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APRESENTACAO

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

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

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

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

FINALIDADE DO MANUAL

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

SEGURANGA

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

PENA DA PERDA removida do registro, sob pena da perda

Identificar qualquer terminal que é destinado para conexao
dagarantia.

com um condutor externo para protegdo contra choque
elétrico em caso de uma falha, ou no terminal de uma terra
de protecéo (Terra) eletrodo.

ot §\ Indica que esta etiqueta ndo pode ser
H

Terra de Protegé@o Paraindicar que oitem
marcado pode ser
quenteenpéodeve ser Para evitar queimaduras, nao
IEC 60417-5019 tocado sem cuidar. use recipientes carregados com|
Paraidentificar o terminal de interligag@o, que Superficie Quente gg;'gg: gﬂepgzdtgﬁseisfﬁ;ifj?s
visa manter diversos aparelhos com o mesmo IEC 60417-5041 pelo aquecimento em niveis
potencial. Ndo sendo, necessariamente, o mais altos do que aqueles que
Terra de uma ligagao local. Para indicar os riscos decorrentes de podem ser facilmente
tensdes perigosas observados.

Equipotencialidade
IEC 60417-5021 Tensé&o Perigosa

IEC 60417-5036
« Verifique se atensao do seu aparelho esta de acordo com a etiqueta que acompanha o
produto (no cordao de alimentagéo).

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

- Criangas devem ser vigiadas para assegurar que nao estejam

brincando com o aparelho.



-

ASPECTOS DE SEGURANCA

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

Forno FTG-150/240/300: A descricdo do equipamento e sua utilizagao prevista,
podem ser visualizados a partir da pagina 07.

Esquema Elétrico: Para a visualizagdo da esquematica do comando elétrico,
conforme a tensdo 127 e 220V Monofasico (bivolt), verificar na pagina 44.

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

Seguranga: Leia com atengao 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
da tomada.
- Nunca use extensdes ou adaptadores para a ligagdo dos equipamentos.
- Nao remova o pino central do plugue terra.
- Para a segurancga do operador e dos componentes elétricos, recomendamos que seja
verificado se o local de instalag&do possui aterramento.
- Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidacdo das Leis do Trabalho), é de 60 kg o peso
maximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua saude.

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

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

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

Procedimento para utilizagao do aparelho com seguranga ver pagina 12.
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Atencao
E PROIBIDA A RETIRADA DE QUALQUER ITEM DE SEGURANCA DE SUA MAQUINA SOB
PENA DE PERDA DA GARANTIA E FUNCIONAMENTO DO EQUIPAMENTO.
INSTRUCOES DE SEGURANCA

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

/

Oculos de Protegéo

= Mascara de Protecao
Luva de Protecéo ¢ Avental de Protecio

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

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

2° abra toda a porta do forno.

RECEBIMENTO E TRANSPORTE DO PRODUTO

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

1) Amassados e riscos na pintura;

2) Quebra de pegas;

3) Falta de pegas através da violagdo da embalagem.

4) Quando for mover o seu equipamento use as algas para move-lo como no desenho
abaixo, nuca deite seu forno para transporta-lo.
5) Verificar se o kit veio com os seguintes itens:
# 1 Testeira (Exceto nos modelos FTG-150) ;
# 1 Mangueira de agua;

# 1 Reservatorio ( Este item & opcional)

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

ATENCAO: Suporte de esteira no cavale (modelo 150) é um
item opcional.

Alca
Utilize estas algas para movimentar
e transportar o forno. Utilizar sempre
lancas hidraulicas ou talhas.
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INSTALAGAO FTG-150/240/300
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Tabela de DimensGes nmn
MODELO ALTURA | LARGURA | PROFUNDIDADE il Bl
FTG-150 1564 mm 1048 mm 1357 mm I I =
FTG-240 1880mm 1046 mm 1485 mm o |
FTG-300 2070mm 1046 mm 1485 mm w

ESTE EQUIPAMENTO NECESSITA DE:

@ CONEXAO ELETRICA @ TERMINAL TERRA
TOMADAZOA oswon (@)

100 mm

ENTRADA GAS

D AREA PARA MANUTENGAO @ ENTRADA AGUA
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( CARACTERISTICAS TECNICAS DO FORNO \

Projetado como forno de cocgéo, € fabricado nas configuragdes de alimentagédo a gas, o equipamento

e possui uma chave seletora de tenséo podendo trabalhar em 127V ou 220V.
Os modelos disponiveis de forno tém capacidade para acomodar ,5 esteiras (FTG-150), 8 esteiras

(FTG-240 ) ou 10 esteiras (FTG-300). A camara possui pinos para regulagem do espagamento entre
esteiras, para acomodar bandejas de dimensdes padrdo de mercado, como por exemplo 40x60, 45x65,
58x70 e 60x80 cm.

