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CARTAAO CLIENTE

Para nds, a sua escolha por um produto Pratica é motivo de grande
satisfacdo.

Isso reforca o sentido da nossa missdo, que é levar qualidade e
produtividade ao ambiente de preparo de alimentos com o propdsito de
oferecer condicdes para o preparo de comida boa, de qualidade e sem
desperdicio.

Paraisso nossos produtos oferecem alta tecnologia e os melhores padrdes
de qualidade. Sao desenvolvidos por um time experiente e altamente
qualificado e produzidos num parque fabril com os mais avancados
processos e equipamentos.

A Pratica oferece solu¢cdes completas em toda cadeia de preparo de
alimentos. Desde produtos para a panificacdo até todo o universo da
gastronomia. Do pré-preparo a conservacgao, finalizacdo e acabamento.
Temos uma amplalinha de maquinas para panificagao, equipamentos para
ultra-congelamento e conserva¢do e variadas linhas de fornos para
panificacdo, gastronomia e fornos rapidos de finalizagdo, além de uma
completalinha de acessdrios diversos.

Esperamos que nossos produtos, acessorios e servicos 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 informacgées para vocé instalar e utilizar seu
equipamento de forma correta e obter os melhores resultados de
desempenho, qualidade e sequranga.

Recomendamos que vocé leia e siga todas as orientagcées nele contidas e o
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA
RECOMENDAGOES DE UTILIZACAO

 Operagdo do forno: E recomendavel que o operador do forno utilize sempre luvas
de protecdo térmica e avental para evitar queimaduras em partes internas do
forno e de eventual derramamento do contetido das bandejas.

e Utilizacdo do painel: O painel deve ser operado somente com os dedos, a
utilizacdo de qualquer instrumento pode danificar o equipamento e colocar em
riscoasegurancga do operador.

e Sensor de nucleo: Use luvas de protegdo térmica para manipular a sonda de
nucleo durante o uso do forno, pois ha risco de queimaduras. Ndo pendure a
sonda paraolado de forada porta, isto pode danificar o cabo do sensor.

e GN’s com algas: O uso de GN’s com alcgas requer cuidados especiais, este tipo de
GN pode enroscar nas guias do forno.

CUIDADO!

Para evitar queimaduras, ndo use recipientes carregados com
liqguidos 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 dainstalacao do equipamento, em uma altura minima de
1,60m acima do piso.

* Remova arames usados para selar sacos de papel ou de plastico que serdo
introduzidos no forno. Nao utilizar utensilios de plastico.

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

* Ndo opere o forno se 0 mesmo estiver danificado ou se a porta do forno ndo
fecharadequadamente.

* Nadocoloque qualquer objeto entre a porta e o batente do forno.

» Useesse aparelhosomente para as fungbes descritas neste manual.



RECOMENDAGOES DE UTILIZACAO (continuagdo)
CUIDADO!

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

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

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

 Este aparelho ndo se destina a utilizagdo 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 instrucGes referentes
a utilizacdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel
pelasuaseguranga.

¢ Nao utilize o puxador do forno para realizar a movimentagao do
equipamento. A movimenta¢do do forno devera ser feita
exclusivamente pelas suas laterais.

¢ N3o utilize a porta do equipamento como apoio. Isso causara o
desnivelamento da porta e mal funcionamento do equipamento.

e A porta do forno destina-se unicamente para a vedag¢do dos
vapores gerados pela cocgdo. A utilizacdo da porta para quaisquer
outros fins ndo descritos nesse manual podera ocasionar a perda
dagarantia.

¢ N3aorealizaralimpeza do equipamento com jatos de dgua.
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IDENTIFICAGAO DOS SIMBOLOS USADOS NESSE MANUAL

PERIGO! AMEACA 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

SiIMBOLO DE EQUIPOTENCIAL

L dd 4 dd dd

@ DICAS DE USO E INFORMAGCOES



TERMO DE GARANTIA

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. Se, por quaisquer motivos, a
nota fiscal nao 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.

c) Para a instalagdo e entrega técnica dos equipamentos, a Prdtica Produtos
disponibilizard, sem custos ao cliente, uma visita Ginica de um técnico autorizado e/ou
préprio, sendo exce¢des os equipamentos listados no paragrafo “i”. Caso seja(m)
necessaria(s) nova(s) visita(s) para finalizagdo 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 instalacdo serdo de responsabilidade
docliente.

d) Para os equipamentos que necessitam de instalagdo técnica, a execugdo deve ser
feita pela Pratica, 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 utilizacdo, com os pontos prediais preparados. A Pratica ndo realiza
movimentag¢des 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.

