Manual de Instrucao

FTE 250 Forno Turbo Elétrico
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APRESENTAGCAO

A empresa, especializada no desenvolvimento de maquinas para o setor de alimentacao,
oferece uma ampla linha de produtos que atendem plenamentes as necessidades do mercado.
Sé&o dezenas de equipamentos projetados para otimizar o trabalho dos profissionais que atuam
no segmento alimenticio. Atendemos restaurantes, panificadoras, pizzarias, supermercados,
confeitarias, além de cozinhas residenciais e industriais, fornecendo solucdes eficientes e de
alto desempenho. Todos os produtos séo fabricados com materiais de alta qualidade e em
conformidade com as normas seguranca e higiene exigidas pela legislagdo vigente.

FINALIDADE DO MANUAL

O objetivo deste manual é fornecer ao usuario todas as informagdes necessarias sobre 0
produto adquirido. Leia-0 atentamente para garantir o uso correto, o melhor aproveitamentoe a
maior durabilidade do equipamento.

INSTRUCOES DE SEGURANGA

Este aparelho ndo deve ser operado por pessoas (incluindo criangas) que possuam
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou que ndo tenham experiéncia ou
conhecimentos suficientes, a menos que recebam instru¢des adequadas sobre o uso do
equipamento por alguém responsavel por sua seguranca.

Criancas devem ser supervisionadas constantemente para garantir que néo
utilizem o aparelho de forma inadequada ou como brinquedo.

contato direto sem prote¢éo para prevenir ou produtos que possam tornar-se fluidos

queimaduras. devidos ao aquecimento elevado,
especialmente quando sua presenga nao
puder ser facilmente observada.

Superficie Quente — IEC 60417-5041 Para evitar queimaduras
& Indica que a superficie pode ficar quente. Evite o A Né&o utilize recipientes contendo liquidos

Verifique se a tenséo do aparelho corresponde a indicada na etiqueta localizada no cabo de
alimentag&o. Para evitar choques elétricos e danos ao produto, verifique se a rede elétrica
possui aterramento adequado

Ao abrir a porta do forno, mantenha-se atras do equipamento e realize a abertura em
duas etapas:
1. Abra levemente a porta e aguarde a saida do calor e do vapor do forno.
2. Abra completamente a porta do forno.
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EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL

Para garantir maior seguranca do operador, € obrigatério o uso de Equipamentos de
Protecao Individual.
 Durante aoperacao: utilize luvas de protec¢ao e avental.
« Durante ahigienizag&o: utilize mascara e 6culos de protegéo.

“J’;T

Luva de Protegéo Avental de Protegéo Mascara de Protegdo  Oculos de Protegdo

ASPECTOS DE SEGURANCA

Dados Especificos: Informagdes especificas do aparelho ou da empresa, como razéo
social, CNPJ e n® de série, podem ser encontradas na contracapa deste manual.

Normas do Projeto: Esta maquina foi projetada observando a Norma de Seguranca
Nr12.

Forno Turbo Elétrico: Adescricdo do equipamento e sua utilizagdo prevista podem
ser visualizadas a partir da pagina 10.

Esquema Elétrico: Para visualizar o esquema do comando elétrico correspondente a

tenséo especifica do equipamento, consulte a pagina 16 deste manual, conforme a verséo.

adquirida.

Riscos: Este equipamento ndo oferece risco de exposi¢ao aos usuarios.

Seguranca: Leia atentamente os itens a seguir para evitar problemas durante a instalagéo

€ 0 uso do equipamento.

« Mantenha este manual sempre acessivel aos usuarios nos locais de trabalho.

 Nuncaretire o cabo do equipamento puxando pelo fio; segure o plugue e retire-o da tomada.

« Utilize somente o adaptador recomendado pelo fabricante para a ligacdo do equipamento.
N&o use extensdes ou adaptadores improvisados.