Atemperatura de operagao deve situar-se entre 160°C e 180°C para assamento de p&o, sendo que o
forno possui um sistema controlado electronicamente que evita a elevagéo de temperatura acima dos
250°C.

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

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

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

Porta Esteira

Testeira Controlador
Painel de
Protegdo da Comando
Lampada
Reservatdrio de Agua
___— (Item disponivel
X //,L 4 somente na configuragdo
Vidro ) com reservatorio)
Porta ;>
8 Controlador- Disjuntor =
Maganeta D bo000
Chave Chave ;%j@ Equipotencial
Fechamento Geral Turbina 66060 quipotencia
Frontal Queimador ﬂ D/ A
Rodizos gy T Kit Gas @ v

. Chave E
DADOS TECNICOS Bivolt °
MODELO FTG-150 FTG-240 FTG-300
ALIMENTACAO ELETRICA Monofasica | Monofasica | Monofasica 0;\
CONSUMO MEDIO (kW/h) 0,45 1,05 1,05
FREQUENCIA (Hz) 50/60 50/60 50/60 Entrada da
TENSAO (}/) 127/220 127/220 127/220 Agua
CONSUMO GAS (kgh) 1,0 1,3 15
CORRENTE NOMINAL (A) 5,60 8 8
DISJUNTOR C10 C20 C20
CORDAO DE ALIMENTACAO 3X1,5mm | 3X1,5mm | 3X1,5mm
PRESSAO GLP 13,2 Kpa 13,2 Kpa 13,2 Kpa
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( INSTRUCOES GERAIS DE INSTALAGAO \

- Instalar o equipamento em uma superficie plana e ap6s isso utilizar as travas dos
rodizios.

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

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

- Manter o equipamento fora do alcance de criangas.

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

INSTRUGAO DE INSTALAGAO DA REDE DE GAS GLP/GN

- O gas deve ser fornecido com uma presséo de 1,0 a 1,5 kgf/cm? (primeiro estagio) tendo
uma vazéao de 5 kg/h conforme norma NBR 15526.

- Utilizar o kit que acompanha o forno para serinstalado na tubulagéo.

- Verificar se o equipamento é para gas natural.

- Caso néo se sinta apto para fazer a instalagédo da rede de gas, contrate servigo técnico
especializado de sua cidade.

NOTA: Naorecomendamos o uso de gas remanufaturado.

PROCEDIMENTOS PARA A INSTALAGAO DO GAS BUTIJAO P13

- Instalar dois botijoes de gas P13 ao lado de seu equipamento com o kit gas que o
acompanha.

- Ao instalar o regulador, gire a ‘borboleta’ para a direita até ficar firme.

- Apos feito a instalagéo € necessario verificar se ha algum vazamento, para isso utilize
espuma de sabéo, caso haja vazamento repita o processo de instalacéo.

- Se o0 vazamento continuar, leve o botijdo a um local ventilado e chame a empresa que
entregou o gas.

CUIDADOS

- Nunca instale os botijoes em baixo do forno.

- O botijao de gas GLP ( gas liquefeito de petroleo) encontra-se em estado de 85%
liquido dentro do botijao. Nunca vire ou deite o botijdo (se ainda existir algum residuo
dentro de gas ele podera escoar na fase liquida, anulando a fungéo do regulador de
presséo, podendo provocar graves acidentes.

- Este equipamento possui um regulador de baixa presséo instalado no kit gas para o
modelo GLP que ndo pode ser removido pois isso ocasionara a perda da garantia do
equipamento.

- Troque o regulador quando vencer o prazo de validade ou quando apresentar defeito.
- Nunca instale qualquer acessorio no botijao, além do kit que acompanha o
equipamento.

- Para a instalagdo de mais botijdes de gas (P45) contrate servigo técnico especializado
de sua cidade.

- Verifique se a legislacédo vigente em seu estado/municipio permite esse tipo de
instalagéo.