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

f) Os equipamentos a gas ndo podem ser instalados em locais que ndo possuem
equipamentos ou sistemas de extracdo 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 intoxicagao,
desmaio ou atérisco de morte.



g) A Prética 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, serd acionado o servigo técnico autorizado mais
proximo e o deslocamento e outras despesas serao de responsabilidade do cliente.

h) Para a instalacdo dos equipamentos, o cliente devera providenciar todos os
pontos prediais (agua, energia elétrica, gas, aterramento e exaustdo) descritos na
ficha técnica de instalagdo. O agendamento para a instalagdo do (s) equipamento (s)
s6 deverad ser acionada apds a confirmagdo de que todos os pontos prediais estdo de
acordo com a ficha técnica fornecida pela Pratica.

i) Os equipamentos a seguir ndo possuem instalacdo nem visita técnica gratuita.
Caso haja solicitacdo nesse sentido, os custos serdo por conta do cliente: Toda linha
de fornos MINICONV VP e SV, MOINHO MF80, modeladoras MR500, MP500,
MPE100, divisora DV03, fatiadeira de pdo FR12, FMF 12, toda linha de fornos micro-
ondas FINISHER, ultracongeladores UK E BCF (05, 07 e 14), gela caneca UCK 170,
fermentadoras (10, 16 e 20), estufa ES9 GOURMET e todos os modelos de fatiadores
defrios.

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

j) A garantia somente cobrird falhas originadas por matéria-prima, componentes ou
fabricacdo.

k) A aplicagcdo da garantia se dard por meio de manutencgdes, regulagens ou troca de
pecas defeituosas. As pecas substituidas serdo de propriedade da Pratica, como
objeto de anilise.

I) Ocorréncias em garantia ndo justificardo o aumento do prazo de garantia, troca do
equipamento ou qualquer outrotipode pleito.

RAZOES DE EXCLUSAO DA GARANTIA

a) Danos oriundos de transporte. O cliente devera inspecionar a entrega do
equipamento e acionar atransportadora no caso deirregularidades. Nainstalagdo, o
técnico autorizado devera encontrar o equipamento em sua embalagem original,
totalmente preservada.

b) Irregularidades nainstalagdo predial.



¢) 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
Instalagcdo e Operagdo, como: chdo desnivelado, instalagdo do forno ao lado de
equipamentos que exalam gordura, calor ou particulas sélidas em suspensdo, falta
decirculagdo de ar, entre outros.

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

f) Mudanga das condigGes originais de instalagdo executadas por técnicos ndo
autorizados, como: distribuicdo elétrica, distribuicdo de gas, local de instalagdo etc.

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

h) Danos e falhas operacionais, decorrentes de agua com grande teor de calcio, gas
de baixa qualidade ou fornecimento de energia elétrica com oscilagdo de voltagem
ouruidos/interferéncia nalinha de alimentaco.

i) Ocorréncias oriundas de descargas elétricas, decorrentes da agdo 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,
operag¢ao ou manuseio incorretos, falta de higieniza¢gdo ou uso em desacordo com o
Manual de Instalagao e Operagdo que acompanha o produto.

k) Tentativas de reparo por terceiros ndo autorizados ou a utilizacdo de pecas 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, vedagdes, correias, rolamentos, correntes, conjunto de lonas, perfis de
vedagdo da porta, pedras refratarias, vidros e plasticos.

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



OBSERVACOES ERECOMENDAGOES

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

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

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

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

e) Para acionar o servigo técnico autorizado da Préatica ou mesmo para qualquer
reclamacdo, sugestdo ou comentario sobre os servicos prestados por técnicos
autorizados, ligue para nosso servico de atendimento ao consumidor no telefone:
(35)3449-1200 (opgdo 3).

IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MODELO: VOLTAGEM:
N2 SERIE: REVENDEDOR:
N2NOTAFISCAL: DATA COMPRA:




INSTRUCOES DE INSTALACAO

INSTALACAO ELETRICA

e Sempre seguir as recomendagdes de instalagdo 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 aprovacdo 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—Opgdo 3.

©Obs: O equipamento possui um conector de interligagéo para outros
equipamentos. Esse conector visa manter diversos equipamentos com o

mesmo potencial elétrico. Ndo sendo necessariamente o terra de uma
ligagdo local. Esse conector estd localizado na parte traseira do

equipamento é identificado com o simbolo ao lado:

O aterramento do forno é obrigatdrio.

Oforno deve possuir um disjuntor exclusivo.

N&do molhe o fio de forca ou atomada.

Mantenha o cabo de for¢a longe de superficies aquecidas.

Se o cabo de for¢a for danificado, ele devera ser trocado apenas
por técnicos autorizados, a fim de evitarriscos.

Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do

equipamento.

Um ponto equipotencial é fornecido no painel traseiro do forno

paraligacao.

« Utilizagdo do prensa cabos para evitar a movimentagdo do cabo de alimentagao.

* Em caso da voltagem do forno ser 380 volts, devera estar disponivel um cabo

neutro (independente do aterramento).

&= =N

= Distancia

Maéxima

1.5m

Registro
de agua
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e Certifique-se de que as caracteristicas
elétricas da construcdo estejam de
acordo com as especificacdes da
etiqueta localizada na traseira do
equipamento. A instalagdo elétrica da
construcdo é responsabilidade do
cliente.

e Esta unidade deve ser devidamente
aterrada para evitar choque elétrico.

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



INSTRUCOES DE INSTALACAO

INSTALAGAO HIDRAULICA

e Conexdodeentradadedguade3/4" BSP.

e Aperteas conexdes hidraulicas manualmente, ndo use ferramenta.

e Recomendamosfiltro original 3M para reduzir a dureza da dgua. A boa qualidade

da dgua é responsabilidade do cliente e precisa estar de acordo com as seguintes
especificagoes:

Fator pH: 7.0 - 8.5 | Cloreto < 25ppm Alcalinidade: 50 - 100ppm
TDS: 50 - 125ppm | Cloreto Livre < 0.1ppm | Dureza: 50 - 100ppm (3<6 gpg)
Silica < 13ppm Presséio: 5 a 15 m/H20

Asaida dadguadeve serdescarregadaem ralo ouligagdo arede de esgoto.

e A temperatura média de saida da agua no dreno pode atingir até 85°C. Utilize
tubulacdo adequada.

e Ofornodeverdserconectadoauma canalizagdo de dgua fria.

¢ Importante: antes de instalar a dgua, descarregar os condutos do lado da
instalagdo predial para retirar eventuais sujeiras do encanamento (purga).

Para desempenho adequado, observe a pressdao da rede hidrdulica:

Unidade de Medida Minima Maxima

m.c.a (metro coluna d’agua) 5,0 15,0
bar 0,5 1,5
kPa 50 150
Psi 7,3 21,8

Utilize somente mangueiras novas para a
instalagdo de dgua.



DRENO

e Asaidadosdrenosdevem ser descarregadas em um ralo ou grelha, sem conexdo
fechada com arede de esgoto, para evitar retorno de odores.

e Paraodreno principal aplica-se a mangueira em uma tubulagdo de no minimo
@ 45mm . N3o reduzir o didmetro da tubulagio.

e A temperatura média de saida da dgua no dreno pode atingir até 85°C. Utilize
uma tubulagdo adequada.

e A mangueira de desague deve ser colocada de modo que ndo permita dobras e
nem curvas que possam reter gorduras ou particulas sélidas.

/— Dreno

Ralo ou
Grelha




INSTRUGCOES DE INSTALACAO S

SISTEMA DE EXAUSTAO T

* O equipamento devera ser colocado sob uma coifa 11573 7 os0mm
paracoleta dosvapores. 300 mm

» Acoifa deve respeitar a altura minima de 5 cm acima W & \
do teto do forno e projetar-se 30 cm 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.