« Para a seguranga do operador e dos componentes elétricos, verifique se o local de
instalacao possui aterramento adequado

 Conforme o Artigo 198 da CLT (Consolidacao das Leis do Trabalho), 0 peso maximo que o
trabalhador pode carregar semrisco a saude € de 60 kg.

Limitacoes: Instale o equipamento em um local onde ndo haja trafego intenso de
pessoas.

Utilizacao do Aparelho: Este equipamento foi projetado exclusivamente para uso
na area de panificacao. A utilizagao para outros fins podera resultar em desgaste prematuro do

produto.
Para o procedimento de utilizagao segura do aparelho, consulte a pagina 11.
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RECEBIMENTO DO PRODUTO
Ao receber o0 equipamento, recomenda-se realizar uma inspecao cuidadosa para identificar
possiveis avarias decorrentes do transporte, tais como:

1.Amassados e riscos na pintura;
2. Quebra de pecas;
3. Falta de componentes devido a violagdo da embalagem.

Observagao: Em caso de avarias identificadas no momento do recebimento, por qualquer
um dos motivos mencionados acima, a fabrica ndo se responsabiliza.

A\

TS 7

Atencao!

E proibido retirar qualquer item de
segurancga da maquina. Isso pode

cancelar a garantia e prejudicar o
funcionamento do equipamento.
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INSTALACAO CAVALETE

Para instalar este forno, é necessario montar o cavalete que o acompanha. Disponibilizamos
vistas das pecas que serdo utilizadas na montagem, incluindo os parafusos que ja fazem parte
do kit. Esses parafusos devem ser usados para montar o cavalete corretamente.

12 etapa: Apertar o pé nivelador no conjunto do pé, conforme mostrado na montagem.

L

&

22 etapa: Agora, pela parte interna, acrescentamos o conjunto do quadro inferior (este
quadro possui extremidades mais estreitas, o que o diferencia do quadro superior). Esse
conjunto se encaixa na parte inferior do cavalete, tornando a montagem mais rapida e
pratica. Nesta etapa, colocamos os parafusos sextavados M8 com a respectiva arruela M8.
Ao final de todas as etapas, todos os parafusos serdo apertados de uma sé vez.

= GrAMO 06
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32 etapa: Nesta etapa, sera colocado o conjunto quadro superior. E importante atengéo &
posicao corretade montagem, pois o quadro possui um lado especifico para serinstalado. Para
montar da maneira correta, o quadro superior deve ser alinhado e instalado no mesmo lado que
o0 quadro inferior. Cada quadro possui duas furagdes com rebites roscados, que devem ficar
posicionados na mesma diregdo. O quadro sera colocado pela parte interna dos conjuntos de
pés, servindo também como apoio para facilitar a montagem. Com o quadro posicionado,
devem serinstalados os parafusos sextavados M8 com a respectiva arruela M8.

DETALHE B
ESCALA1:3

42 etapa: Instale o batente das bandejas na parte traseira do cavalete, com as furacdes ja
alinhadas. Fixe-0 usando os parafusos Philips M4. Em seguida, coloque o cavalete em pé
sobre uma superficie plana e aperte todos os parafusos para garantir o alinhamento final.
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INSTALAGAO
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DADOS TECNICOS

MODELO 220V Tri 380V Tri
Alimentacéo elétrica Trifasica Trifasica
Poténcia (Kw) 17,3 17,3
Frequéncia (Hz) 60 60
Consumo elétrico (Kw/h) 13 13
Corrente nominal (A) 46 27
Cabo de alimentagcédo (mm?) 4x10 mm? 5x6 mm?
Peso (kg) 212 212
Motor (CV) 1/3/1/5 1/3/1/5
MEDIDAS
MODELO ALTURA/ALTURA LARGURA PROFUNDIDADE
COM CAVALETE
FTE 250 990 mm /1794 mm 1090 mm 1522 mm

INSTRUGCOES GERAIS DE INSTALAGAO

Instale 0 equipamento sobre uma superficie plana e ndo inflamavel.
Instale 0 equipamento em ambiente seco, fechado porém arejado, e protegido da chuva e da

exposicao diretaao sol.