INSTRUGAO DE INSTALAGCAO ELETRICA

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

- Usartomadas para 20Acom pino 4,8mm conforme NBR6147..

-Nao remova o pino terra do cabo elétrico.

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

-Fazeraconexao do terminal equipotencial proximo ao adesivo E comcabode6a8mm.

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

N&o acompanha o conjunto carrinho.

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

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

porca (item 02), prender os 4 rodizios.

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

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

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

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

Figura 1

~

Atencéo!
Este item € Opcional,

INSTALAGAO DA TESTEIRA

Para instalar a testeira que acompanha o

posicéo e reaperte os parafusos.

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

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

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

INSTALAGAO DA AGUA

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

nr
[ necessidade de ser alimentada através da caixa d'agua para a
i pressédo ser constante. Instale sempre um registro na rede a fim de

possibilitar o fechamento da d4gua quando necessario. A pressao de

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

se faz necessario a instalagdo da rede hidraulica, porém é

necessario manter o reservatorio de agua sempre abastecido.

INSTALAGAO PORTA ESTEIRAS

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

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

seguranca.

CONTROLADOR

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

1) Led indicador de saida de aquecimento acionada;

2) Tecla de acionamento do tempo de vapor;

3) Tecla de acionamento do temporizador;
)
)

4) Tecla de acesso a programacao

5) Tecla Down: diminui o valor programado;
6) Tecla Up: aumenta o valor programado e
aciona a lampada pelo tempo programado.
7) Display que indica o tempo decorrido ou
os valores dos parametros programaveis.
8) Display que indica a temperatura presente
no sensor de temperatura ou os parametros
programaveis.

9) Led indicador de saida de vapor acionada;
10) Led indicador de temporizador acionado.
11) Led indicador de saida de lampada acionada.

\ GPANIZ
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PROGRAMAGAO DO TEMPO E TEMPERATURA

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

PROGRAMAGAO TEMPO DE VAPOR

Para programar o tempo de vapor pressione as teclas #.4., 4 € § para ter acesso a programag&o,
apos isso utilize as teclas 48- € W para ajustar o valor desejado.

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

PROGRAMAGAO E SELECAO DA RECEITA

Pressione atecla PGM durante 3 segundos para ter acesso a selegao, as teclas 4-é: e @ para ajustar
os valores desejados e PGM para selecionar a receita desejada.

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

FUNCIONAMENTO DA LAMPADA

Alampada ira acionar quando for pressionada a tecla #4: e permanecera acionada durante o tempo
programado, se durante o tempo programado a tecla #-é: for pressionada alampadaira se desligar.

ALARMES

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

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

alarme, o display inferior ficara piscando e o beep soara. Para cancelar o 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 gas. Apos trés falhas de tentativa de ignicdo o alarme soara
indicando as letras 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.
Apbs corrigir a falha inicie o abastecimento novamente.

Alarme do Sensor: Quando aparecer no display superior a palavra e no display inferior a
B

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.
G.PANIZ il o
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INSTRUCOES DE USO

1° Passo: Conectar a mangueira vapor e o gas, ver procedimento de instalagdo na pagina
8;
2°Passo: Ajustar a chave seletora de tenséo conforme a tenséo de sua rede elétrica;
3°Passo: Apos a verificagdo, conecte o cabo na tomada;
4° Passo: Abriravalvula de gas;
5° Passo: Acione a chave geral e a chave da turbina, observe se a turbina esta
rotacionando e observe se o controlador estiver emitindo algum alarme sonoro, caso
esteja consultarapagina10e 11.
6° Passo: Programe a temperatura desejada conforme o alimento que for assar.
7° Passo: Programe o vapor desejado, ver pagina 11.
8° Passo: Faga o pré aquecimento do forno. A primeira vez que for utilizar o
equipamento é necessario fazer o pré aquecimento a 200°C para que ocorra a
queima da tinta, deixar o forno ligado por 1 hora. podendo ocasionar odor e fumaga
por causa da queima, prosiga somente apds ter sido eliminado toda afumaca;
9° Passo: Abra a porta do forno observe que a turbina ira se desligar e recomenda-se um
tempo de 10 segundos por esteira para efetuar o reabastecimento.

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

11° Passo: Apés decorrido o tempo estabelecido o controlador emitira um aviso sonoro
indicando o fim do assamento, neste momento as esteiras devem ser retiradas do forno,
caso desejar uma nova fornada feche a porta e deixe o forno retornar a temperatura e
posteriormente repetir o assamento.

