Manual de Instrugao

Fornos de pizzas

FPE-400A
FPE-400D
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APRESENTACAO

A empresa, especializada no ramo de mdquinas para
alimentacdo, oferece uma variada linha de produtos que
atende as necessidades do mercado. SGo dezenas de
equipamentos projetados para facilitar o frabalho de quem
atua no ramo de alimentacdo. Fornecemos equipamentos
para restaurantes, panificadoras, acougues, pizzarias,
supermercados, confeitarias e inclusive para cozinhas
residenciais e industriais.

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

FINALIDADE DO MANUAL

E passar ao usudrio informacdes necessdrias sobre o produto
adquirido. Leia este manual atentamente e terd a
orientacdo correta para melhor aproveitamento e

durabilidade do equipamento.
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INSTRUCOES DE SEGURANGCA

Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (inclusive criangcas) com
capacidade fisica, sensorial ou mentalreduzida, falta de experiéncia ou

conhecimento, ao menos que tenham recebido instrucdes quanto ao uso deste
equipamento por pessod responsdvel pela sua seguranca.

Criancas devem ser vigiadas para garantir que ndo estejam brincando
com o equipamento.

Tensdo Perigosa IEC 60417-5036 Superficie Quente IEC 60417-5041
Indica os riscos decorrentes de Indica que o item marcado pode ser
tensdes perigosas quente e ndo deve ser tfocado sem
protecdo.

Equipotencialidade IEC 60417-5021

Para identificar o terminal de interli- 1679 d€ Prnggéo [EC 6041 7'501.9 .
¢ gacdo, que visa manter diversos @Idenhﬂcor qualquer terminal que e

aparelhos com o mesmo potencial. desfinado para conexdo com um
Ndo sendo, necessariomente, o condufor exferno para profecdo

Terra de uma ligac@o local contra choque elétrico em caso de
uma falha, ou no terminal de uma
terra de protecdo (Terra) eletrodo.

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

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

Ao abrir a porta do forno, mantenha-se atrds e faca a abertura em duas

etapas:
1°abraum pouco aporta e espere a saida de calore gases do forno.

2°abratodaaportado forno.

EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL

Para maior seguranca do operador € necessdria a utilizacdo de EPI
(Equipamento de Protecdo Individual). Na operacdo utilize luvas de protecdo e
avental. Quando for fazer a higienizacdo utilize mdascara e éculos de protecdo.

o 4

Oculos de ProtecGo  Luva de ProtegGo Mdscara de ProtegGo  Avental de Protecdo

/
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ASPECTOS DE SEGURANCA

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

Forno FPE-400: A descricdo do equipamento e sua ufilizacdo prevista,
podem ser visualizados a partirda pdgina 07.

Esquema Elétrico: Para a visualizacdo da esquemdtica do comando
elétrico, natensdo 220V Monofdsico, verifique pdgina 14.

Riscos: Este equipamento ndo gera qualquer risco a exposicdo dos
usudrios.

Segurang¢a: Leia com atencdo os itens a seguir para evitar problemas
durante ainstalacdo e o uso de seu equipamento.
- Mantenha este manual sempre proximo aos usudrios nos locais de trabalho.
-Nuncaretire o cabo do equipamento puxando pelo fio, segure o plugue e retire-
odatomada.
-Nuncause extensdes ou adaptadores para aligacdo dos equipamentos.
-NdGoremova o pino central do plugue ferra.
- Para a seguranca do operador e dos componentes elétricos, verifique se o locall
deinstalacdo possui aterramento.
- Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidagdo das Leis do Trabalho), € de 60 kg o
peso mdximo que o trabalhador pode carregar sem prejudicar sua saude.

Limitagoes: Instale o equipamento em local onde ndo haja trafego
intenso de pessoas conforme instrucdes na pdgina 07.

Utilizagdo do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente
para producdo de pizzas, a ufilizacdo para outros fins resultardo em desgaste
premarturo do produto.

