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CARTAAOCLIENTE

Para nés, a sua escolha por um produto Pratica é motivo de grande
satisfagédo.
Isso reforgca o sentido da nossa missdo, que é levar qualidade e
produtividade ao ambiente de preparo de alimentos com o propdsito de
oferecer condigbes para o preparo de comida boa, de qualidade e sem
desperdicio.

Para isso nossos produtos oferecem alta tecnologia e os melhores
padroes de qualidade. Sdo desenvolvidos por um time experiente e
altamente qualificado e produzidos num parque fabril com os mais
avangados processos e equipamentos.

A Pratica oferece solugbes completas em toda cadeia de preparo de
alimentos. Desde produtos para a panificagdo até todo o universo da
gastronomia. Do pré-preparo a conservacao, finalizagdo e acabamento.
Temos uma amplalinha de maquinas para panificagao, equipamentos para
ultracongelamento e conservacao e variadas linhas de fornos para
panificagdo, gastronomia e fornos rapidos de finalizagao, além de uma
completalinha de acessoérios diversos.

Esperamos que nossos produtos, acessorios e servigos pré e pos venda
possam ser valiosas ferramentas para o sucesso de seu negdcio e da
continuidade da nossa parceria.

Muito obrigado.

Este manual contém todas as informacgbes para vocé instalar e utilizar seu
equipamento de forma correta e obter os melhores resultados de
desempenho, qualidade e seguranca.

Recomendamos que vocé leia e siga todas as orientagées nele contidas e o
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.
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INSTRUGOES DE SEGURANGA

RECOMENDAGOES DE UTILIZAGAO

« Operacdo do forno: E recomendével que o operador do forno utilize
sempre luvas de protegao térmica e avental para evitar queimaduras em
partes internas do forno e de eventual derramamento do contelddo das
bandejas.

 Utilizagéo do painel: O painel deve ser operado somente com os dedos, a
utilizagdo de qualquer instrumento pode danificar o equipamento e
colocaremrisco a seguranga do operador

CUIDADO!

Manuseie as assadeiras com cuidado. Recomendamos
sempre maxima atengdo ao manusear estes acessorios e
somente utilizd-los em guias abaixo de 1,6 metros. Para
evitar queimaduras, ndo use recipientes carregados com
liquidos ou produtos de cozinha que se tornem liquidos por
aquecimento em niveis superiores aos que podem ser
facilmente observados. O adesivo (conforme figura ao
lado) vem anexo ao manual e deve ser inserido na parte
frontal no ato da instalagdo do equipamento, em uma
altura minima de 1,60m acima do piso.

» Remova arames usados para selar sacos de papel ou de plastico que
serdointroduzidos no forno. Nao utilizar utensilios de plastico.

« Embalagens totalmente fechadas ndo devem ser aquecidas no forno,
pois poderao explodir.

- Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas
nao estejam brincando com o aparelho.

« Nao opere o forno se o mesmo estiver danificado ou se a porta do forno
nao fechar adequadamente.

« Nao coloque qualquer objeto entre a porta e o batente do forno.

« Useesseaparelho somente para as fungoes descritas neste manual.

« Naorealizaralimpezado equipamento com jatos de agua.



RECOMENDAGOES DE UTILIZAGAO (continuagio)

CUIDADO!

Para evitar queimaduras de vapor, abra a porta em dois passos:

& !

1°) Deixe a porta 2°) Abra totalmente a

entreaberta para a porta.
saida de calor e vapor
do forno.

» Este aparelho ndo se destina a utilizagao por pessoas (inclusive criangas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por
pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham
recebido instrugdes referentes a utilizagdo do aparelho ou estejam sob a
supervisao de uma pessoaresponsavel pela sua seguranca.

» Nao utilize o puxador do forno para realizar a movimentagéo do
equipamento. A movimentagdo do forno deverd ser feita
exclusivamente pelas suas laterais.

desnivelamento da porta e mal funcionamento do equipamento.

« A porta do forno destina-se unicamente para a vedagdo dos
vapores gerados pela cocgdo. A utilizagdo da porta para
quaisquer outros fins ndo descritos nesse manual poderd
ocasionar a perda da garantia.

CUIDADO: Caso haja fumaca, desligue o forno,
desconecte o plugue da tomada e mantenha a porta do

forno fechada até que a chama se apague.

« Deveserrespeitado o limite de carga maxima por médulo:

ﬁ » Nao utilize a porta do equipamento como apoio. Isso causara o

14 Kg 14 Kg
17,6 Kg 17,6 Kg
30Kg 30 Kg
40Kg 40Kg




IDENTIFICAGAO DOS SIMBOLOS USADOS NESSE MANUAL
PERIGO! AMEAGA DE RISCO QUE PODE CAUSAR
FERIMENTOS GRAVES OU MORTE

ALERTA

RISCO DE INCENDIO

RISCO DE CHOQUE ELETRICO

RISCO DE QUEIMADURA

RISCO DE QUEIMADURA POR DERRAMAMENTO DE
CARGA QUENTE

@ SIMBOLO DE ATERRAMENTO

SIMBOLO DE EQUIPOTENCIAL
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@ DICAS DE USO E INFORMAGOES



TERMO DE GARANTIA-PRATICA PRODUTOS S/A.

PRAZO EDETALHAMENTO

a) Os equipamentos Pratica tém garantia legal de 3 (trés) meses e garantia contratual de 9
(nove) meses, totalizando 1 (um) ano, a partir da data de emissdo da nota fiscal de venda,
exclusivamente para o primeiro comprador, exceto para os fornos Combinados TSi IOK, C-
MAX e Brave mencionadas no item "c". Se, por quaisquer motivos, a nota fiscal ndo for
localizada, prevalece como data para inicio da garantia a data de fabricagdo do
equipamento, constante na etiqueta indicativa.

b) Independentemente da instalagdo efetiva ou do periodo de utilizagdo do equipamento,
o periodo de garantia é iniciado de acordo com a data da emissdo da nota fiscal de venda.

¢) Os fornos Combinados TSi, C-MAX e Brave, equipados com higienizagdo automatica que
utiliza pastilhas da linha Technicare, contardo com uma garantia total de 25 (vinte e cinco)
meses, desde que sejam observados os pré-requisitos listados no item "n". Essa garantia
inclui os 3 (trés) meses de garantia legal e uma garantia contratual adicional de 22 (vinte e
dois) meses. Se ndo for observado o disposto no item "n", prevalecerd, tdo somente, a
garantialegal de 03 (trés) meses.

d) Para a instalagdo e entrega técnica dos equipamentos, a Pratica Produtos
disponibilizard, sem custos ao cliente, uma visita Unica de um técnico autorizado e/ou
préprio, sendo exce¢Bes os equipamentos listados no paragrafo "j". Caso seja(m)
necessaria(s) nova(s) visita(s) para finalizacdo da instalagdo/entrega técnica, em funcdo
da ndo disposicdo dos pontos prediais, sejam eles elétricos, de gas, hidraulicos ou de
exaustdo, os respectivos custos de visita e instalagdo serdo de responsabilidade do cliente.

e) Para os equipamentos que necessitam de instalagdo técnica, a execugdo deve ser feita
pela Prética, por meio de um representante Pratica ou por um assistente técnico
autorizado. Para a execugdo da instalagdo o (s) equipamento (s) devera (o) estar em seu
local de utilizagdo, com os pontos prediais preparados. A Pratica ndo realiza
movimentagdes dos equipamentos até o local de instalagdo. Em locais onde a Pratica ndo
possui assisténcia técnica, o cliente serd responsavel pelas despesas de transporte,
estadia e alimentagdo da equipe técnica.

f) A logistica de descarregamento é de responsabilidade do cliente. Ndo fazemos
movimentagdes internas ou verticais dos equipamentos. As entregas sdo efetuadas de
segunda-feira a sexta-feira, no hordrio comercial. Ndo entregamos nem realizamos
instalagdes nos finais de semana e feriados. Para instalagdes apds o horario comercial, o
valor deve ser negociado com a Pratica ou técnico autorizado.

g) Os equipamentos a gds ndo podem ser instalados em locais que ndo possuem
equipamentos ou sistemas de extra¢do de gases para fora do ambiente. A queima de gas
GLP ou NATURAL em locais confinados sem essa condigdo de extragdo reduz o oxigénio
do ambiente e gera gases nocivos, que podem ocasionar intoxicagdo, desmaio ou até risco
de morte.



h) A Pratica Produtos conta com uma extensa e qualificada rede de Servigo Técnico
Autorizado. No entanto, se na cidade de instalagdo do equipamento ainda nao houver
um técnico autorizado, sera acionado o servigo técnico autorizado mais préximo e o
deslocamento e outras despesas serdo de responsabilidade do cliente.

i) Para a instalagdo dos equipamentos, o cliente devera providenciar todos os pontos
prediais (dgua, energia elétrica, gas, aterramento e exaustdo) descritos na ficha técnica
de instalagdo. O agendamento para a instalagdo do (s) equipamento (s) sé devera ser
acionada apds a confirmagdo de que todos os pontos prediais estdo de acordo com a
ficha técnicafornecida pela Pratica.

j) Os equipamentos a seguir ndo possuem instalacdo nem visita técnica gratuita. Caso
haja solicitagdo nesse sentido, os custos serdo por conta do cliente: Toda linha de fornos
MINICONV VP, SV e X, MOINHO MF80, Divisora Manual DMI30, Modeladoras
MPR500, MPE1000, EDM2000, Divisora DVRO03, Fatiadora Vitrine e Fatiadora Varia,
toda linha de Fornos micro-ondas FINISHER, Ultracongeladores UK MAX 20 e 28,
Abatedores de Temperatura KlimaPro modelos S, M e L, Gela caneca UCK 170,
Fermentadoras (CFCK Compact, CFCK 16 G2, CFCK20 e CFCK 20 Vision), Fermentadora
Miniconv e Fermentadora Vitrine 4.6.

No caso dos fornos de pequenas dimensdes, como os modelos: linha MINICONV VP,
MINICONV SV, MINICONVX e MICRO-ONDAS FINISHER 1000 W e 2100 W, o
atendimento da garantia deverd ocorrer no servigo técnico mais préoximo ou, caso o
cliente prefira fazé-los em seu estabelecimento, o deslocamento sera cobrado.

k) A garantia somente cobrird falhas originadas por matéria-prima, componentes ou
fabricagdo.

1) A aplicagdo da garantia se dara por meio de manutencdes, regulagens ou troca de
pecas defeituosas. As pegas substituidas serdo de propriedade da Pratica, como objeto
de analise.

m) Ocorréncias em garantia ndo justificardo o aumento do prazo de garantia, troca do
equipamento ou qualquer outro tipo de pleito.

n) Para obter a garantia de 25 (vinte e cinco) meses para os fornos Combinados TSi 10K,
C-MAX e Brave, é necessdrio atender aos seguintes pré-requisitos:

. Seguir os requisitos de instalagdo técnica e predial descritos no capitulo 1 do termo de

garantia;

. Atender aos pontos prediais de instalagdo especificados na spec sheet (ficha técnica) do
produto;

. Nos fornos com conectividade, garantir a conexdo a internet via Wi-Fi ou cabo de rede;

. Operar o fornoem acordo com o Manual de Instalagdo e Operagdo;

. Realizar a higienizagdo didria dos fornos com as pastilhas de limpeza recomendadas

pelo fornecedor, Degreaser e Descaler, para a limpeza desengordurante e
descalcificagdo do equipamento, de acordo com o nivel sujidade e nimero pastilhas
recomendado na tela do forno.