12°Passo: Para desligar seu forno, desligue a chave geral e a chave da turbina.
13°Passo: Abra a porta ao final do processo, isso ira prolongar a vida util da borracha.

14° Passo: Feche oregistro esfera.

ATENCAO: Nunca utilizar o seu equipamento com a turbina desligada, isso
ocasionara a perda de garantia.
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INSTRUCOES PARA FORNADA DE PAO

Instrugdes de umafornada (esteira 58x70)
1- Preparar as esteiras com 30 p&des de modo que os pées fiquem igualmente separados

entre sirespeitando o espago da esteira.
2-Fazero pré aquecimento do forno até 185°C.
3- Ap6s pré aquecido abrir o forno e acrescentar as bandejas que foram carregadas com

paes, maximo 10 segundo por bandeja para que nao ocorra tanta perda de calor, inserir a

bandeja da mais alta para a mais baixa.
4-Fechar aporta e acionar o sistema de vaporizagédo do controlador (ver pagina11).
5- Apds isso dar inicio ao processo de cocg¢ao durante 18 mim em uma temperatura maxima

estabelecidade 180°C.

MANUTENCAO

- Para identificar desvios de desempenho e deterioragcdo da seguranga, manutencdes
periddicas devem ser realizadas conforme cronograma de manutengéo, devendo ter
registros para futuras auditorias.

- A equipe de manutengédo do cliente deve revisar e testar as condigdes elétricas
(contatores, cabos, contatos, chaves, etc) uma vez por més.

-Asituagdo normal detrabalho do equipamento deve ser restaurada somente quando
os responsavel(is) pela manutengao acabar(em) o servigo. Todas as prote¢des fixas que,
por ventura, tenham sido removidas devem ser recolocadas e aparafusadas novamente
conforme estavam;

- Somente pessoas autorizadas e treinadas, que reconhecem todos os riscos do
equipamento devem realizar a manutencao.

- A manutengéo periodica do equipamento evita o desgaste prematuro das pegas que
trabalham entre si. Além da manutencao, &€ necessario fazer algumas verificagdes:

- Caso o corddo de alimentacgao esteja danificado, 0 mesmo devera ser substituido pelo
fabricante ou servigo autorizado com um corddo de alimentagéo especial disponibilizado
pelo fabricante ou servigo autorizado.

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

- Partes metalicas sao condutoras de calor, portanto, antes de iniciar qualquer manutencéo
verifique se o0 equipamento esta completamente resfriado;

- Se houver realmente a necessidade de acionar a Assisténcia Técnica G.Paniz, caso o
equipamento ndo esteja funcionando conforme as especificagbes, tenha a nota fiscal e o
Manual de Instru¢des a méos e entre em contato com o Servigo de Atendimento G.Paniz.
Este Ihe prestara esclarecimento sobre pequenos problemas que eventualmente venham
ocorrer em seu equipamento e lhe indicara o assistente técnico mais préximo. Para facilitar
a reposicao de pegas, cite sempre a referéncia da maquina, nesse caso Forno Turbo
Elétrico.
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4 )
REGULADOR DE AR

Para efetuar a regulagem do regulador de ar siga 0s passos descritos abaixo:

1°Passo - Remova o equipamento da tomada;

2°Passo - Desligue o disjuntor;

2°Passo - Remova os dois parafusos philiphs (item 02).

3°Passo - Remova o fechamento frontal (item 03);

4°Passo - Corte a cinta plastica que prende a solendide;

5° Passo - Puxe o queimador para fora aproximadamente 20 cm.

6° Passo - Com uma chave de fenda efetue a regulagem da abracadeira (item 01), mova a
abragadeira 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 néao pode estar flutuante (regula-se diminuindo a entrada de ar).

A chama nao deve estar amarela (regula-se aumentando a entrada de ar).

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

/\ ,N
[}
= 3
° °. Wﬂ ALTURA DA CHAMA
- A chama deve ser regulada
em uma altura de 2 cm.

CHAMA FLUTUANTE
- Deve-se diminuir a entrada de ar.

CHAMA AMARELA
- Deve-se aumentar a entrada de ar.
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( SENSOR DE CHAMAS E FAISCADOR. \

Para efetuar a regulagem do faiscador siga os passos descritos abaixo:

ATENCAO:

- 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 13.