Procedimento para utilizacdo do aparelho com seguranca veja pdgina
10.
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RECEBIMENTO DO PRODUTO

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

1) Amassados e riscos No inox;

2) Quebra de pecas;

3) Falta de pecas através da violacdo da embalagem;

OBSERVACAO: Em casos de avaria no recebimento, seja ele por qualquer
motivo mencionado acima, a fdbrica ndo se responsabiliza.
O produto contém:
1 raspador
1 escova de limpeza

ATENCAO

E proibida a retirada de qualquer

item de seguranca de sua maquina
sob pena de perda da garantia e

funcionamento do equipamento




INSTALACAO
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ESTE EQUIPAMENTO NECESSITA DE:

@ CONEXAO ELETRICA

TOMADA

@ TERMINAL TERRA

AREA PARA MANUTENCAO |E|

DISJUNTOR

MODELO FPE-400A FPE-400D
Alimentacdo elétrica Monofdsica Monofdsica
Poténcia (kW) 33 3
Frequéncia (Hz) 60 60
Tensdo (V) 220 220
Consumo eletrico (kWh) 2,3 2,3
Corrente nominal (A) 15 15
Corddo de alimentacdo (mm) 3x2,5 3x2,5
Peso (kg) 31,5 31,5
Volume (L) 29 29

Medidas internas (mm)

480x425x140

480x425x140
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INSTRUCOES GERAIS DE INSTALACAO

-Instale o equipamento em uma superficie plana e ndo inflamavel.

- Deixe um espaco conforme pdgina 07 em torno do equipamento.

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

-Mantenha o equipamento fora do alcance de criancas.
INSTRUCAO DE INSTALACAO ELETRICA

- O equipamento deve ser aterrado para evitar riscos ao operador e da-
nos ao equipamento.

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

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

- Nunca use extensdes ou ‘T’ para a ligacdo dos equipamentos.

- Faca a conexdo do terminal equipotencial proximo ao adesivo &, com
cabo de 6 a8 mm.

CARACTERISTICAS TECNICAS
OForno G.Panizé produzido eminox, utilizado na preparacdo de pizzas.

Os modelos disponiveis de fornos tém capacidade para acomodar 1 pizza
de40cm.

Recomendados para lojas de conveniéncias, bares e similares.

Conforme normas de seguranca mecdnica e elétrica, de acordo com a IEC
60335-1 e IEC 60335-2-42.

TABELA DE DISJUNTOR
E importante ter um disjuntor instalado em sua rede elétrica conforme su-
gerido na tabela abaixo. Se necessdrio contrate um eletricista profissional, quali-

ficado e de sua confianca, para adequar a instalacdo elétrica.

Modelo Tensao Disjuntor Secdo do Condutor
Curva/Corrente (bitola do fio)
FPE-400A e FPE-400D 220V C - 20A 2,5 mm?

Disjuntores

Condutores
conforme norma

NBR NM 60898.

conforme norma
NBR 5410
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PAINEL DE INSTRUMENTOS

PROGRAMAGAO DO MODO DE TRABALHO DO CONTROLADOR

6.PANIZ

Temperatura superior

Temperatura inferior

Tempo decorrido

Tecla play/pause
do tempo

Teclade _
programacdo
Tecla UP aumenta valor

Tecla Down diminui valor
Tecla aciona I&émpada
Tecla liga/desliga

FPE-400D

MODELO DIGITAL
1 - Ligar pressione a tecla liga por 3 segundos

2 - Programe a temperatura do teto
utilizando a tecla [ggl para habilitar o acesso a
temperatura superior, e apds as teclas
para definir a temperatura desejada.

3 - Programe a temperatura do lastro

utilizando as Teclos para habilitar o acesso a
temperatura superior, e apds as teclas
para definir a temperatura desejada.

4 - Programe o tempo de trabalho utilizando a
tecla para habilitar o acesso ao tempo.

Apos utilize as teclas para definir o mesmo.
Apos definido pressione para dar inicio a
contagem.

5 - Para ligar a l&mpada pressione a tecla E
apds 30 segundos desligard automaticamente.

7 - Apds o término do processo desligue o
equipamento pressionando a tecla desliga
por 3 segundos.

G.PANIZ
Pizgaiolo

LED aguecimento
feto

Temperatura
teto do forno

LED aguecimento
lastro

Temperatura
lastro do forno

L&dmpada

Liga e desliga
MODELO ANALOGICO

1 - Ligue a tecla geral.
2 - Gire o botdo da temperatura da tem-
peratura do teto até a temperatura dese-

jada.