RAZOES DE EXCLUSAO DA GARANTIA

a) Danos oriundos de transporte: O cliente devera inspecionar o descarregamento e a
entrega do equipamento inclusive se ha dano na embalagem do produto e acionar a
transportadora no caso de irregularidades. Na instalagdo, o técnico autorizado devera
encontrar o equipamento em sua embalagem original, totalmente preservada.

b) Irregularidades nainstalagdo predial.

c) Uso ou instalagdo em desacordo com o Manual de Instalagdo e Operagdo que
acompanha o produto.

d) A ndo observagdo a detalhes de instalagdo, em desacordo com o Manual de Instalagdo
e Operagdo, como: chdo desnivelado, instalagdo do forno e equipamentos de
refrigeracdo ao lado de equipamentos que exalam gordura, calor ou particulas sélidas
em suspensao, falta de circulagdo de ar, entre outros.

e) Danos e falhas em componentes, decorrentes da falta de higienizagdo ou de uma
higienizacdo inadequada, como por exemplo: molhar ou respingar dgua nos
componentes elétricos internos do equipamento ou manter acimulo de sujidade no
interior da camara do equipamento.

f) Mudanca das condig¢Ges originais de instalacdo executadas por técnicos ndo
autorizados, como: distribuicao elétrica, distribuicao de gas, local de instalagdo etc.

g) Uso de produtos agressivos ou abrasivos, imprdprios para a limpeza, que possam
manchar, desgastar, riscar ou danificar acessdrios ou componentes do equipamento.

h) A ndo utilizagdo de filtros pode ocasionar danos e falhas operacionais, decorrentes de
agua com grande teor de calcio, gds de baixa qualidade ou fornecimento de energia
elétrica com oscilagdo de voltagem ou ruidos/interferéncia nalinha de alimentacio.

i) Ocorréncias oriundas de descargas elétricas, decorrentes da a¢do da natureza ou de
picos de fornecimento originados de geradores ou companhias de fornecimento.

j) Danos no equipamento ou em seus acessorios, como: sensores de nucleo, placas
eletrbnicas, teclados, pedras refratarias e outros; em consequéncia de acidentes,
operagao ou manuseio incorretos, falta de higienizagdo ou uso em desacordo com o
Manual de Instalagdo e Operagdo que acompanha o produto.

k) Tentativas de reparo por terceiros ndo autorizados ou a utilizagdo de pegas e
componentes ndo originais, independentemente dos danos ou defeitos terem sido
provocados por esse fato.

1) Estdo excluidos da garantia os componentes de consumo e desgaste, como: lampadas,
vedagles, correias, rolamentos, correntes, conjunto de lonas, perfis de vedagdo da
porta, gaxetas de motor, pedras refratdrias, vidros, plasticos, kit esguicho e sensor de
nucleo.



m) Falhas decorrentes de redes hidraulicas ou de gds pressurizados, ou com
dimensionamento inadequado, provocando a oscilagdo de pressdo imprépria para o
bom funcionamento do equipamento.

n) Danos ocorridos por eventos classificados como "caso fortuito" e "forca maior",
citando-se, apenas para fim exemplificativo e sem limita¢do, incéndios e/ou inundacdes.

OBSERVACOES ERECOMENDACOES

a) Oriente os operadores dos equipamentos, tendo como base o Manual de Instalagdo e
Operagdo do equipamento.

b) Certifique-se de que as instalag¢des hidraulica, elétrica, de gas e de exaustdo no local
onde o equipamento serd instalado sejam feitas por uma empresa ou técnico
especializado.

c) Antes de acionar o servigo técnico autorizado, no Manual de Instalagdo e Operagdo
constam algumas ocorréncias que podem ser sanadas sem a interferéncia de um técnico.

d) O desgaste natural do equipamento n3o esta coberto pela garantia. Para garantir a
produtividade e prolongar a vida util do seu equipamento, é fundamental higieniza-lo
adequadamente. A Pratica oferece e recomenda adicionalmente um contrato de
manutengao preventiva.

e) Para acionar o servigo técnico autorizado da Pratica ou mesmo para qualquer
reclamagdo, sugestdo ou comentdrio sobre os servigos prestados por técnicos
autorizados, entre em contato com a nossa Central de Atendimento Técnico através dos
canais:

Brasil :
WhatsApp: (35) 3449-1213
E-mail: ajuda@praticabr.com

Chile:
E-mail: servicios@praticachile.com

Outros paises:
Telefone: +55 353449-1235
E-mail: technical.department@praticabr.com

IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MODELO: VOLTAGEM:
N2 SERIE: REVENDEDOR:
NeNOTAFISCAL: __ DATA COMPRA:




INSTRUGOES DEINSTALAGAO

INSTALAGAO ELETRICA

Sempre seguir as recomendacgoes de instalagao do manual de instrugdes
ou da ficha técnica do produto. Essa ficha vem anexo junto ao manual,
além de ser enviado por e-mail no ato da aprovagao do pedido, também
esta disponivel em nosso site (www.praticabr.com), em caso de duvidas
entrar em contato com a Assisténcia Técnica Pratica: 35 3449 1200 -

Opgao 3.

«Obs: O equipamento possui um conector de interligagédo para
outros equipamentos. Esse conector visa manter diversos

equipamentos com o mesmo potencial elétrico. Nao sendo
necessariamente o terra de uma ligacao local. Esse conector ;‘ j;

estd localizado na parte traseira do equipamento, é identificado

0 aterramento do forno é obrigatério.

0 forno deve possuir um disjuntor exclusivo.

Nao molhe o fio de forga ou atomada.

Mantenha o cabo de forga longe de superficies aquecidas.

Se o cabo de forga for danificado, ele devera ser trocado
apenas portécnicos autorizados, a fim de evitarriscos.
Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do

equipamento.

Um ponto equipotencial é fornecido no painel traseiro do

forno paraligagéao.

com o simbolo ao lado:

Utilizagdo do prensa cabos para evitar a movimentagdo do cabo de
alimentacéo.

Dist. Max.

%

Registro de
] dgua @ %"

1 ¢ T f

o

7

Em caso da voltagem do forno ser 380
volts, deverd estar disponivel um cabo
neutro (independente do aterramento).
Certifique-se de que as caracteristicas
elétricas da construgdo estejam de
acordo com as especificagbes da
etiqueta localizada na traseira do
equipamento. A instalacdo elétrica da
construcéo éresponsabilidade do cliente.
Esta unidade deve ser devidamente
aterrada para evitar choque elétrico.

O disjuntor deve estar localizado no
maximo a 1,5m do equipamento.



INSTRUGOES DE INSTALAGAO
ESPECIFICACOES ELETRICAS

E200 PRG E250 PRG E500 PRG E650 PRG
220V 380V 220V 380V 220V 380V 220V 380V
Tri Tri Tri Tri Tri Tri Tri Tri
15kW 15kW 20.3kW 20.3kW 34.2kW 34.2kW 43kW 43kW
50A 32A 63A 50A 100A 63A 160A 80A
4x10 mm?2 | 5x4 mm? | 4x25 mm? | 5x10 mm? | 4x50 mm? | 5x16 mm? | 4x70 mm? | 5x25 mm?2
63A 32A 125A 63A 200A 63A 200A 125A
@P+T) |@P+N+T)| @P+T) |@P+N+T)| (BP+T) |@P+N+T)| (3P+T) |@BP+N+T)
G200 PRG G250 PRG G500 PRG G650 PRG
220V 220V 220V 220V 380V
Mono Mono Mono Tri Tri
0.62kW 0.62kW 1.2kW 15.9kW 15.9kW
16A 16A 10A 50A 32A
3x2,5 mm2 3x2,5 mmz2 3x2,5 mm2 4x10 mm?2 | 5x6 mm?2
16A 16A 16A 63A 32A
(@P+T) @P+T) @P+T) @P+T) |(@P+N+T)
SISTEMA DE EXAUSTAO
e Nao bloqueie entradas e saidas de ar
dalateral direita e traseira do forno. 7
, COIFA
» A saida de vapor se encontra na parte
. . 75
traseira do equipamento. Somm _ mm
« E obrigatério a utilizagdo de coifapara ™"
captagao de vapores gerados durante
o forneio. Verificar a NBR 14518:2020 = ﬁﬂ
para o dimensionamento da coifa. .-
e A coifa deve respeitar a altura minima

de 5cm acima do teto do forno e
projetar-se 30cm além da face frontal
do forno de modo que os vapores
emanados da saida de vapor e na
abertura da porta sejam captados pela

coifa.




INSTRUGOES DEINSTALAGAO

INSTALAGAO HIDRAULICA

. 0O fornodeve ser conectado aencanamento de dgua fria. Umregistro de
3/4" com rosca externa deve estar disponivel para conexdo da
mangueira de entrada de agua localizada a uma distancia maxima de
1,5mdoforno.

- Recomendamos o filtro 3M original (ndo incluido) para reduzir a dureza
dadgua.

. Importante: Antes de realizar a instalagdo de dgua, descarregar os
condutos do lado da instalagcdo predial para retirar eventuais sujeiras do
encanamento (purga).

Para um desempenho adequado, observe a pressdo da rede hidraulica:

Unidade de Medida Minima Maxima

m.c.a (metro coluna d’agua) 5,0 15,0
bar 0,5 15
kPa 50 150
Psi 7,3 21,8

Utilize somente mangueiras novas para a
instalagdo de dgua.

Semestralmente solicite uma inspegdo de pressdo, mangueiras, registros,
valvulas e conexodes da rede por um técnico habilitado.



INSTRUGOES DEINSTALAGAO
INSTALAGAO DE GAS

Utilizar o tipo de gas indicado no forno. Atencao: A instalagao de gas deve ser
feita por técnicos qualificados.

G200PRG:
Consumo Maximo: 1,00kg/h (GLP) e 1,25m3/h (NATURAL).
Poténcia Térmica: 18,7 kW - 16.100 kcal/h - 63.700 BTU/h.

G250 PRG:
Consumo Maximo: 1,20kg/h (GLP) e 1,5m3/h (NATURAL).
PoténciaTérmica: 22,4 kW-19.300kcal/h-76.400 BTU/h.

G500 PRG/650 PRG:
Consumo Méximo: 1,00kg/h (GLP) e 1,25m3/h (NATURAL).

Poténcia Térmica: 37,4 kW - 32.100 kcal/h - 127,4 BTU/h.
CARACTERISTICAS EREQUISITOS PARA GASGLP

« Tubulagdocomdiametro minimode /2",

« Mandmetro paramedicao de pressao nalinha primaria;

 Registro de seguranga préximo e exclusivo para o equipamento;
» Apressdodarede, nasaidaparaoforno,deverd serde 2,8 kPa;

» Tubulagdo com comprimento linear entre botijdes e forno inferior a 10m,
utilizar um regulador de estdgio Unico com vazao de 12Kg/h préoximo e
exclusivo ao equipamento;

 Tubulagéo superior a 10m, use um regulador de primeiro estagio com vazao
de 15Kg/h préximo aos botijdes e um regulador de segundo estagio com
vazao de 12Kg/h préximo ao forno;

- Utilizar dois botijées P45 ou maiores em paralelo (NAO utilizar botijoes P13)
CARACTERISTICAS EREQUISITOS PARA GAS NATURAL
 Tubulagdo com diametro minimo de '/2";

- Namaioria das instalagdes, o gas trabalha em baixa pressao, ndo necessi-
tando de regulador. Caso a pressdo esteja excessiva, utilize regulador
apropriado;

» Apressaodarede, nasaidaparaoforno devera serde 2kPa.



INSTALAGAO DE GAS

Tubulagdodeestagiosuperioral0m

P45 P45

LEGENDA DESCRIGCAO ESPECIFICAGOES

A Regulador de Pressdo 12kg/h - 29 Estagio
B Registro do Forno Diametro %"

C Registro do Botijdo de Gas -

D Mandmetro Medidor de Pressdo -

E Regulador de Pressdo 15kg/h - 12 Estagio

Deve-se limpar a tubulagao de gas para a retirada de eventuais residuos que
possam comprometer o bom funcionamento do forno (purga).

E absolutamente imprescindivel a verificagdo da vedagdo na tubulagdo de
gas.

As dreas onde passam atubulagéo e ou sdo armazenadas os botijoes devem
serbemventiladas.

Verificar periodicamente a pressao do sistema de gds, se a pressao na rede
for diferente da pressao necessdria, a empresa distribuidora de gas deve ser
contactada.



INSTRUGOES DE INSTALAGAO

DIMENSOES DOS FORNOS E200 PRG/E250 PRG.

OBS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)

COIFA ! 7
W c .o | 2
° | Dist. Méx.
Cabo de i 1,5m
aIimentag:éo w 7[
ClA] | ] “ i
Entrada !
% p¥ dedgua |
: Registaode
= ' adgua @ %"
: L B
: (¢ Im
F I
A B C D E F ! A B C
E200 PRG 50 300 | 1066 | 230 75 1296 : E200 PRG | 973 | 1151 | 775
E250 PRG 50 300 | 1166 | 230 75 1396 ! E250 PRG | 973 | 1155 | 775
Saida
de Vapor
A @
BI : /
N
& .
-

Saidas de Vapor: #60mm

A B
E200PRG 412 226
E250 PRG 412 226




INSTRUGOES DE INSTALAGAO

DIMENSOES DOS FORNOS E500 PRG/E650 PRG.