Deixe um espaco ao redor do equipamento conforme especificado na pagina 08.

Para a operacdo adequada, o equipamento deve serinstalado em um local com temperatura

entre 5°C e 25°C. Mantenha o equipamento fora do alcance de criangas.

INSTRUCAO DE INSTALAGAO ELETRICA

Use tomadas conforme a NBR IEC 60309-1.
O equipamento deve ser aterrado para evitar riscos ao operador e danos ao préprio

equipamento.
Nao remova o pino terra.

Nunca use extensdes para a ligagao do equipamento.
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INSTALAGAO DA AGUA FTE 250

Efetue a ligacdo da mangueira d’agua na
valvula solendide localizada na parte
traseira do forno.

A ) Para evitar danos, a valvula deve receber
pressdo de agua homogénea. A
3 alimentacdo de agua nao deve vir
ﬁ — diretamente da rua devido as variagdes de
GRANOD | pressdo; deve ser feita a partir da caixa
d’agua, garantindo presséo constante.
[ Quando necessario, instale um registro na
rede para possibilitar o fechamento da
agua.

A pressao de alimentacdo de agua deve
estar entre 78.500 Pa e 196.100 Pa (0,8 a 2
kgflcm?).

AGUA

0o
0o I
00 voe

ALLLLLLLE

TTTTTTTT Y}

Utilize a mangueira que
acompanha o
equipamento;

mangueiras antigas nao
devem ser reutilizadas.

CARACTERISTICAS TECNICAS

O Forno Turbo Elétrico (FTE) é utilizado na preparagao de alimentos em geral, tais como
paes, salgados, pizzas, biscoitos, bolos, entre outros.

O modelo FTE 250 tém capacidade para acomodar 7 bandejas de 60x80 cm ou 58x70 cm, e
14 bandejas de 40x60 cm.

 Oforno possuitemperatura maximade 280°C.
Turbinas com duas velocidades e reversao.

Painel intuitivo com capacidade para armazenar 30 receitas.

O equipamento pode ser adquirido com cavalete em ago inoxidavel.

Porta com vidro duplo temperado rebativel.
Vaporizagao manual.
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PAINEL DE COMANDO

Q@ﬂ BD Indica a temperatura
@ D Indica o tempo

C\:/ Marca a velocidade da
turbina, 1 ou 2

Tecla de Selecao da
Temperatura, Temporizador ou velocidade da
turbina

Tecla Menos || []D Tecla Iniciar/Parar

Tecla Vapor

Tecla Mais

l Tecla Aqueciment
Tecla Receitas G—D Inet‘; :ge:l::mmen o

TeclaLampada " (l) Tecla Liga/Desliga

Instrucoes de Uso

Lo

Ao ligar a tomada do forno no ponto de energia a tecla Liga / Desliga ficara na cor vermelha,
indicando que o forno ja esta energizado.

Para ligar o painel aperte na tecla acima por 2 segundos. Apds isso todos os displays ligarao
habilitando assim todas as fungdes do forno.

Programando o Tempo de Vapor

Com o painel desligado e somente a tecla liga/desliga energizada, pressione as teclas
mais/menos juntas por 10 segundos para ter acesso a programacao.

= &

GrAMO 11



Aparecerano display o seguinte codigo: F-01
Aperte natecla de iniciar/parar para chegar na funcao F-02

(w

Para alterar o alterar o tempo de vapor utiliza as teclas mais/menos para aumentar ou

Programando a Temperatura

e

diminui.

Clique na tecla localizada ao lado do display da temperatura por 2 segundos. O display
comecara a piscar.

Utilize as teclas Mais/Menos para aumentar ou diminuir a temperatura conforme a

Programando o Tempo

®FLID)-

Clique nateclalocalizada ao lado do display da tempo por 2 segundos. O display comecara a
piscar.

Utilize as teclas Mais/Menos para aumentar ou diminuir o tempo conforme a necessidade.