3 - Gire o botdo da temperatura do lastro
até a temperatura desejada.

4 - Para ligar a ldmpada pressione a tecla

5 -Apds o término do processo desligue
0 equipamento pressionando a tecla
geral.

(IITH o9



INSTRUGOES DE USO

FACA UM PRE AQUECIMENTO DO FORNO POR 30 MINUTOS A UMA
TEMPERATURA DE 200°C , CASO OCORRA FUMACA POR CAUSA DA
QUEIMA, SOMENTE PROSSIGA APOS TER SIDO ELIMINADA TODA A

FUMACA

or»N Zm-=>»

1°Programe a temperatura desejada conforme a pizza que for assar;
2° Abra a portado forno e efetue o abastecimento;
3° Apds decorrido o tempo programado, o controlador emitird um aviso

sonoro indicando o fim do assamento.
4° Retire a pizza.
5°Desligue oforno pela chave geral;

INSTRUCOES PARA PIZZAS
Pizza massa pré-cozida

Para assar pizzas com massa pré-cozida recomenda-se o tempo de apro-
ximadamente 3 minutos com a temperatura do feto do forno de 250°C a 300°C

e a temperatura do lastro de 150°C a 200°C.

Pizza massa crua

Para assar pizzas com massa crua recomenda-se o tempo de aproxima-
damente 3 minutos e 30 segundos com temperatura do teto do forno de 300°C
a 350°C e a temperatura do lastro de 200°C a 250°C.

OS TEMPOS E AS TEMPERATURAS PODEM SOFRER ALTERAGOES DEPENDENDO DA
ESPESSURA DA MASSA DA PIZZA E DO RECHEIO.

SE UTILIZAR FORMA PARA O ASSAMENTO DA PIZZA
A TEMPERATURA NO LASTRO DO FORNO DEVERA SER MAIOR

(EIITH 10



LIMPEZA

- Anfes de efetuar a limpeza desligue a chave geral, retire o plugue da
tomada e certifique-se que seu equipamento esteja completamente frio.

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

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

- A limpeza de seu equipamento deverd ser feita sempre apds a sua
utilizacdo. Ndo utilize produtos abrasivos, somente sabdo neutro.

- Este aparelho ndo deve serlimpo com jato de dgua.

- O equipamento ndo poderd ser submergido paralimpeza.

-N&o jogue dgua contra o vidro e o painel, impe-os com um pano Umido

apds estar completamente frio.

CEIITH 11



MANUTENCAO

- Paraidentificar desvios de desempenho e de deterioracdo da seguranca,
manutencdes periddicas devem ser realizadas conforme cronograma de
manutencdo, devendo terregistros para futuras auditorias.

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

- Asituacdo normal de trabalho do equipamento deve ser restaurada
somente quando o responsdvel pela manutencdo acabar o servico. Todas as
protecdes fixas que tenham sido removidas devem ser recolocadas e apara-
fusadas novamente conforme estavam;

-Somente pessoas autorizadas e freinadas que tenham conhecimento
detodos osriscos do equipamento devemrealizara manutencdo.

- Amanutencdo periddica do equipamento evita o desgaste prematuro
das pecas que trabalham entre si. Além da manutencdo, é necessdrio fazer al-
gumas verificacoes:

- Caso o corddo de alimentacdo esteja danificado, deverd sersubstituido
pelo fabricante ou servico autorizado com um corddo de alimentacdo especial
disponibilizado pelo fabricante ou servico autorizado.

- Asmanutencgoes preventivas com potencial de causar acidentes devem
ser objefo de planejamento e gerenciamento efetuado por um profissional
legalmente habilitado.

- Partes metdlicas sGo condutoras de calor, portanto, antes de iniciar
qualguer manutencdo verifique se o equipamento estd completamente resfri-
ado;

- Se houver realmente a necessidade de acionar a assisténcia técnica
G.Paniz, caso o equipamento ndo esteja funcionando conforme as especifico-
coes, tenha a nota fiscal e o manual de instrucdées em mados e entre em contato
com o servico de atendimento G.Paniz que prestard esclarecimento sobre pe-
quenos problemas que eventualmente venham ocorrer em seu equipamento e
indicard o assistente técnico mais préximo. Para facilitar areposicdo de pecas, cite
sempre areferéncia da mdquina.