OBS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)

[ ]
COIFA 7 7
AI Wc D, E A
B"J_ _ ICOIFA
7

= Cabo de
alimentagdo Iﬂf‘m

/ Cc Registro de
B dgua @ %"
A r
= i3 Entrada ::%
de agua 1m
RAMPA %

A B C D E F RAMPA
E500 PRG| 50 300 | 1338 | 230 75 2012 673
E650 PRG| 50 300 | 1391 | 230 75 1839 447

A B* C |COIFA
E500 PRG | 1031 | 1788 | 1940 | 254
E650 PRG | 1144 | 2138 | 2329 | 344

*Altura maxima do forno sem coifa.

Extrator Manual

de Vapor da
A @ Camara
B ‘ B
C |
b ;
RO c
R e
——
1 D

Eso0 ] E6s0
Extrator de Vapor: @150mm
Saidas de Vapor Maior: @150mm | Menor: 380mm
A B C D E

E500 PRG| 440 270 285 228 512
E650 PRG| 470 | 425 596 570




INSTRUGOES DE INSTALAGAO

DIMENSOES DOS FORNOS G200 PRG/G250 PRG.

OBS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)

G200 PRG| 50 300 | 1302 | 230 75 1532
G250 PRG| 50 300 | 1302 | 230 75 1532

G200 PRG | 1031 | 1189 | 775
G250 PRG | 1031 | 1189 | 775

COIFA |
Registro !
AI c D, E local @ %" 1 A
] i} , ==
Bt Cabo de 12 Regulador de | Dist. Max.
alimentacdo :| f pressdo: 15kg/h ! 1,5m
/ j Manémetro | il i
M Entrada E{ﬁg O ;l%?&%rm . B 7%
de dgua A J,: Jje pressio !
% ﬂ—.. L:J‘ L » ill ! Registro de
- = \ . 4gua @ %"
: §
P45 | | P45 ! SIE ] im
29 Regulador de |
F pressdo: 12kg/h i
A B C D E F ! A B C

A
H
Bl 'Q*// Saida gas
queimado
C
]
\ )
Saidas
de vapor

Saida de Gas Queimado: @160mm
Saidas de Vapor : 360mm

A B C
G200 PRG | 442 168 383
G250 PRG | 442 168 383




INSTRUGOES DE INSTALAGAO

DIMENSOES DOS FORNOS G500 PRG/G650 PRG.

OBS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)

**Tubo Chaminé (somente G500 PRG). *Altura maxima do forno sem coifa.

|
I
|
**Tubo Chaminé !
7 : 7
COIFA / w A
v Registro !
AI « — (o 1 peD iy local @ %" . I
12 Regulador de ! [
E.H— /t 5 pressdo: 15kg/h .
Saidas T ¢ . :
de vapor Extrator = Manémetro .
de vapor 1/‘/ medidor ) %
= de pressdo |
Saida gas U:JQL:H I
queimado roc Registro de
— N ! B agua @ %"
Entrada ¥ | g
de dgua '
I
= < Cabode mﬁ] ! %
% alimentagdo A pas pas . im
-/ ,
I
_ — {1 1 | ——
< \ 22 Regulador de :
F pressao: 12kg/h I
I
AlB[c|[Dp[E]F l A [ B* | c [cora
‘ G500 PRG| 50 300 | 1510 | 230 75 2181 : ‘GSOO PRG| 1031 | 2048 | 2048 | 254
‘ G650 PRG| 50 300 | 1500 | 230 75 1951 ! ‘GGSO PRG| 1144 | 2138 | 2329 | 344
I
I
I
I
I
I

iCo ]
) S )

Gs0o : Ges0

Extrator de Vapor e Saida de Gas Queimado: @150mm
Saidas de Vapor Maior: #150mm | Menor: #80mm

‘ G500PRG | 440 | 193 | 246 | 296 | 218 | 512
‘ G650 PRG | 470 | 193 | 344 | 596 - 570




RECOMENDAGOES GERAIS

Q » Nao utilize esse produto préximo de dgua como pias,
piscinas oulocais muito Umidos.

+ Caso residuos acumulados dentro do forno entrem em

combustao, mantenha a porta do forno fechada, desligue a

energia elétrica no disjuntor exclusivo do forno e
desconecte o forno datomada.

» Nao utilize o interior do forno para secar roupas ou guardar
utensilios.

Se a porta ou perfil de vedagdo da porta estiverem
danificados, o forno ndo deve ser operado até que os
mesmos sejam reparados por uma pessoa qualificada.

» O fornodeve serinstalado em um local nivelado e ventilado.
Nao instalar o equipamento em um local apropriado pode
resultar na perda da garantia.

> BB b

« Deve ser respeitado um afastamento minimo das paredes de 25mm em
relagdo as laterais e 75mm em relagdoo ao fundo do forno para ventilagéo.

+ Para facilitar a instalagdo e manutencdo do forno, recomenda-se um
espacgo de, no minimo, 800mm da lateral direita e a parede e 150mm da
lateral esquerda e traseira. Ap6s a manutencao/instalagao, este
afastamento pode serreduzido as distancias mencionadas anteriormente.

« O forno nao deve ser posicionado junto a fogdes, fritadeiras e chapas
quentes ou outros equipamentos que exalem gorduras, vapores e calor.

 Caso houver queda de energia durante algum processo em andamento do
forno, esta operagao sera perdida (receitas salvas ndo serdo perdidas).

« N&o cubraoubloqueie qualquer abertura do aparelho.
+ Nao utilize o forno em ambientes externos.

+ N&o guardar alimentos dentro do forno quando o mesmo néo estiver em
operacgao.

- Em caso de vazamento de gas, suspenda imediatamente a utilizagao do
equipamento e acione a assisténcia técnica.



« Caso soe o alarme e apareca a mensagem na tela: “FALHA CODIGO: GAS"
durante a operacdo do equipamento desligue e religue o forno para
rearmar o sistema de gas. Se a falha persistir, suspenda o uso e chame a
assisténciatécnica.

« Semestralmente solicite uma inspegao de mangueiras, registros, valvulas
e conexdes darede de gas porumtécnico habilitado.

APLICAGAO

Os fornos Turbos PRG Pratica sao utilizados na preparagao de produtos de
panificagdo e confeitaria. Por se tratar de um forno de convecgéo, as
temperaturas e os tempos usados nas preparagdes de alimento
normalmente serdo abaixo daquelas utilizadas em fornos sem circulagao
forcadadear.



INSTRUGOES DE OPERAGAO

PAINEL
Visor de
temperatura
Visor de
tempo

Acesso direto
para as receitas

Voltar

Configuragdes

Prarica

TECHNIPAN

Luz indicadora de
temperatura

Ajuste de
temperatura

Ajuste de
tempo

Programar / Executar

Vapor Manual

Liga / Desliga

USB

Nota: o toque em qualquer tecla aciona a lampada por 1 minuto.



OPERAGAO EPROGRAMAGAO

Paraligar o forno pressione atecla Ligar/ Desligar: Q)

Depois de ligar o forno, a indicagdao de temperatura e a indicagao de
tempo do forno mostrardo a ultima temperatura trabalhada e o tempo
infinito.

Para ajustar o tempo de preparagédo, pressione as teclas de ajuste de
tempo Y A que se encontram abaixo daindica¢do de tempo.

Nota: O tempo pode ser ajustado em até 360 minutos.

Para configurar a temperatura desejada, pressione a tecla ajuste de
temperatura: W A que se encontram abaixo da indicagdo de
temperatura.

Nota: Atemperatura pode chegar até 250°C.

Para utilizar ainje¢ao de vapor, em caso de programa manual, pressione a
tecla VaporManuaI:

Nota: A temperatura mdxima de injegdo de vapor é 230°C,

ou seja, caso a temperatura de cdmara estiver maior que
230°Cafungdo ficard bloqueada.

Para ajustar o nivel de inje¢do manual, pressione e segure a tecla de vapor
manual por 3 segundos. A tela superior mostrard a mensagem
“VAPQ" e voce podera escolher o nivel entre baixo (BAX), médio (MED) e
alto (ALT). Para confirmar o nivel escolhido pressione a tecla
Programar/Executar ﬂ%.

Nota: O forno retornard automaticamente a 0% (sem

® vapor) se uma receita programada for feita ou se o tempo
no modo manual chegar a zero.

PROGRAMARRECEITAS

Parainiciar o processo de programagéo de uma receita, pressione a tecla
Programar/Executar: %3¢ .

Utilizando as teclas inferiores (ajuste de tempo) W A ou selecionando
apartirdoteclado numérico, escolha areceita a ser editada.

Depois de escolher a receita, pressione e segure a tecla
Programar/Executar m% por 3 segundos para entrar no modo de edigao.

Nota: Podem ser Nota: Se o pardmetro “Edit” das configuragées

programadas até 100 estiver setado como “On” é necessdrio inserir a
receitas. senha de usudrio para editar a receita.




« Depois de entrar no modo de edi¢do, a Indicagao de
Temperatura e a Indicagdo de Tempo mostrardo a seguinte
configuragcdo ao lado:

» Para alterar a temperatura de Pré-aquecimento, use as teclas
inferiores (Ajuste de Tempo)W A, a temperatura pode ser
definidade 50°Ca250°C.

Apbs a configuracdo da temperatura de Pré-Aquecimento,
pressione a tecla & superior (Ajuste de Temperatura) para
avancgar para os pardmetros do PAS1. Cada receita terd, no
maximo, 4 passos (PAS1, PAS2, PAS3 e PAS4) e em cada
passo serdo configurados 4 pardmetros em uma ordem
especifica: convecgdo (CONV), temperatura (TEMP), tempo
(MIN) e injeg&o de vapor (VAPO).

PARAMETROS AJUSTAVEIS

+ Pressione as teclas W A inferiores (Ajuste de tempo) para selecionar
as opgdes de Convecgao.

+ O parametro CONV pode ser configurado como ON (Ativado) ou OFF
(Desativado);

+ Se o parametro for configurado como ON, a turbina mantera a rotagéo
padrdo. Caso o pardmetro seja configurado como OFF, o forno funcionara
como uma estufa durante o tempo programado, desabilitando a turbina e
aquecimento dentro do passo. Portanto, para a configuragdo OFF, ndo é
permitido configurar valores de temperatura.

« Pressioneatecla A superior (Ajuste de Temperatura) para avancgar para
o préximo parametro.

« Pressione as teclas'¥ A inferiores (Ajuste de tempo) para ajustar a
temperatura.

« O parametro de temperatura pode ser configurado de 50°C a250°C.

. Pressioneatecla & superior (Ajuste de Temperatura) para avancgar para
o préximo parametro.



Pressione as teclas W A inferiores (Ajuste de tempo) para ajustar o
tempo.

0 parametro de tempo pode ser configurado de 1 a 360 minutos.
Pressione atecla A superior (Ajuste de Temperatura) para avancgar para
o préximo parametro.

Pressione as teclas W A inferiores (Ajuste de tempo) para ajustar o
nivel da injecdo de vapor entre os parametros: sem vapor (OFF), baixo
(BAX),médio (MED) e alto (ALT).

« Pressione a tecla A superior (Ajuste de Temperatura) para
avancar para o préximo passo (PAS2).

A Indicagdo de Temperatura e a Indicagdo de Tempo
mostrardo a seguinte configuracéo ao lado.

Caso queira adicionar um novo passo a receita, pressione a tecla A
inferior (Ajuste de Tempo) para mudar a indicagdo para ON, dando
acesso as demais opgdes de configuragdo do passo.

Siga novamente os passos anteriores para configuragio dos pardmetros
do novo passo.

Apd6s a configuragdo do Ultimo parametro, em qualquer passo, se
pressionar a tecla<D a receita sera gravada. Ou pressione a tecla
Programar/Executar m% paraexecutar areceita com apenas 1 toque.

SELECIONARRECEITAS

Pressione atecla Programar/Executar ﬂ% .

Pressione as teclas W A inferiores (Ajuste de tempo) ou utilize o
teclado numérico para selecionar areceita desejada.