- Se o equipamento esta a muito tempo trabalhando com a chama amarela é necessario retirar
os elétrodo e com umal lixafinaremover a oxidagao gerada na haste.

-Caso o elétrodo esteja com a haste solta do corpo ceramico substitua por um modelo novo.

1°Passo - Remova o equipamento da tomada;

2°Passo - Desligue o disjuntor;

3°Passo - Remova os dois parafusos philiphs (item 07).

4°Passo - Remova o fechamento frontal (item 08);

5°Passo - Corte a cinta plastica que prende a solendide;

6° Passo - Puxe o queimador para fora aproximadamente 50 cm.

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

Para efetuar a regulagem do sensor de chama siga os passos descritos abaixo:

1° Passo - Remova equipamento da tomada;

2°Passo - Desligue o disjuntor;

3°Passo - Remova os dois parafusos philliphs (item 07).

4°Passo - Remova o fechamento frontal (item 08);

5°Passo - Corte a cinta plastica que prende a solendide;

6° Passo - Puxe o queimador para fora aproximadamente 50 cm.

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

Caso nao se sinta apto a fazer a manutengao contatar a assisténcia técnica.
Caso necessario fazer a troca de algum componente entrar em contato com a assisténcia técnica.

Sensor de chamas
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TROCA DA LAMPADA

REGULAGEM DE PIE(ESSAO DA PORTA

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

(item 02).

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

porta).

3- Apos ter regulado aperte os parafusos (item 01) e (item 02)

novamente.
PARAMETROS

Parametros de Modo
de Trabalho

DISPLAY DEFAULT DISPLAY DEFAULT
ot 01 F0B | 00
FOd | 05 | FOR | 60

FO3 | 03 | RO | -
FO4 | 03 Fi 10000
FOS | 05 | Fi2 |0000

[}

Ll
o5 | 250 F3 | O1
g1 | oo

~\

Para efetuar a troca das Iampadas seguir os passos descrito abaixo:

1°Passo - Remova o equipamento da tomada;

2°Passo - Desligue o disjuntor;

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

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

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

ATENGAO: Entrar em contato com a assisténcia técnica
paraadquiriralampada.

Parametros de Processo Programacgao dos Parametros

DISPLAY DEFAULT DISPLAY DEFAULT
5PT | 200 REC | 01
TP 118:00 SP-T [ 180°
VA | 04 TPD 18:00
Selegio de Receita -u- | 06s

DISPLAY DEFAULT
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OCORRENCIA DE DEFEITOS

PROBLEMAS ANALISE SOLUCOES

- Verificar a rede de gas.
- Providenciar a troca dos botijoes.

Verificar se os botijoes tem gas.

Verificar se a valvula de gas esta danificada. - Fazer a substituicao da valvula.

Verificar se a valvula esfera e as vélvulas das
mangueiras estdo abertas.
, Verificar se o faiscador esta gerando centelha ou se
Falha Gas (Controlador) se estd com a centelha muito pequena.
Verificar o sensor de chamas quando acende porem
néo mantém o queimador acesso.
Falha no Acendimento. - Instalar o forno em regi6es com pouca humidade.
- Remover agentes que tornam o forno htimido.
- Aquecer o forno por aproximadamente 6 mim.

- Abrir as vélvulas.

- Fazer a regulagem do faiscador conforme pagina 14.

- Fazer a regulagem do sensor de chamas conforme pagina 14.

N&o faz centelha. - Fazer regulagem conforme pagina 14.
Chama amarela ou flutuante. - Verificar qualidade da chama ver pagina 13.
Injetores trancados. - Fazer a limpeza dos injetores.

Falha Termopar . Al
Alarmes relacionados ao termopar. - Entrar em contato com a assisténcia técnica.

(Controlador)

Sensor em Curto ) B

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

(Controlador)

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

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

- Verificar procedimentos de regulagem da chama na pagina 13.

- Verificar o tempo de cozimento.

Paes nao assam no tempo determinado. - Verificar a temperatura de trabalho.

- Verificar instalagdo do gas e da rede de gas conforme pagina 08.
- Verificar se a chama esta com 2 cm conforme pagina 13.

Queimador n&o esta operando normalmente com a ) ) L
chama muito baixa transportando calor para dentro do| - Verificar se a chama esta com 2 cm conforme pagina 13.

forno.

P3 " . it is dlaro d - Verificar procedimentos de regulagem da chama na pagina 13.