(IITH 12



OCORRENCIA DE DEFEITOS

PROBLEMAS ANALISE

Forno ndo liga. Disjuntor desligado.

Forno aguecendo Ventilagdo ambiente
excessivamente.  deficiente.

Erro de temperatura.

Forno demora Temperatura muito baixa.
para assar.

Cémara do cozimento suja.

Assamento Tempo e temperatura nédo
desuniforme. adequados.

Cémara de cozimento suja.

Alimento com Cémara de cozimento suja.

odores.

Fomo ndo aquece.  Resisténcias queimada.

SOLUCOES

Ligue disjuntor.

Verifique o sistema de ventilagdo.
Enfrar em contato com a assisténcia
técnica.

Ajuste temperatura lastro e teto.
Reaqjuste.

Execute limpeza.

Reajuste.

Execute limpeza.

Limpe.

Entre em contato com a assisténcia
técnica.

6PANIZRR



ESQUEMA ELETRICO FORNO PIZZA DIGITAL MONOFASICO
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TERMO DE GARANTIA

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

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

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

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

4) O cliente terd o direito a assisténcia técnica no local de uso da mdaquina cuja
medida da mesma seja maior que 0,360m?*® ou peso superior a 94 kg. Caso a
mdquina ndo se enquadre nas medidas citadas, a mesma deverd ser enviada
para a assisténcia técnica autorizada mais proxima. Caso seja constatado que
houve mau uso ou instalacdo inadequada do equipamento, a visita, o
deslocamento e os custos do conserto correrdo por conta do usudrio, mesmo
sendo no periodo de garantia.

5) A garantia estabelecida pela fabricarefere-se & mdaquinas que em servico e uso
normal apresentarem defeitos de material ou montagem. A fdbrica 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
mdo-de-obra desde que a mesma seja executada pela assisténcia técnica
autorizada. Excluem-se da garantia defeitos ou avarias resultantes de acidentes
pornegligéncia nas operacoes.

(EIITH 15



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

7) Apds 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, pde
espiral da Batedeira Planetdria; feltros da Modeladora; trefilas, caracdis e
alimentadores de extrusdo.

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

9) EXTINCAO DA GARANTIA:

v A ndo execucdo dos servicos de revisdo e lubrificacdo constantes no Manual
deInstrucdo do equipamento;

v O emprego de pecas e componentes ndo originais e ndo recomendadas pela
empresaq;

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

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

v Pelo decurso do prazo de validade da garantia.

Obs: Para qualguer demandajudicial 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.

(CIITH 1



LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervencgoes

realizadas

Data de /___/20__ _ [/ /20__

Intervengoes

_/__/20__

/120

Servico

realizado

Pecas reparadas

ou substituidas

Condigoes de
seguranca do

equipamento

Indicacées Conforme Conforme
conclusivas

quanto as O O
condigoes de N&o Nd&o
seguranga da Conforme Conforme

mdquina O O

Conforme
N&o
Conforme

Conforme

O

N&o
Conforme

O

Responsavel

(LT 17



CRONOGRAMA DE MANUTENGCAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE
01 Limpeza interna Didria
02 Limpeza sistema elétrico 3000 horas

ou conforme
necessidade

03 Regulagem da porta 2000 horas
ou conforme
necessidade

04 Troca perfil silicone porta 3000 horas
ou conforme
necessidade

05 Reaperto sistema elétrico 1800 horas

ou conforme
necessidade

(LT 18



Revisdo N° série inicial N° série final CDA Descricdo
00 210121 XXXXXX | 220121 XXXXXX | 4107 Desenvolvimento forno.
01  |220121XXXXXX | 310321XXXXXX | 4234 l(rr];irdggri éjé’os Si)r_“ogens dos fornos
02 310321 XXXXXX | Atual 4403 alterado de 3 controladores para uma placa
03
04
05
07
08
09
10
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R.02 R 73959

Etiqueta do produto

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

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

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

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