Apds escolher a receita, pressione a tecla Programar/Executar 'm/l> para
executar areceita.

Nota:

Caso o forno esteja com a temperatura acima do set point de pré
aquecimento, o forno realizara uma etapa de esfriamento.




Receitas programadas de 1 a 0 podem ser executadas pressionando os
atalhos diretos, sendo o nimero 0 equivalente areceita 10.

ATALHO DIRETO
PARA RECEITAS

CONFIGURAGOES

« Ao pressionar o botdo de Configuragoes ‘O , sera solicitado uma senha
para acesso as configuragdes. A senha padrdo é 0123, mas pode ser
alterada.

USB

Com um dispositivo de armazenamento conectado, use as teclas de
Ajuste de Tempo para selecionar IMPO ou EXPO. Uma vez selecionada a
opcao desejada, pressione e segure a tecla Programar/Executar % por
3 segundos para executar o comando.

Ao selecionar essa opgdo o visor ird mostrar a mensagem “IMPO”. Todas as
receitas armazenadas no dispositivo USB sdo transferidos para o forno. Quando
concluido o visor ird mostrar a mensagem “IMPO OK”. Em caso de erro a
mensagem exibida sera: “FAIL".

Ao selecionar essa opg¢do o visor irda mostrar a mensagem “EXPO”. Todas as
receitas salvas no forno séo transferidas para o dispositivo USB. Quando concluido
o visor irda mostrar a mensagem “EXPO OK”. Em caso de erro a mensagem exibida
sera: “FAIL".

MUDA SENH

Para alterar a senha padrdao (0123), pressione e segure a tecla
Programar/Executar E‘% por 3 segundos. Depois disso, vocé pode inserir
uma nova senhade 4 digitos.

EDIT

Ao habilitar este parametro ("On"), é necessario inserir a senha de usuario
para editar receitas; caso contrério ("Off"), a edicdo de receitas é de livre
acesso.



FUNCAO ESFRIAR

« Natelade modo manual, segure atecla Voltar 9 por 3 segundos, atela
exibira as mensagens "FUNC ESFR" e "ABRA PORT" alternadamente,
solicitando que a porta do forno seja aberta.

- Abra a porta e a tela mudara entre a temperatura atual do forno e a
mensagem "FUNC ESFR".

« Durante a execugdo desta funcdo, somente a turbina permanecera
ativada e nenhuma outra execugao poderd ser ativada.

« Quando a temperatura atingir 50°C, o visor mudara entre a temperatura
atual do forno e a mensagem "ESFR TERM". Vocé pode interromper a
fungdo pressionando a tecla Voltar <, retornando o forno ao modo
Manual.

ACESSORIOS

+ Base: serve de suporte para o forno e assadeiras. Deve ser fixada ao piso
conforme o esquema de instalagéo.

MODELO CAPACIDADE UTILIZAGAO
ASSADEIRA ONDULADA 40 X 60 CM / 4 CANALETAS 20 PAES PAO FRANCES
ASSADEIRA ONDULADA 58 X 70 CM / 5 CANALETAS 25 PAES PAO FRANCES
ASSADEIRA ONDULADA 58 X 70 CM / 6 CANALETAS 30 PAES PAO FRANCES
ASSADEIRA ONDULADA 60 X 80 CM / 6 CANALETAS 36 PAES PAO FRANCES
ASSADEIRA LISA 40 X 60 CM 24 PAES PAO DOCE
ASSADEIRA LISA 58 X 70 CM 32 PAES PAO DOCE
ASSADEIRA LISA 60 X 80 CM 40 PAES PAO DOCE
ASSADEIRA PERFURADA 40 X 60 CM 24 PAES PAO DOCE
ASSADEIRA PERFURADA 58 X 70 CM 32 PAES PAO DOCE
ASSADEIRA PERFURADA 60 X 80 CM 40 PAES PAO DOCE

* Pdes cru de aproximadamente 65g.




QUADROINDICATIVO DEPRODUTOS

Produto Modo de trabalho Temperatura °C | Tempo min.
Baguetes Ar quente ¢/ vapor 170/ 180 16

Pao italiano Ar quente ¢/ vapor 160 25
Pudim de pao Ar quente 140 25/30
P3o doce Ar quente 150 20
Bolos Ar quente 160 20

Pao de queijo Ar quente 150 30
Rosca Ar quente 140 /150 25-35
Pao francés Ar quente c/ vapor 170/180 I5
Biscoito polvilho Ar quente c/ vapor 180 18
Biscoito de vento Ar quente 160 12

Pao de hamburguer Ar quente 150 20

Pao de cachorro quente Ar quente 150 20
Sequilhos Ar quente 180 10
Casadinhos Ar quente 150 10
Bombinha Ar quente 160 12
Esfiha Ar quente 150 25
Enroladinho Ar quente 150 12
Pizzas Ar quente 200 10
Esfiha aberta Ar quente 180 10
Empadas Ar quente 180 12
Suspiro Ar quente 140 20
Pastel assado Ar quente 180 12
Croissant Ar quente ¢/ vapor 180 20

Observagao:

* E necessério, sempre antes de utilizar o forno, pré aquecé-lo. O pré
aquecimento devera ser de aproximadamente 20°C a mais do que a
temperatura que deverd ser utilizada. Os tempos e temperaturas
apresentados na tabela acima séo indicativos, que devem ser ajustados de
acordo com as receitas, os tamanhos das pecas e as preferéncias dos
consumidores. Como regra geral aplica-se aos fornos de convecgao, tempos
e temperaturas menores do que os utilizados nos fornos convencionais e

lastros.




DICAS SOBRE PAESDOCES EMASSASDOCES

* Carregamento do forno:
E importante que se respeite a capacidade do equipamento e nao
sobrecarrega-loem quantidade de paes.

* Crescimento:

Deve-se ainda observar que o crescimento da massa alcance em torno de
70% do crescimento normal, utilizado quando se trabalha com forno
convencional de lastro. A massa deve ir ao forno "mais fresca'para que ndo
ultrapasse sua elasticidade e mantenha uma boa qualidade (Lembrando que
amassa doce cresce no forno durante o assamento).

* Temperatura:
Os fornos de convecgdo operam em temperaturas menores que aquelas
observadas nos fornos convencionais de lastro.



INSTRUGOES DE HIGIENIZAGAO
EQUIPAMENTOS DE SEGURANGA

« Para a limpeza do forno é necessério a utilizagcao dos
Equipamentos de Protegéo Individual (EPI’s).

Te—-1&

Luvas de Mascara de Oculos de Avental Sapatos de
Protecao Protegao Protegéo v Seguranga

FREQUENCIA DE HIGIENIZAGAO

O forno deve ser higienizado todos os dias em que for utilizado de acordo
comasujidade:

« Higienizagédo Leve;
« Higienizagdo Pesada.

IMPORTANTE: Quando a higienizacdo ndo é feita na frequéncia
recomendada ou feita de forma inadequada ocorre o acimulo desses
residuos que acabam por prejudicar a qualidade de higienizagbes

& posteriores, gerando excesso de fumaca durante os preparos e
diminuindo a vida util de componentes e do equipamento. No limite,
esses residuos acumulados podem entrar em combustdo quando
submetidos a altas temperaturas.

PASSOS DA HIGIENIZAGAO

Caso o forno esteja acima de 60°C é obrigatdrio esfria-lo para
c que alcance a temperatura correta de higienizagao. Caso o

forno esteja com a temperatura abaixo de 30°C, aqueca

rapidamente apenas para ultrapassar essa temperatura.

HIGIENIZAGAO LEVE

« Primeiramente, remova a gaiola e o protetor de turbina. Higienize com
uma esponja macia e sabao neutro, enxague com agua corrente. Finalize
€com pano seco.



Utilize uma esponja macia e sabao neutro para remocgao da sujidade da
camara. Procure manter a cdmara interna sempre com aspecto de nova:
reflexiva.

Retire completamente o sabdo com um pano Umido. Na sequéncia passe
pano umido vinagre de alcool pararemocéao de qualquer produto residual.
Finalize com pano seco.

HIGIENIZAGAO PESADA

Em caso de sujidades mais aderentes, pode-se utilizar desincrustante paraa
higienizagao.

Primeiramente, remova a gaiola e o protetor de turbina. Higienize-as
separadamente. Borrife desincrustante e deixe agir por 15 minutos, em
seguida enxdgue com agua corrente.

Utilize uma espatula ndo abrasiva para aremocgéo de sujidades sélidas.

Borrife o liquido desincrustante em todas as superficies internas da
camara com pulverizador ou pincel.

Feche a porta do equipamento e deixe o produto agir por cerca de 15
minutos com o forno desligado.

Com auxilio de uma mangueira enxdgue o interior do equipamento para
remover totalmente o desincrustante.

Com um pano umido e vinagre de alcool remova completamente todo o
desincrustante que possa permanecer no equipamento.

Seque o interior do equipamento ligando-o a uma temperatura de 150°C
por 5 minutos.

PARALIMPEZA EXTERNA

Para a limpeza externa do forno utilize a sequéncia: pano umido, pano
com sabao neutro, pano Umido e pano seco.

IMPORTANTE

Em todas as etapas de enxdgue, limpeza e secagem, garanta que todo
residuo de sabdo ou desincrustante seja completamente removido para
evitar oxidagdo do equipamento e seus componentes.



Utilize somente produtos de linha profissional (desincrustante/
desengordurante) liquido alcalino abase NaOH (Hidréxido de Sédio) sem
corantes.

Certifique-se de que ndo tenha sobrado residuo de produtos de limpeza
antes deiniciaracoccgao.

RECOMENDAGOES GERAIS DE HIGIENIZAGAO

Nunca use produtos que contenham acido na limpeza do forno, pois eles
podem danificar a superficie de ago inoxidavel, provocando corrosao do
metal.

Nao direcione agua fria sobre o vidro quente do equipamento, o choque
término pode provocar a sua quebra.

Nao jogue dgua na superficie externa do forno, pois pode comprometer o
painel de controle e componentes elétricos.

Ndo use esponjas de ago, objetos perfurantes ou abrasivos para a
limpeza das superficies interna e externa do forno.

Paralongos periodos de inatividade, é recomendado que a porta do forno
fique entreaberta.

Nao permita que residuos de alimentos e outros detritos acumulem-se na
superficie interna da porta, dobradigas ou no perfil de vedagéo de silicone
parando prejudicar avedagao do forno.

Nao deixar alimentos, liquidos e residuos dentro do forno quando o
equipamento estiver eminatividade.

N3ao utilizar o forno para armazenar utensilios ou alimentos.

Utilizar o forno somente para o preparo de alimentos como descrito nesse
manual.

Em intervalos longos entre uma utilizagao e outra deve-se desligar o forno
para evitar que o aquecimento carbonize os residuos de gordura de
preparos anteriores. Isso pode dificultar a higienizagdo, prejudicar a
qualidade dos preparos e a vida util do equipamento.



LIMPEZADOFILTRO

O filtro de ar localizado na lateral direita do equipamento é responsavel por
manter a temperatura ideal do painel elétrico. Realize a limpeza uma vez por
semana.

Importante: a tampa nédo abre
totalmente, ndo force pois ha o risco
que quebrar.

a.

2-Remova ofiltro (espuma branca).
3-Tire o excesso de sujeira e se necessario, lavar.
4- Aguarde secar pararecolocarno local.

o



PROBLEMAS: CAUSAS E SOLUGOES

PROBLEMA

Forno ndo esta aquecendo
(Elétrico e Gas)

Elétrico: Queda de fase.

Elétrico: verificar instalagao
predial.

Gas: Registro de gas
fechado.

Gas: Verifique a instalagdo de gas
e se o registro esta aberto.

Forno demora a aquecer ou retomar
a temperatura

Forno sujo ou falta de
fase.

1) Limpe o forno;

2) Regular porta;

3) Verifique a instalagéo predial e o
fornecimento de energia.

Forno faz barulho

Turbina tocando na gaiola
ou no tubo do vapor.

Queda de fase;

1) Reposicionar elementos;
2) Verifique a instalagao predial e o
fornecimento de energia.

Motor néo gira

Turbina tocando na gaiola
ou no tubo do vapor.

Queda de fase;

1) Reposicionar elementos;
2) Verifique a instalagao predial e o
fornecimento de energia.

Forno nao da nenhum sinal

Queda de fase;

Disjuntor desligado.