= 4es na parte superior muito mais claro do que os Verifi - . 5 PN

Assamento Paes paes na parte inferior. Venfl‘car \nstalagaf) (;?o gas e_da red? de gas conforr_ne pagina 08.
- Qualidade se o péo introduzido esta totalmente imido e ndo

encascado (superficie seca).

- Verificar se a chama esta com 2 cm conforme pagina 13.

- Verificar procedimentos de regulagem da chama na pagina 13.

- Verificar instalagéo do gas e da rede de gas conforme pagina 08.
- Qualidade se o pao introduzido esta totalmente Umido e ndo
encascado (superficie seca).

- Verificar se a chama esta com 2 cm conforme péagina 13.

Marcas Brancas na coloragao dos Paes.

- Verificar procedimentos de regulagem da chama na pagina 13.

- Verificar instalagéo do gas e da rede de gas conforme pégina 08.
- Qualidade se o pao introduzido esta totalmente Umido e ndo
encascado (superficie seca).

- Verificar se a chama esta com 2 cm conforme pagina 13.

Homogenidade de Cozimento

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

LIMPEZA

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

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

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

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

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

- O equipamento ndo podera ser submergido para limpeza.

-Nao jogue agua contra o vidro, limpe-o com um pano humido apés estar completamente frio.
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ESQUEMA ELETRICO FTG-150/240/300 BIVOLT
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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) A empresa nao cobrira em hipotese alguma defeitos e riscos na pintura ou amassamento
decorrentes de transporte, devendo estes serem exigidos da transportadora no momento da
entrega, ou seja, recebimento da mercadoria. Também n&o terdo garantia equipamentos
expostos ao tempo, ou que por alguma forma apés seu uso tenham ficado muito tempo sem
funcionamento, pois podera aparecer ferrugem nas partes de movimento nao lubrificadas.

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

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

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

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

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

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

9) EXTINGAO DA GARANTIA:

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

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

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

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

v Pelodecurso do prazo de validade da garantia.

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

Intervengées
realizadas

Data de
Intervengoes

Servico realizado

Pecas reparadas
ou substituidas

Condigoes de
seguranga do
equipamento

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

N
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CRONOGRAMA DE MANUTENGAO

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

TROCA PERFIL SILICONE PORTA OU CONFORME

NECESSIDADE

. 3000 HORAS OU
05 LIMPEZA SISTEMA GAS 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
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LISTA DE REVISOES MANUAL

Revisdo| N° Série Inicial | N° Série Final | CDA Descrigao

18 09111 7XXXXXX | 171217 XXXXXX 2665 | Incluido etiquetas lacre nas paginas 03 e17.

19 181217X00KKKX | 290118XXXXXX 2685 gggllLiJri]c;oﬁl.Jpor‘(es de 15 esteiras na lista de pecas
Incluido tabela Chile queimadores na versédo

20 [300118XXXXXX | 220418XXXXXX | 2864 | gooio 2004 oon.
Incluido Suportes de 16 esteiras na lista de pegas

21 |230418XXXXXX| 130518XXXXXX | 2897 | Iured ot

22 140518 XXXXXX| 050818XXXXXX 3026 Incluido item 7 cdédigo 23450 Pagina 43 e 44.
Substituido codigo 16794 para 02667 e incluido

23 [ 060818XXXXXX]| 181118XXXXXX | 3165 codigo 00822 Pagina 37, 38 © 39.

3099 | Incluido sistema de Valvula de Vapor

24 | 191118XXXXXX | 201118XXXXXX 3100 | FTG 150, 240 e 300 Pg 40, 41, 42, 43 e 44.
Substituido codigo 10331 para 02599 e incluido

25 21MBXXXXXX | 220119XXXXXX 3262 cédigos 00760 e 1039 Pagina 31 e 33.
Substituido codigo 00585 e 02529 e incluido

26 | 230119XXXXXX | 240319XXXXXX | 3398 | Ot 00677 6 00334 Pagina 24,25 ¢ 26.

27 | 250319XXXXXX -
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R.27

FTG-150
FTG-240
FTG-300

Etiqueta do produto

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




	Página 1
	Página 2
	Página 3
	Página 4
	Página 5
	Página 6
	Página 7
	Página 8
	Página 9
	Página 10
	Página 11
	Página 12
	Página 13
	Página 14
	Página 15
	Página 16
	Página 17
	Página 18
	Página 19
	Página 20
	Página 21
	Página 22
	Página 23
	Página 24

