
04

Programacgado dos Parametros
Display Default
Os) e
QU oo
O o
Selecdo de Receita
Display Default

Parametros de Modo
de Trabalho

Display

Default
o1

588E8888




ISTA DE REVISOES NUAL
Revisdo | N°Sérle Inicial | N° Sére Final ChA Descricdo

0o J00417XXXKAX | 24091700000CK | 2480 :;’:;fg‘?:éﬂ;“ fabela de pegas am inox

ol 2509170000000 | 1710170000K | 2540 :g';g:g‘fr’:ﬂ‘;f’ tabelo de pegas.em inox

02 0T | TBTOT7XNKNKK | 2561 ﬁgr:ﬁﬂcm?:;fgﬂ tabela de pecas em inox

03 IBIOITO0NMK | DICIIANXXXXX | 2753 2:?;3:3?;4%2 ?:32?323‘ Junto Micons

i H

04 C2OIEOOGGN | 1ADSIBXXNXXK | 2896 f;’gﬁdg ;T:S:d': :;: gglﬁﬂu:ﬁiigfu

o5 1705TBXXXNXK | OS0B18XXXXXX | 3026 ’nduidu ftemn 7 codige 23450 Pagina 37,

08 OA0BIEXIONOMC | 181 TIBXXKXXX | 3145 E“gj}‘;‘g‘i%gg‘;‘%‘gﬂ’;;;‘ﬂgl“n’;’ﬁz%f;ss_
3099 Inciuido sistermno de Valvula de vopor

b IPTHIE000CC | ZONTISOOMKK. | 5400 ErE 150, 240 & 300 Pg 34, 35, 36 @ 37,

08 BN | 220119000000 | 3242 ;”ﬂﬁi% cf“[ggﬂ;iﬂn:’; ]F’;:}_';’ vae

o9 23011900KXK | 210319000008 | 3398 Eiﬁ“&ﬁ”ﬂdégffﬁfﬂge iy

10| 22031900000 | 030419000KK | 3414 FE0cOe co fadige 14520 para

1 D4041PXON00C | T71019X00KK | 3474 .f‘;“ggf“ esquemas elefricos, paging
4874 wtualizada iInformogdes na pagina 5.

12 TRTOTFRN000 300 1220000 4704 weresceniado link redes tociais &

nssisténcios.

13 011 222N HEN 1 40T 2EXMKXKN 4816 wtualzodo os esguemaos eldtico.

14 [ 501 28X KX MKE 21 05ZEXMAKRA 6074 | Alterodo Termao de: Garantia

15 AR 483 Alterodo descricoo pressao de agud,

de kgffcm® parg "MCA”
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ANOTACOES




ANOTACOES




R.15 80261

Etigueta do produto

Visuaire agui os dodas do ssu equipamanto como 0" de sane, modelo. frequéncia.
fensdo,

ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR .
(0-XX-54) 2101-3400 (/)
0800-704-2364

www.gpaniz.com.br gpani@gpaniz.com.br
G.Paniz Industria de Equipamentos para Alimentacdo Lida.
Rua Adolfo Randazzo, 2010 - Cx. Postal 8012 - CEP. 95044-800 - Caxias do Sul -RS
CMPJ 90.771.833/0001-4%