1) Verifique a instalagdo predial e o
fornecimento de energia;
2) Verificar disjuntor.

Disjuntor de protecao desarmando

Disjuntor mal
dimensionado.

Verificar instalagéo predial.

Assamento desuniforme

Porta desregulada;
Temperatura alta;
Forno desnivelado;
Forno sujo;

Gaiola ou fundo protetor
daturbina fora de posigéo;

Carregamento excessivo.

1) Reposicionar trinco;

2) Baixar temperatura;

3) Nivelar equipamento;

4) Limpar forno;

5) Reposicionar elementos;
6) Diminuir carga.

Forno da choque

Falta de aterramento.

Verificar aterramento.

Alimento queimado

Temperatura alta ou
tempo excessivo de
assamento.

1) Verifique a temperatura;
2) Verifique o tempo.

Demora para assar

Temperatura baixa;
Forno sujo;

Carregamento excessivo.

1) Verifique a temperatura;
2) Limpe o forno;
3) Diminuir carga.




PROBLEMA

Forno passando cheiro ao alimento

Forno sujo.

Limpe o forno.

Resseca o alimento

Tempo excessivo de
assamento

Diminuir tempo e aumentar
temperatura.

Alimento ndo assa por dentro

Temperatura alta;

Pouco tempo de
assamento.

1) Diminuir temperatura;
2) Aumentar tempo de assamento;

Externamente aquece em excesso

Ventilagéo deficiente do
ambiente.

Melhorar a ventilagéo.

Queimador constantemente
bloqueado (Gas)

Baixa presséo/vazao de
gas;

Registro de gas fechado;

Rede de gas suja.

1) Verificar presséo da rede de
gas.

2) Verificar instalagao predial de
gas

Qualquer duvida contate nossa assisténcia técnica.

Assisténcia Técnica Pratica:
+55 (35) 3449-1200 opcdo 3 - at@praticabr.com

Para duvidas operacionais e materiais complementares:

Canal Chef

455 (11) 2526-1200 opgdo 5







CARTAALCLIENTE

Para nosotros, su eleccion por un producto Pratica es motivo de gran
satisfaccion.

Esto refuerza el sentido de nuestra mision, que es llevar calidad y
productividad al ambiente de preparacién de alimentos con el
proposito de ofrecer condiciones para la preparacién de comida
buena, de calidady sin desperdicio.

Para eso nuestros productos ofrecen alta tecnologia y los mejores
estandares de calidad. Son desarrollados por un equipo
experimentado y altamente calificado y producido en un parque
fabrilconlos mds avanzados procesos y equipamientos.

La Pratica ofrece soluciones completas en todo el sistema de
preparo de alimentos. Desde productos para panificacion hasta
todo el universo de la gastronomia. De la pre-preparacion a la
conservacion, finalizacién y acabado. Tenemos una amplia linea de
maquinas para panaderia, equipos para ultra congelacion y
conservacion y variadas lineas de hornos para panificacion,
gastronomia y hornos rapidos de finalizacién, ademas de una
completalinea de accesorios diversos.

Esperamos que nuestros productos, accesorios y servicios pre y
posventa puedan ser valiosas herramientas para el éxito de su
negocioy la continuidad de nuestra asociacion.

Muchas gracias.

Este manual contiene toda la informacidn para instalar y utilizar su
equipo de forma correcta y obtener los mejores resultados de
rendimiento, calidad y seguridad.

Recomendamos que lea y siga todas las instrucciones en él
contenidas y mantenga siempre en lugar adecuado para futuras
consultas.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
RECOMENDACIONES DEUTILIZACION

Operacioén del horno: Es recomendable que el operador del horno utilice
siempre guantes de proteccion térmicay delantal para evitar quemaduras
en partes internas del horno y de eventual derramamiento del contenido
delasbandejas.

Utilizacion del panel: El panel debe ser operado solamente con los dedos,
la utilizacion de cualquier instrumento puede dafiar el equipo y poner en
riesgo la seguridad del operador.

Maneja las bandejas con cuidado. Recomendamos siempre maxima
atencion al manipular estos accesorios y solo usarlos en guias por debajo
de 1,6 metros.

CUIDADO!

Maneje las bandejas para hornear con cuidado. Siempre
recomendamos la maxima atencion al manejar estos
accesorios y solo usarlos en guias por debajo de 1,6
metros. Para evitar quemaduras, no utilice recipientes
cargados con liquidos o productos de cocina que se
vuelven liquidos por calentamiento en niveles superiores a
los que pueden ser facilmente observados. El adhesivo
(como figura al lado) viene adjunto al manual y debe ser
insertado en la parte frontal en el acto de la instalacion del
equipo, auna alturaminimade 1,60 m sobre el piso.

Retire alambres usados para sellar sacos de papel o de plastico que
seranintroducidos en el horno.

Los envases totalmente cerrados no deben calentarse en el horno, ya que
pueden explotar.

Se recomienda que los nifios estén vigilados para asegurar que no estén
jugandoconelhorno.

No opere el horno si el mismo esta dafiado o si la puerta del horno no se
cierraadecuadamente.

No coloque ningin objeto entre la puertay la parada del horno.
Utilice este horno sélo para las funciones descritas en este manual.

Norealizarlalimpieza del equipo con chorros de agua.



RECOMENDACIONES DEUTILIZACION (continuacién)
CUIDADO!

Para evitar quemaduras de vapor, abrala puerta en dos pasos:

.}II

entreabierta para la completamente la
salida de calor y vapor puerta.
del horno.

1°) Deje la puerta 2°) Abra

» Este horno no se destina para la utilizacién por personas (incluso nifios)
con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o por
personas con falta de experiencia y conocimiento, a menos que hayan
recibido instrucciones referentes a la utilizacién del horno o estén bajo la

supervision de una personaresponsable de su seguridad.

» No utilice el tirador del horno para realizar el movimiento del
equipo. EI movimiento del horno deberd efectuarse

exclusivamente por sus laterales.

desnivel de la puertay el mal funcionamiento del equipo.

» La puerta del horno se destina Unicamente al sellado de los
vapores generados por la coccién. El uso de la puerta para
cualquier otro propdsito no descrito en este manual puede

ﬁ » No utilice la puerta del equipo como soporte. Esto causara el

ocasionar la pérdida de la garantia.

CUIDADO: Si se produce un humo, apague o desconecte
el enchufe de la toma y mantenga la puerta del horno

cerrada hasta que lallama se apague.

A » Sedeberespetar el limite de carga maximo por médulo.

14 Kg 14 Kg
17,6 Kg 17,6 Kg
30Kg 30Kg
40 Kg 40 Kg




IDENTIFICACION DE LOS SIGNOS UTILIZADOS EN ESTE
MANUAL

PELIGRO! AMENAZA DE RIESGO QUE PUEDE CAUSAR
LESIONAES GRAVES O MUERTE
ALERTA

RIESGO DE INCENDIO

RIESGO DE CHOQUE ELECTRICO

RIESGO DE QUEMADURA

RIESGO DE QUEMADURA POR DERRAMES DE CARGA
CALIENTE

@ SIGNO DE ATERRAMENTO

SIGNO DE EQUIPOTENCIAL

CONSEJOS DE USO E INFORMACION

©
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TERMINOS DE GARANTIA-PRATICA PRODUTOS S/A.

PLAZOY DETALLES

a) Los equipos de Prética tienen una garantia legal de 3 (tres) meses y una garantia
contractual de 9 (nueve) meses, sumando un total de 1 (un) afio a partir de la fecha de
emisién de la factura de venta, exclusivamente para el primer comprador, con excepcion
de los hornos combinados TSi IOK, C-MAX y Brave mencionados en el item “c”. Si, por
cualquier motivo, no se encuentra la factura de venta, se considerara como fecha de inicio
dela garantialafecha de fabricacidn del equipo indicada en la etiqueta identificativa.

b) Independientemente de la instalacidn efectiva o del periodo de uso del equipo, el
periodo de garantia comenzara de acuerdo con lafecha de emision de la factura de venta.

c) Los hornos combinados TSi, C-MAX y Brave, equipados con limpieza automdtica que
utiliza tabletas de la linea Technicare, tendran una garantia total de 25 (veinticinco) meses,
siempre que se cumplan los requisitos indicados en el item “n”. Esta garantia incluye los 3
(tres) meses de garantia legal y una garantia contractual adicional de 22 (veintidds) meses.
Sino se cumple lo dispuesto en el item "n", prevalecerd Unicamente la garantia legal de 3
(tres) meses.

d) Para la instalacion y puesta en marcha de los equipos, Pratica Produtos proporcionara,
sin costo para el cliente, una Unica visita de un técnico autorizado y/o propio, salvo las
excepciones listadas en el parrafo “j”. Si se necesita una o mas visitas adicionales para
finalizar la instalacién/puesta en marcha debido a la falta de puntos prediales, sean
eléctricos, de gas, hidraulicos o de extraccidn, los respectivos costos de visita e instalacion
seranresponsabilidad del cliente.

e) Para los equipos que requieren instalacidn técnica, esta debe ser realizada por Prética,
un representante de Pratica o un técnico autorizado. Para ello, el equipo debera estar en
su lugar de uso, con los puntos prediales preparados. Pratica no realiza el traslado de los
equipos hasta el lugar de instalacion. En los lugares donde Prética no cuente con soporte
técnico, el cliente sera responsable de los gastos de transporte, hospedaje y alimentacion
del equipo técnico.

f) La logistica de descarga es responsabilidad del cliente. No realizamos movimientos
internos o verticales de los equipos. Las entregas se efectian de lunes a viernes en horario
comercial. No realizamos entregas ni instalaciones los fines de semana ni en dias festivos.
Para instalaciones fuera del horario comercial, el valor debe ser negociado con Pratica o
un técnico autorizado.

g) Los equipos a gas no pueden ser instalados en lugares que no cuenten con equipos o
sistemas de extraccidn de gases hacia el exterior. La combustion de gas GLP o NATURAL
en espacios cerrados sin este sistema reduce el oxigeno del ambiente y genera gases
nocivos, que pueden causar intoxicacién, desmayos o incluso riesgo de muerte.



h) Pratica Produtos cuenta con una amplia y calificada red de Servicio Técnico
Autorizado. Sin embargo, si en la ciudad de instalacidn del equipo adn no hay un técnico
autorizado, se activara el servicio técnico autorizado mas cercano, y los costos de
desplazamientoy otros gastos seran responsabilidad del cliente.

i) Para la instalacidn de los equipos, el cliente deberd proporcionar todos los puntos
prediales (agua, energia eléctrica, gas, puesta a tierra y extraccion) descritos en la ficha
técnica de instalacion. La programacion de la instalacidn del(los) equipo(s) solo debe
realizarse después de confirmar que todos los puntos prediales estdn de acuerdo con la
ficha técnica proporcionada por Pratica.

j) Los siguientes equipos no incluyen instalacidon ni visita técnica gratuita. Si se solicita
este servicio, los costos correran por cuenta del cliente: toda la linea de hornos
MINICONV VP, SV y X, MOINHO MF80, Divisora Manual DMI30, Modeladoras
MPR500, MPE1000, EDM2000, Divisora DVR03, Rebanadoras Vitrine y Varia, toda la
linea de hornos microondas FINISHER, Ultracongeladores UK MAX 20y 28, Abatidores
de Temperatura KlimaPro modelos S, M y L, Enfriador de Cerveza UCK 170,
Fermentadoras (CFCK Compact, CFCK 16 G2, CFCK20y CFCK 20 Vision), Fermentadora
Miniconvy Fermentadora Vitrine 4.6.

En el caso de hornos de pequefias dimensiones, como los modelos: linea MINICONV VP,
MINICONV SV, MINICONVXy MICROONDAS FINISHER 1000 Wy 2100 W, el soporte de
garantia debe realizarse en el servicio técnico mas cercano o, si el cliente prefiere que se
realice en su establecimiento, se cobrard el desplazamiento.

k) La garantia cubrird Unicamente fallas originadas por materia prima, componentes o
fabricacion.