Alterando a Velocidade da Turbina

Clique na tecla localizada ao lado do display da velocidade da turbina.
Escolha a velocidade que se adeque ao seu produto.
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Velocidade 1 = Velocidade mais baixa. Utilizar para produtos mais sensiveis.
EX: areade confeitaria.

Velocidade 2 = Velocidade mais alta. Utilizada para produtos mais robustos.
EX: paes.
Inicio do Funcionamento

Feitas estas programacdes o forno esta pronto para funcionar.
Parainiciar o funcionamento clique na tecla iniciar/parar.

[ >

Lembrando que antes de vocé assar o seu produto € importante o forno ja estar pré aquecido
para que o resultado do processo seja satisfatorio.
Nunca iniciar um processo de assamento com o forno frio.

Se vocé for assar um produto que precise de vapor, apds iniciado o processo clique na tecla
de vapor.

A cada clique sera injetado agua na camara do forno no tempo programado anteriormente.
Estainjecédo de vapor é manual.

No final do tempo programado de fornada, um sinal sonoro avisara que o tempo programado
chegou no final. Mas o forno ndo desliga.

Entao, retire logo o produto do interior do forno para evitar problemas.

Este forno possui a fungao aquecimento inteligente.

[ ®

Este funcao vai fazer com que o forno fique pré-aquecido durante um intervalo entre um
processo e outro.

EX: O intervalo entre uma fornada e outra é de 1 hora. Para que vocé néo desligue o forno,
mas tenha economia de energia clique nesta tecla.
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Ela vaificar piscando. O intervalo de temperatura nesta fungéo é de 20°C, ou seja, o forno vai
ligar quando a temperatura da camara baixar 20°C. Isso vai fazer com que o forno permaneca
pré aquecido para a proxima fornada e ficando mais tempo desligado. Lembrando que no
processo normal o intervalo de temperatura para o forno ligar é de 3°C.

Para ligar a luz clique na tecla abaixo. Ficara piscando quando acionado. A ldampada ficara
liga por um tempo e depois desliga sozinha ou clique novamente para desliga-la.

Receitas

Vocé pode armazenar suas receitas diretamente na placa do forno. Para seleciona-las,
pressione a tecla correspondente. Em seguida, o controlador exibira a mensagem REC e o
numero dareceita.

2

Pressione as teclas mais / menos para trocar de receita e, para iniciar a receita selecionada
basta clicar nateclainiciar/parar.

(A

(w

Para editar uma receita pressione a tecla abaixo e apds selecione a receita a ser editada.

Entao pressione a tecla por 2 segundos.

Ap0s isso vocé vai programar a temperatura e o tempo. Apds, clique novamente.

2
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Limpeza

« Antes de iniciar a limpeza, desligue a chave geral, retire o plugue da tomada e certifique-se
de que o equipamento esteja completamente frio.

« Nao utilize acessorios metalicos (como facas, colheres ou similares) durante a limpeza, para
evitarriscos e danos as partes em ago inoxidavel.

« Paraalimpezaexterna, utilize apenas um pano umido com sabao neutro.

« Nao use mangueira ou jatos de agua, pois isso pode causar curto-circuito e danificar
componentes elétricos, como 0 motor e dispositivos de seguranca.

« Alimpezadeve serrealizada apos cada utilizacao do equipamento.

« N&o utilize produtos abrasivos.

« Empregue somente sab&o neutro para preservar o acabamento e a integridade das
superficies.

 Oequipamento ndo deve sersubmersoem agua.

« Esteaparelhondo pode serlavado com jato de agua.

« Nao apligue agua diretamente sobre o vidro ou o painel de controle. Apos esfriar
completamente, limpe essas areas com um pano umido

Manutencao

Para garantir seguranga e bom desempenho, o equipamento deve passar por manutengoes
periodicas, seguindo o cronograma estabelecido e mantendo registros das intervengdes.