1) La aplicacion de la garantia se realizara mediante mantenimiento, ajustes o reemplazo
de piezas defectuosas. Las piezas sustituidas pasaran a ser propiedad de Pratica para su
andlisis.

m) Los incidentes durante el periodo de garantia no justificaran la extensién del plazo de
garantia, el cambio del equipo niningutin otro tipo de reclamo.

n) Para obtener la garantia de 25 (veinticinco) meses para los hornos combinados TSi
I0K, C-MAXy Brave, es necesario cumplir con los siguientes requisitos previos:

. Cumplir con los requisitos de instalacion técnica y predial descritos en el capitulo 1 de
este documento;

. Garantizar que los puntos prediales de instalacion estén especificados en la ficha técnica
del producto;

. En hornos con conectividad, asegurar la conexion a internet mediante Wi-Fi o cable de
red;

. Operarel horno de acuerdo con el Manual de Instalacién y Operacion

. Realizar la limpieza diaria de los hornos con las tabletas recomendadas por el proveedor,

Degreaser y Descaler, para la limpieza desengrasante y descalcificacion del equipo, de
acuerdo con el nivel de suciedad y el numero de tabletas indicado en la pantalla del
horno.



RAZONES DE EXCLUSION DE LA GARANTIA

a) Dafios provenientes del transporte: El cliente debera inspeccionar la descarga y la
entrega del equipo, incluso si hay dafos en el embalaje del producto, y contactar a la
empresa transportista en caso de irregularidades. Durante la instalacidn, el técnico
autorizado deberd encontrar el equipo en su embalaje original, completamente
preservado.

b) Irregularidades en lainstalacion predial.

c) Uso o instalaciéon en desacuerdo con el Manual de Instalacion y Operacién que
acompania al producto.

d) No observar los detalles de instalacién que no cumplan con el Manual de Instalaciéony
Operacion, como: piso desnivelado, instalacion de hornos y equipos de refrigeracion
junto a equipos que emitan grasa, calor o particulas sélidas en suspensién, falta de
circulacién de aire, entre otros.

e) Daiios y fallas en componentes derivados de la falta de limpieza o una limpieza
inadecuada, como, por ejemplo: mojar o salpicar agua en componentes eléctricos
internos del equipo o mantener acumulaciones de suciedad dentro de la camara del
equipo.

f) Cambios en las condiciones originales de instalacion realizados por técnicos no
autorizados, como distribucion eléctrica, distribucion de gas, ubicacién de instalacidn,
etc.

g) Uso de productos agresivos o abrasivos, inadecuados para la limpieza, que puedan
manchar, desgastar, rayar o dafiar accesorios o componentes del equipo.

h) La no utilizacidn de filtros puede causar dafios y fallas operativas debido al agua con
alto contenido de calcio, gas de baja calidad o suministro eléctrico con fluctuaciones de
voltaje o ruidos/interferencias en la linea de alimentacion.

i) Problemas derivados de descargas eléctricas causadas por la naturaleza o picos de
suministro provenientes de generadores o compaiiias proveedoras de energia.

j) Dafios en el equipo o en sus accesorios, como: sensores de nucleo, placas electrdnicas,
teclados, piedras refractarias, entre otros, causados por accidentes, operacion o
manipulacion incorrecta, falta de limpieza o uso en desacuerdo con el Manual de
Instalaciény Operacién que acompaiia al producto.

k) Intentos de reparacion realizados por terceros no autorizados o el uso de piezas y
componentes no originales, independientemente de si los dafios o defectos fueron
causados por este hecho.

1) Estdn excluidos de la garantia los componentes de consumo y desgaste, como:
lamparas, juntas, correas, rodamientos, cadenas, conjuntos de lonas, perfiles de sellado
de puertas, empaques de motores, piedras refractarias, vidrios, plasticos, kits de
boquillasy sensores de nucleo.



m) Fallas derivadas de redes hidraulicas o de gas presurizadas, o con dimensionamiento
inadecuado, que provoquen fluctuaciones de presidon no aptas para el buen
funcionamiento del equipo.

n) Dafios causados por eventos clasificados como “caso fortuito” y “fuerza mayor”, como
incendios y/oinundaciones.

OBSERVACIONESY RECOMENDACIONES

a) Instruya a los operadores de los equipos segun el Manual de Instalacidon y Operacion
del equipo.

b) Asegurese de que las instalaciones hidraulica, eléctrica, de gas y de extraccion en el
lugar donde se instalara el equipo sean realizadas por una empresa o técnico
especializado.

c) Antes de solicitar el servicio técnico autorizado, en el Manual de Instalacion y
Operacion figuran algunas incidencias que pueden resolverse sin la intervencion de un
técnico.

d) El desgaste natural del equipo no esta cubierto por la garantia. Para garantizar la
productividad y prolongar la vida util de su equipo, es fundamental realizar una limpieza
adecuada. Pratica ofrece y recomienda, adicionalmente, un contrato de mantenimiento
preventivo.

e) Para solicitar el servicio técnico autorizado de Pratica o para cualquier reclamacion,
sugerencia o comentario sobre los servicios prestados por los técnicos autorizados,
comuniquese con nuestro Centro de Atencion Técnica a través de los canales:

Brasil :
WhatsApp: (35) 3449-1213
Correo electronico: ajuda@praticabr.com

Chile:
Correo electronico: servicios@praticachile.com

Otros paises:
WhatsApp: +55 35 3449-1235
Correo electronico: technical.department@praticabr.com

IDENTIFICACION DEL EQUIPO
(complete para facilitar las llamadas técnicas)

MODELO: VOLTAGE:
N2 DE SERIE: VENDEDOR:
N2 DE FACTURA: FECHA DE COMPRA:




INSTRUCCIONES DE INSTALACION

INSTALACION ELECTRICA

- Siempre siga las recomendaciones de instalacién del manual de
instrucciones o de la hoja técnica del producto. Esta hoja se adjunta al
manual, ademas de ser enviado por correo electrénico en el acto de la
aprobacion del pedido, también estd disponible en nuestro sitio
(www.praticabr.com). En caso de dudas entre en contacto con la
Asistencia Técnica Pratica: +55353449 1235.

eNota: El equipo tiene un conector de interconexién para otros equipos. Este
conector pretende mantener diversos equipos con el mismo potencial

eléctrico. No siendo necesariamente la Tierra de una conexion local. Este
conector se encuentra en la parte posterior del equipo se identifica con el

simbolo allado:

Laconexion alatierraelhorno es obligatorio.

Elhorno debe poseer un disyuntor exclusivo.

No moje el cable de alimentacién o el enchufe.

Mantenga el cable de alimentacion lejos de superficies
calientes.

Siel cable de alimentacion se dafia, este debera ser cambiado
solamente por técnicos autorizados, afin de evitar riesgos.
Solamente técnicos autorizados deben abrir el panel del
equipo.

Un punto equipotencial esta disponible en la parte inferior
trasera del horno para conexion.

« Usodel prensaestopas para evitar el movimiento del cable de alimentacidn.

« Encasodequeelvoltaje del horno sea 380
voltios, debera estar disponible un cable
7 neutro (independiente de la puesta a

tierra).
+ Asegurese de que las caracteristicas

Dist. Max. eléctricas de la construccién cumplen las

1,5m
B i especificaciones de la etiqueta que se

encuentra en la parte trasera del equipo.
Lainstalacidn eléctrica de la construccion

Registro de esresponsabilidad del cliente.

1 F Tt t

s~ )+ Esta unidad debe estar debidamente
conectada a tierra para evitar descargas
eléctricas.

e El disyuntor debe estar ubicado a un

maximo de 1,5m del equipo.




INSTRUCCIONES DE INSTALACION

ESPECIFICACIONES ELECTRICAS

E200 PRG E250 PRG E500 PRG E650 PRG
220V 380V 220V 380V 220V 380V 220V 380V
Tri Tri Tri Tri Tri Tri Tri Tri
15kW 15kW 20.3kW 20.3kW 34.2kW 34.2kW 43kW 43kW
50A 32A 63A 50A 100A 63A 160A 80A
4x10 mm?2 | 5x4 mm? | 4x25 mm? | 5x10 mm? | 4x50 mm? | 5x16 mm? | 4x70 mm? | 5x25 mm?2
63A 32A 125A 63A 200A 63A 200A 125A
@P+T) |(@P+N+T)| (3P+T) |(@P+N+T)| (BP+T) [(@P+N+T)| (BP+T) |(@BP+N+T)
G200 PRG G250 PRG G500 PRG G650 PRG
220V 220V 220V 220V 380V
Mono Mono Mono Tri Tri
0.62kW 0.62kW 1.2kW 15.9kW 15.9kW
16A 16A 10A 50A 32A
3x2,5 mm2 3x2,5 mmz2 3x2,5 mm2 4x10 mm?2 | 5x6 mm?2
16A 16A 16A 63A 32A
(2P+T) (@P+T) (@P+T) @P+T) |(@P+N+T)
SISTEMA DEEXTRACCION
* Nobloquee las entradas y salidas de aire
dellado derechoy posterior del horno.
e La salida de vapor se encuentra en la 7
partetrasera del equipo.
. . . . CAMPANA
* Es obligatoria la instalaciéon de la -
campana. Compruebe la norma NBR ™ - &
14518:2020 para el célculo de la o

campana.

La campana debe respetar la altura
minima de 5 cm por encima del techo del
horno y proyectar 30 cm mas alla de la
cara frontal del horno de modo que los
vapores emanados de la salida de vapor
y en la abertura de la puerta sean
captados por la puerta.

300
mm

TTF




INSTRUCCIONES DE INSTALACION

INSTALACION HIDRAULICA

. El horno debe conectarse a la tuberia de agua fria. Un registro de 3/4"
con rosca externa debe estar disponible para conectar la manguera de
entrada de agua ubicada aunadistanciamaximade 1,5 mdel horno.

- Recomendamos el filtro original 3M (no incluido) para reducir la dureza
del agua.

. Importante: Antes de realizar la instalacion de agua, descargar los
conductos del lado de la instalacion predial para retirar eventuales
suciedades de la tuberia (purga).

Para unrendimiento adecuado, mire la presién de lared hidraulica:

Unidad de Medida Minima Maxima

m.c.a (columna metros de agua) 5,0 15,0
bar 0,5 1,5
kPa 50 150
Psi 7,3 21,8

Utilice sélo mangueras nuevas para la
instalacion de agua.

Solicite semestralmente una inspeccion de presiéon, mangueras, registros,
valvulas y conexiones de la red por un técnico habilitado.



INSTRUCCIONES DE INSTALACION
INSTALACION DE GAS

Utilizar el tipo de gasindicado en el horno.
Atencion: La instalacion de gas corresponde atécnicos calificados.

G200 PRG:
Consumo Maximo: 1,00kg/h (GLP) e 1,25m3/h (NATURAL).
Potencia Térmica: 18,7 kW - 16.100 kcal/h - 63.700 BTU/h.

G250 PRG:

Consumo Maximo: 1,20kg/h (GLP) e 1,5m3/h (NATURAL).
Potencia Térmica: 22,4 kW-19.300 kcal/h-76.400 BTU/h.
G500 PRG/650 PRG:

Consumo Méximo: 1,00kg/h (GLP) e 1,25m3/h (NATURAL).
Potencia Térmica: 37,4 kW -32.100 kcal/h-127,4 BTU/h.

CARACTERISTICAS Y REQUISITOS PARA GAS GLP

Tuberia con didametro minimo de /2",

Mandémetro para medicién de presion en lalinea primaria;

Registro de seguridad préximoy exclusivo para el equipo;
Lapresiondelared, enlasalidahaciaelhorno,debera serde 2,8 kPa;

Tuberia con largo lineal entre los tanques de gas y horno inferior a 10m,
utilizar un regulador de etapa unico con caudal de 12Kg/h préximo y
exclusivo al equipo;

Tuberia superiora 10m, utilice un regulador de primera etapa con caudal de
15Kg/h proximo as los tanques de gas y un regulador de segunda etapa
con caudal de 12Kg/h préximo al horno;

Utilizar dos tanques P45 o mas grandes en paralelo (NO utilizar tanques
P13)

CARACTERISTICAS Y REQUISITOS PARA GAS NATURAL

» Tuberiacondidmetro minimode /2"

« En la mayoria de las instalaciones el gas trabaja en baja presién, no

necesitando de regulador. Caso la presion sea excesiva, utilice un regula-
dor apropiado;

- Lapresidndelared, enlasalidahaciaelhorno debera serde 2kPa.



INSTRUCCIONES DE INSTALACION

INSTALACION DE GAS

Tuberiadeetapasuperioral0m

2
P45 P45
LEYENDA DESCRIPCION ESPECIFICACIONES
A Regulador de Presion 12kg/h - 22 Etapa
B Registro del Horno Didmetro %"
C Registro del Tanque de Gas -
D Mandmetro Medidor de Presién -
E Regulador de Presién 15kg/h - 12 Etapa

« La tuberia de gas debe limpiarse para eliminar cualquier residuo que pueda
comprometer el buen funcionamiento del horno (purga).

+ Es absolutamente imprescindible comprobar la estanqueidad de la tuberia

degas.

+ Las dreas por donde pasa la tuberia y / o se almacenan los cilindros deben
estarbienventiladas.

« Verifique peridédicamente la presion del sistema de gas, si la presién en la
red es diferente a la presion requerida, se debe contactar con la empresa
distribuidorade gas.



INSTRUCCIONES DE INSTALACION

DIMENSIONES DEL HORNOS E200 PRG / E250 PRG.

NOTA: CUOTAS EN MILIMETROS (mm)
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INSTRUCCIONES DE INSTALACION

DIMENSIONES DEL HORNOS E500 PRG/E650 PRG.

NOTA: CUOTAS EN MILIMETROS (mm)
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*Altura maxima del horno sin campana.
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INSTRUCCIONES DE INSTALACION

DIMENSIONES DELHORNOS G200 PRG/G250 PRG.

NOTA: CUOTAS EN MILIMETROS (mm)
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INSTRUCCIONES DE INSTALACION
DIMENSIONES DELHORNOS G500 PRG/G650 PRG.

NOTA: CUOTAS EN MILIMETROS (mm)

**Tubo Chimenea (sélo G500 PRG). *Altura maxima del horno sin campana.
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RECOMENDACIONES GENERALES
AQA « No utilice este producto cerca de agua como lavabos,
piscinas o lugares muy hiumedos.

» Si los residuos acumulados dentro del horno entran en
combustion, mantenga la puerta del horno cerrada, apague la
energia eléctrica en el disyuntor exclusivo del horno y
desconecte elhorno delatoma.

» No utilice el interior del horno para secar ropa o guardar
utensilios.

« Sila puerta o el burlete de la puerta estan dafiados, el horno
no debe operarse hasta que se reparen por una persona
cualificada.

« El horno debe ser instalado en local nivelado y ventilado. La
no instalacidn del equipo enlocal apropiado puede ocasionar
la pérdida de la garantia.

> B B P

« Se debe respetar un alejamiento minimo de las paredes de 25mm en
relacion a los laterales y 75mm en relaciéon al fondo del horno para
ventilacion.

 Parafacilitar lainstalaciény el mantenimiento del horno, se recomienda un
espacio de al menos 800mm del lateral derecho y la pared y 150 mm del
lateral izquierdo y trasero. Después del mantenimiento / instalacion, esta
separacién puede reducirse las distancias mencionadas anteriormente.

« El horno no debe colocarse junto a cocinas, freidoras y placas calientes u
otros equipos que exhalen grasas, vaporesy calor.

« Encasodecaidadeenergia durante algun proceso en curso del horno, esta
operacion se perdera (las recetas guardadas no se perderan).

« Nocubranibloquee ninguna abertura del horno.
« Noutilice el horno en ambientes externos.

« No guardar alimentos dentro del horno cuando el mismo no esté en
operacion.



- En caso de escape de gas, suspenda inmediatamente la operacion de
equipoy llame al servicio técnico.

« En caso de que suene el alarma del horno y parez el mensaje “FALLA
CODIGO: GAS” durante la operacion del equipo, apague y vuelva a
encender el horno para rearmar el sistema de gas. Si persistiere la falla,
suspendaelusoyllame al servicio técnico.

A cada seis meses solicite una inspeccion de mangueras, llaves de paso,
valvulas conexiones de gas por untécnico habilitado.

APLICACION

Los hornos Turbos PRG se utilizan en la preparacién de productos de
panaderia y confiteria. Por tratarse de un horno de conveccién (con
turbina que realiza la circulacién de calor), las temperaturas y los
tiempos utilizados en las preparaciones de alimentos normalmente
seran inferiores a las utilizadas en hornos sin circulacién forzada de
aire.



INSTRUCCIONES DE OPERACION

PANEL

Luz indicadora de

Indicacion de temperatura
temperatura
Ajuste de
temperatura
Indicacion de
tiempo
Ajuste de
tiempo

Acceso directo
para las recetas

Volver Programar / Ejecutar

Configuraciones Vapor Manual

Encendido / Apagado

Prarica

TECHNIPAN

USB

Nota: el toque en cualquier tecla acciona la Idmpara por 1 minuto.



OPERACIONY PROGRAMACION

- Paraencenderelhorno presionelateclade encendido/apagado: Q)

« Después de encender el horno, la Indicacion de Temperatura y la
Indicacion de Tiempo del horno mostraran la ultima temperatura
trabajaday el tiempo infinito.

- Para ajustar el tiempo de preparacion, pulse las teclas de Ajuste de

Tiempo: W A que se encuentran debajo de laindicacién de tiempo

Nota: El tiempo se puede ajustar hasta 360 minutos.

- Para establecer la temperatura deseada, pulse las teclas de Ajuste de
Temperatura: W A que se encuentran debajo de la indicacion de
temperatura.

Nota: La temperatura puede llegar hasta 250°C.

« Para la inyeccion de vapor, en caso de programacion manual, pulse la
tecla Vapor Manual:

Nota: La temperatura mdxima de inyeccion de vapor es

de 230°C, es decir, si la temperatura de la cdmara supera
los 230°C, la funcion se bloqueard.

- Para ajustar el nivel de inyeccion manual, presione y mantenga
presionada la tecla 3@ Vapor Manual durante 3 segundos. La pantalla
superior mostrara el mensaje “VAPQO” y podra elegir el nivel entre bajo
(BAX), medio (MED) y alto (ALT). Para confirmar el nivel elegido, presione
lateclaProgramar/Ejecutar ﬂ% .

Nota: El horno automdticamente volverd al valor 0% (sin

(@) vapor) si se realiza una receta programada, o si el tiempo
enmodo manualllega acero.

PROGRAMARRECETAS

« Para iniciar el proceso de programacion de recetas, presione la tecla
Programar/Ejecutar: "¢

« Usando las teclas inferiores (Ajuste de tiempo)W A o seleccionando
desde el teclado numérico, elijalareceta a editar.

« Después de elegir la receta, presione y mantenga presionada la tecla

nggl:amar/Ejecutar ﬂ% durante 3 segundos para ingresar al modo de
edicion.

Nota: Se pueden Nota: Si el parametro "Edit" de la configuracion estd

programar hasta 100 establecido como "On" es necesario introducir la
recetas. contrasefia de usuario para editar la receta.




Después de entrar en el modo de edicién la Indicacién de
Temperatura y la Indicacién de Tiempo, se mostrard la
siguiente configuracion:

Para cambiar la temperatura del precalentamiento utilice las
teclas inferiores (Ajuste de Tiempo) W A, la temperatura
puede ser configuradade 30°Ca250°C.

Después de configurar la temperatura de precalentamiento,
presione la tecla superior A (Ajuste de Temperatura) para
avanzar a los pardmetros PAS1. Cada receta tendrad un
maximo de 4 pasos (PAS1, PAS2, PAS3 y PAS4) y en cada
paso se configuraran 4 parametros en un orden especifico:
conveccién (CONV), temperatura (TEMP), tiempo (MIN) y
inyeccién de vapor (VAPO).

PARAMETROS AJUSTABLES

+ Presione las teclas inferiores W A (Ajuste de Tiempo) para seleccionar
las opciones de Conveccion.

» El pardmetro CONV se puede configurar como ON (habilitado) o OFF
(deshabilitado);

« Siel pardmetro estd en ON, la turbina mantendra la velocidad estandar.

+ Si el pardmetro estd en OFF, el horno funcionard como estufa durante el
tiempo programado, deshabilitando la turbina y la calefaccién dentro del
paso. Porlo tanto, para el ajuste OFF, no se permite establecer valores de
temperatura.

« Presione la tecla superior A (Ajuste de Temperatura) para avanzar al
siguiente parametro.

+ Presione las teclas W A inferiores (Ajuste de Tiempo) para ajustar la
temperatura.

« Elparametro de temperatura se puede configurarde 50°Ca250°C.

« Pressione atecla A superior (Ajuste de Temperatura) para avancar para
0 préximo parametro.



Presione las teclas inferiores W A (Ajuste de Tiempo) para ajustar la
hora.

El parametro de tiempo se puede configurarde 1 a 360 minutos.

Presione la tecla superior A (Ajuste de Temperatura) para avanzar al
siguiente parametro.

Pulse las teclas inferiores W A (Ajuste de Tiempo) para ajustar el nivel
de inyeccidon de vapor entre los pardmetros: sin vapor (OFF), bajo (BAJ),
medio (MED) y alto (ALT).

« Presione la tecla A superior (Ajuste de Temperatura) para
pasar al siguiente paso (PAS2).

« La Indicacion de Temperatura y la indicacion de tiempo
mostraran la siguiente configuracién al lado:

Si desea agregar un nuevo paso a la receta, presione la tecla A inferior
(Ajuste de Tiempo) para cambiar la indicacién a ON, dando acceso a las
otras opciones para configurar el paso.

Siga los pasos anteriores nuevamente para configurar los parametros
para el nuevo paso.

Después de configurar el Gltimo pardmetro, en cualquier paso, si presiona
latecla D ,lareceta se guardara. O presione latecla Programar/Ejecutar
sas para ejecutarlareceta con solountoque.

>

SELECCIONARRECETAS

i ERC)
Pulse latecla Programar/Ejecutar y e

Presione las teclas inferiores § A\ (Ajuste de Tiempo) o use el teclado
numeérico para seleccionar lareceta deseada.

Después de elegir la receta, presione la tecla Programar/Ejecutar W% para
ejecutarlareceta.

Nota: Si el horno esta a una temperatura superior al punto de consigna

precalentamiento, el horno realizara una etapa de enfriamiento.




- Lasrecetas programadas de 1 a 0 se pueden ejecutar con un solo toque
presionando los atajos directos, siendo el nimero 0 equivalente a la
receta10.

ATAJOS DIRECTOS
PARA RECETAS

CONFIGURACIONES

« Al pulsar el botén 'C} , se le pedira la contrasefia de acceso a la
configuracion. La contrasefia predeterminada es 0123, pero puede
cambiarse.

USB

« Con un dispositivo de almacenamiento conectado, utilice las teclas de
Ajuste de Tiempo para seleccionar IMPO o EXPO. Una vez seleccionada
la opcion deseada, presione y sostenga la tecla Programar/Ejecutar
ﬂ% por 3 segundos para ejecutar el comando.

« Al seleccionar esta opcién, la pantalla mostrara el mensaje “IMPQ". Todas
las recetas almacenadas en el dispositivo USB se transfieren al horno.
Cuando termine, la pantalla mostrara el mensaje "IMPO OK". En caso de
error, el mensaje mostrado serd: "FAIL"

« Al seleccionar esta opcién, la pantalla mostrara el mensaje "EXPO". Todas
lasrecetas guardadas en el horno se transfieren al dispositivo USB. Cuando
termine, la pantalla mostrara el mensaje "EXPO OK". En caso de error, el
mensaje que se muestra serd: "FAIL".

CAMB CLVE

» Paracambiar la contrasefia predeterminada (0123), presione y mantenga
presionada la tecla Programar/Ejecutar durante 3 segundos.
Después de hacer esto se puede insertar una nueva contrasefia de 4
digitos.

EDIT

» Alhabilitar este parametro ("On"), es necesario introducir la contrasefia de
usuario para editar recetas; de lo contrario ("Off"), la edicion de ingresos
esdelibreacceso.



FUNCION ENFRIAR

En la pantalla del modo manual, sostenga la tecla Volver por 3 segundos,
la pantalla entonces mostrara los mensajes "FUNC ENFR"y "ABRA PRTA"
alternadamente, solicitando que la puerta del horno sea abierta.

Abra la puertay la pantalla cambiara entre la temperatura actual del horno
yelmensaje"FUNC ENFR".

Durante la ejecucién de esta funcién, solo la turbina permanecera
activaday ninguna otra ejecucién podra activarse.