A equipe de manutencao do cliente deve inspecionar e testar regularmente as condigdes
elétricas (cabos, conexdes, contatores etc.) e garantir que, ap6s qualquer manutencao, o
equipamento volte as condi¢des normais de operagédo, com todas as protecdes reinstaladas.
Somente profissionais autorizados podem realizar servicos de manutencgdo. Além das
manutengdes programadas, devem ser feitas verificacdes sempre que houver sinais de
desgaste, ruidos, aquecimento anormal ou queda de desempenho. Se o cabo de alimentagao
estiver danificado, ele deve ser substituido exclusivamente por servi¢o autorizado. Partes
metalicas podem permanecer quentes apos o uso; aguarde o resfriamento completo antes de
intervir.

Em caso de duvidas ou reparos nédo previstos, entre em contato com a assisténcia técnica
GRANO, seguindo sempre as orientagdes deste manual. Para facilitar a reposicao de pegas,
mantenha a referéncia da maquina sempre disponivel.
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TERMO DE GARANTIA

A empresa compromete-se com a garantia de 12 (doze) meses referente ao produto abaixo
qualificado, a partir da data da revenda ao cliente final, mediante as seguintes condicdes e
normas:

1) Aempresa nédo 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 nao 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 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 variagdes de tensao elétrica, transporte
nao 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 GRANO.

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 ndo se enquadre nas
medidas citadas, a mesma devera ser enviada para a Assisténcia Técnica Autorizada mais
préxima. 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 usuario, mesmo sendo
no periodo de garantia.

9) A garantia estabelecida pela fabrica refere-se a maquinas que em servi¢o e uso normal
apresentarem defeitos de material ou montagem. A fabrica reserva o direito de dar pareceres e
nao 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 prépria fabrica.

7)Apos 3 (trés) meses de uso, consideram-se fora da garantia todas as pegas ou acessorios
sujeitos a desgaste natural ou acelerado, tais como: rolamentos e retentores; globo, pa e espiral
da Batedeira Planetaria; feltros da Modeladora; trefilas e caracdis.

8) Regulagens, lubrificagbes, ajustes e limpeza do equipamento, oriundos de seu uso e
funcionamento, néo seréo cobertos pela garantia, devendo estes correr por conta do
proprietario.
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9)Extincao da garantia

 Anao execucao dos servicos de revisao e lubrificacdo constantes no Manual de Instrugédo do
equipamento;

« Oemprego de pecas e componentes ndo originais e ndo recomendadas pela empresa;

« Modificagdo do produto e consequente alteragdo das caracteristicas técnicas de
funcionamento, com excegéo as executadas pela empresa;

« Utilizacdo das maquinas e equipamentos para outras fun¢des que nao sejam as indicadas
pelo fabricante;

» Pelodecursodo 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.

LISTA DE REVISOES MAQUINA

Intervengoes
realizadas

Data de
intervengoes — = - - T T - T =

Servigo
realizado

Pecas reparadas
ou substituidas

Condigoes de
seguranga do
equipamento

|ndica§695 Conforme Conforme Conforme Conforme
conclusivas
quanto as

irA Nao Nao Nao Nao
condlgoes de Conforme Conforme Conforme Conforme
seguranga da

maquina

Responsavel
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CRONOGRAMA DE MANUTENCAO

NUMERO DESCRICAO PERIODICIDADE

1 Regulagem da porta 2.000 Horas

2 Troca perfil silicone porta 3.000 Horas

3 Limpeza sistema elétrico 1.800 Horas

4 Reaperto sistema elétrico 1.800 Horas

5 Limpeza interna equipamento Diaria
LISTA DE REVISOES MANUAL
Revisdo | N° Série Inicial N° Série Final CDA Descricdo

00 XXXXXXXXX

- Desenvolvimento
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ANOTACOES







R.00

G R[,\ no ATENDIMENTO AO CONSUMIDOR

(0-XX-54) 3196-8730

www.grano.ind.br
Grano Equipamentos
Rua Adolfo Randazzo,1668 - Cx. Postal 8012 - CEP. 95046-800 - Caxias do Sul - RS
CNPJ 90.771.833/0003-00
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