Cuando la temperatura llegar a 30°C la pantalla cambiara entre la
temperatura actual del horno y el mensaje "ENFR TERM". Puede

interrumpir la funcion pre€®nando la tecla Volver

horno vuelva al modo Manual.

ACCESORIOS

+ Base: sirve de soporte para el horno y asadores. Se debe fijar al suelo

segun el esquemadeinstalacion.

, haciendo que el

MODELO CAPACIDAD UTILIZACION
BANDEJA DE HORNO ONDULADA 40 X 60 CM / 4 CANALES 20 PANES PAN FRANCES
BANDEJA DE HORNO ONDULADA 58 X 70 CM / 5 CANALES 25 PANES PAN FRANCES
BANDEJA DE HORNO ONDULADA 58 X 70 CM / 6 CANALES 30 PANES PAN FRANCES
BANDEJA PARA ASAR ONDULADA 60 X 80 CM / 6 CANALES 36 PANES PAN FRANCES
BANDEJA LISA 40 X 60 CM 24 PANES PAN DULCE
BANDEJA LISA 58 X 70 CM 32 PANES PAN DULCE
BANDEJA LISA 60 X 80 CM 40 PANES PAN DULCE
BANDEJA PERFORADA 40 X 60 CM 24 PANES PAN DULCE
BANDEJA PERFORADA 58 X 70 CM 32 PANES PAN DULCE
BANDEJA PERFORADA 60 X 80 CM 40 PANES PAN DULCE
* Panes de aproximadamente 65g crudos.




CUADROINDICATIVODE PRODUCTOS

Producto Modo de trabajo Temperatura °C | Tiempo min.
Baguette Aire caliente ¢/ vapor | 170/ 180 16
Pan italiano Aire caliente c/ vapor | 160 25
Pudin de pan Aire caliente 140 25/30
Pan dulce Aire caliente 150 20
Tortas Aire caliente 160 20
Pan de queso Aire caliente 150 30
Rosca Aire caliente 140 /150 25-35
Pan Francés Aire caliente ¢/ vapor | 170/180 I5
Galleta de polvillo Aire caliente ¢/ vapor | 180 18
Biscuit de polvillo Aire caliente 160 12
Pan de hamburguesa Aire caliente 150 20
Pan de perro caliente Aire caliente 150 20
Sequillos Aire caliente 180 10
Galleta polvillo con relleno| Aire caliente 150 10
de guayaba
Bombita Aire caliente 160 12
Empanada Aire caliente 150 25
Enrolladito Aire caliente 150 12
Pizzas Aire caliente 200 10
Empanada abierta Aire caliente 180 10
Pequefio Pastel Salado con| Aire caliente 180 12
Relleno
Merengue Aire caliente 140 20
Pastel asado Aire caliente 180 12
Cruasan Aire caliente ¢/ vapor | 180 20
Observacion:

* Es necesario, siempre antes de utilizar el horno, precalentarlo. El
precalentamiento debe ser de aproximadamente 20°C mds que la
temperatura que se utilizara. Los tiempos y temperaturas presentados en la
tabla arriba son indicativos, que deben ajustarse de acuerdo con las recetas,
los tamafios de las piezas y las preferencias de los consumidores. Como
regla general se aplica a los hornos de conveccién, tiempos y temperaturas
menores que los utilizados en los hornos convencionalesy lastros.




PISTAS SOBREPANES Y MASAS DULCES

e Cargamento del horno:
Es importante que se respete la capacidad del equipo y no sobrecargalo en
cantidades de panes.

* Crecimiento:

Se debe notar que el crecimiento de la masa alcanza alrededor del 70% del
crecimiento normal, utilizado cuando se trabaja con horno convencional de
lastre. La masa debe ir al horno "mas fresca" para que no sobrepase su
elasticidad y mantenga una buena calidad (Recordando que la masa dulce
crece en el horno durante el asado).

* Temperatura:
Los hornos de conveccidon operan a temperaturas mas bajas que las
observadas enlos hornos convencionales de lastre.



INSTRUCCIONES DELIMPIEZA
EQUIPOS DE SEGURIDAD

« Parala limpieza del horno es necesario el uso de los Equipos de
Proteccién Individual (EPI's).

T e -1 e

Guantes Mascara de Lentes Zapatos de
de Proteccién  Proteccion de Proteccion ~ Delantal Seguridad

FRECUENCIADELIMPIEZA

« El horno debera desinfectarse todos los dias cuando se utilice de acuerdo con
la suciedad:

e LimpiezalLigera;
« Limpieza Pesada.

IMPORTANTE: Cuando la limpieza no se realiza en la frecuencia
recomendada o hecha de forma inadecuada ocurre la acumulacion
de residuos que acaban perjudicando la calidad de limpiezas

& posteriores, generando exceso de humo durante los preparativos y
disminuyendo la vida util de componentes y del equipo. En exceso,
estos residuos acumulados pueden entrar en combustion cuando
son sometidos a altas temperaturas.

PASOSDELALIMPIEZA

ENFRIAMENTO DELHORNO

Si el horno esta por encima de 60°C es obligatorio enfriarlo para
que alcance la temperatura correcta de limpieza. Si el horno esta a
una temperatura inferior a 30 °C, calentar rapidamente solo para
superar dichatemperatura.

LIMPIEZA LIGERA
« Primero, retire la jaula y el protector de turbina. Limpie con una esponja

suave y jabdén suave, enjuague con agua corriente. Termina con un pafio
seco.



« Utilice una esponja suave y jabdn suave para eliminar la suciedad de la
camara. Trate de mantener la cdmara interna siempre con aspecto de
nueva: reflectante.

« Retire completamente el jabén con un pafio humedo. A continuacién,
limpie el vinagre de alcohol himedo para eliminar cualquier producto
residual. Termina con un pafio seco.

LIMPIEZA PESADA

En caso de suciedad adherida, puede utilizarse un desincrustante para la
desinfeccion.

Primero, retire lajaula y el protector de turbina. Higienice por separado.
Rocie el desincrustante y deje actuar durante 15 minutos, luego
enjuague con agua corriente.

Utilice una espatula no abrasiva para eliminar la suciedad sélida.

Rocia el liquido desincrustante en todas las superficies internas de la
camara con un pulverizador oun pincel.

Cierre la puerta del equipo y deje que el producto actie durante unos 15
minutos con el horno apagado.
Con ayuda de una manguera enjuague el interior del equipo para

eliminar completamente el desincrustante.

Conun pafio himedo y vinagre de alcohol, elimine por completo todo el
desincrustante que pueda permanecer en el equipo.

Seque el interior del equipo conectandolo a una temperaturade 150 °C
durante 5 minutos.

PARALIMPIEZA EXTERNA

Para la limpieza externa del horno utilice la secuencia: pafio hiumedo,

pafio conjabén neutro, pafio himedo y pafio seco.

IMPORTANTE

En todos los pasos de enjuague, limpieza y secado, asegurese de que

todo residuo de jabdén o desincrustante se elimine por completo para
evitar la oxidacién del equipoy sus componentes.

Utilice solamente productos de linea profesional (desincrustante/

desengrasante) liquido alcalino a base de NaOH (hidréxido de sodio) sin
colorantes.



« Asegurese de que no queden residuos de productos de limpieza antes de
comenzarlacoccién.

RECOMENDACIONES GENERALES DELIMPIEZA

« Nunca use productos que contengan acido en la limpieza del horno, ya
que pueden dafiar la superficie de acero inoxidable, provocando corrosién
del metal.

« Nodirigir el agua fria en el vidrio caliente del equipo, el choque final puede
provocar su rotura.

« No arroje agua a la superficie exterior del horno, ya que puede
comprometer el panel de controly los componentes eléctricos.

« Noutilice esponjas de acero, objetos perforantes o abrasivos para limpiar
las superficies internas y externas del horno.

« Durantelargos periodos de inactividad, se recomienda mantener la puerta
delhorno entreabierta.

« No permita que los residuos de alimentos y otros residuos se acumulen
en la superficie interna de la puerta, las bisagras o el perfil de sellado de
silicona parano danar el sellado del horno.

« Nodejar alimentos, liquidos y residuos dentro del horno cuando el equipo
estainactivo.

» Noutilice elhorno para almacenar utensilios o alimentos.

« Utilizar el horno solo para la preparacion de alimentos como se describe
en este manual.

- Enintervaloslargos entre un usoy otro se debe apagar el horno para evitar
que el calentamiento carbonice los residuos de grasa de preparaciones
anteriores. Esto puede dificultar la higienizacion, perjudicar la calidad de
las preparacionesy lavida util del equipo.



LIMPIEZADELFILTRO

El filtro de aire situado en el lado derecho del equipo es responsable de
mantener la temperatura éptima del panel eléctrico. Realice la limpieza una
vez por semana.

Importante: la tapa no se abre
totalmente, no fuerce
pues hay riesgo que romper

2- Retire el filtro (espuma blanca).
3- Quitar el exceso de suciedad y si es necesario, lavar.
4- Espere a secarse paravolver acolocaren el local.



PROBLEMAS: CAUSAS Y SOLUCIONES

PROBLEMA

El horno no se calienta
(Eléctrico y Gas)

Eléctrico: Caida de fase.

Eléctrico: comprobar la instalacion
de edificios.

Gas: Registro de gas
cerrado.

Gas: Compruebe la instalacion de
gas y si el registro esta abierto.

El horno tarda en calentarse o volver
a la temperatura

Horno sucio o falta de
fase.

1) Limpiar el horno;

2) puerta no reglamentada;

3) Comprobar la instalacion del
edificio y el suministro eléctrico.

El horno hace ruido

Turbina tocando la jaula o
el tubo de vapor.

Caida de fase;

1) Reposicionar elementos;
2) Comprobar la instalacion del
edificio y el suministro eléctrico.

EI motor no gira

Turbina tocando la jaula o
el tubo de vapor.

Caida de fase;

1) Reposicionar elementos;
2) Comprobar la instalacion del
edificio y el suministro eléctrico.

El horno no da sefial

Caida de fase;

Disyuntor apagado.

1) Comprobar la instalacion del
edificio y el suministro eléctrico;
2) Compruebe el disyuntor.

Disparo del disyuntor de proteccion

Disyuntor mal
dimensionado.

Comprobar la instalacion del
edificio.

Asado desuniforme

puerta no reglamentada;
Altatemperatura;

horno desigual,

horno sucio;

Caja protectora de turbina
o parte inferior fuera de
posicion;

Cargaexcesiva.

1) Volver a colocar el pestillo;
2) Temperatura mas baja;

3) Equipo de nivel;

4) Cuerno limpio;

5) Elementos de reemplazo;
6) Reducir la carga.

Choques de horno

Falta conexion a tierra.

Compruebe conexion a tierra.

Alimento que se quema

Temperatura alta o tiempo
de horneado excesivo.

1) Comprobar la temperatura;
2) Consultar el tiempo.

Demora para asar

Baja temperatura;
Horno sucio;

Carga excesiva.

1) Comprobar la temperatura;
2) Limpiar el horno;
3) Disminuir la carga.




PROBLEMA

Horno pasando olor a la comida

Forno sujo.

Limpe o forno.

Secar la comida

Tempo excessivo de
assamento

Diminuir tempo e aumentar
temperatura.

La comida no se hornea por dentro

Temperatura alta;

Pouco tempo de
assamento.

1) Diminuir temperatura;
2) Aumentar tempo de assamento;

Externamente calienta en exceso

Mala ventilacion del
ambiente.

Mejorar la ventilacion.

Quemador constantemente
bloqueado (Gas)

Baja presion/flujo de gas;
Registro de gas cerrado;

Red de gas sucia.

1) Comprobar la presion de la red
de gas;

2) Comprobar la instalacion de gas
en la propiedad.

Cualquier duda entre en contacto con nuestra asistencia técnica.

Asistencia técnica Pratica:
+55 (35) 3449-1235 - comex@praticabr.com

Para consultas operacionales y materiales adicionales::

Canal Chef

+55 (11) 2526-1200 opcién 5
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Pruatica

Rodovia BR 459, Km 101 S/N
37.556-140, Pouso Alegre - MG
Telefone: +55 35 3449-1200
pratica@praticabr.com

Carretera BR 459, Km 101 S/N
37.556-140, Pouso Alegre - MG
Teléfono: +55 35 3449-1235
pratica@praticabr.com
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