INSTALAGAO DE GAS (Modelos TSiG)

» Utilizarotipo de gasindicado noforno.
Atengdo: Ainstalacdo de gas deve ser feita por técnicos qualificados.

Consumo maximo de gas GLP e NATURAL:
TSiG6:1,42kg/h-1,36m%h
TSiG11:1,87kg/h-1,79m¥h

TSiG 20: 2,38kg/h-2,28m%¥h

TSiG 20V: 2,60kg/h-2,49m%h

TSiG 40:2,60kg/h-2,49m%h

CARACTERISTICAS EREQUISITOS PARA GAS GLP

* Tubulagdo com diametro minimo de }4";

* Manometro para medig¢do de pressao na linha primaria;

* Registro de seguranga préximo e exclusivo para o equipamento;

» Apressaodarede, nasaida paraoforno, deverdserde 2,8 kPa;

* Tubulagdo com comprimento linear entre botijées e forno inferior a 10m, utilizar
um regulador de estagio Unico com vazdo de 12Kg/h préximo e exclusivo ao
equipamento;

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

« Utilizar dois botijdes P45 ou maiores em paralelo (NAO utilizar botijées P13)

CARACTERISTICAS E REQUISITOS PARA GAS NATURAL

* Tubulagdo com didametro minimo de }4";

» Na maioria das instala¢des, o gas trabalha em baixa pressao, ndo necessitando de
regulador. Caso a pressao esteja excessiva, utilize reguladorapropriado;

» Apressaodarede, nasaida paraofornodeveraserde 2kPa.

o



INSTRUCOES DE INSTALACAO

INSTALACAO DE GAS

TubulagdaodeestagiosuperioralOm

A Regulador de Pressdo 12kg/h - 22 Estagio
B Registro do Forno Diametro "

C Registro do Botijao de Gas -

D Mandmetro Medidor de Pressao -

E Regulador de Pressdo 15kg/h - 12 Estagio

TubulacdodeestagioinferioralOm

B <D
il B T~
- A LLC
P45 P45
LEGENDA DESCRICAO ESPECIFICACGES
A Regulador de Pressdo 12kg/h - Estagio Unico
Registro do Forno Diametro "

B
C Registro do Botijdo de Gas -
D Manoémetro Medidor de Pressdo -




INSTRUGOES DE INSTALAGAO
GUIA DE FIXACAO DA BASE A SUPERFICIE

» Certifique-se de que a base do forno esteja bem montada.

» Certifique-se de que atrava doforno nabase estd bem fixada.

« Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estdo bem fixados (Figura 1).

+ Fixeatravaaos pésda base (Figura2).

» Devem ser usados parafusos tipo Parabolt para a fixagao. Verifique se a base esta
travada a superficie e se a furagdo estd correta (Figura 3).

» Aofinal, verifique a fixacdo de todos parafusos.

Pé do Forno na base
‘/\<Trava de Fixa¢do

(=] \

> Parafusos de Fixag&o

T

FIGURA 1———=

Perna da Base ——————
—

Base do Forno————x—*
~

Fixar bem a trava
aos pés da base

FIGURA 2

oo Perna da base

Parabolt
FIGURA 3

Trava
é Pé da base



INSTRUCOES DE INSTALACAO
GUIADE FIXAC[\O DA BASE APAREDE (APENAS MODELOS NAVALIZADOS)

» Certifique-se de que a base do forno esteja bem montada.

» Certifique-se de que atrava doforno na parede estd bem fixada.

» Fixeatravaaoforno usando os parafusos de fixagdo (Figura 1).

« Fixeatravadofornonaparede (Figura1).

» Devem ser usados parafusos tipo Parabolt para a fixagdo na parede.
e Aofinal, verifique a fixacao de todos parafusos.

Trava do forno
na parede

\
Parafusos .
de Fixacdo =

e Aplicavel somente aos modelos com trava na
base.

e Os parafusos Parabolt ndo sdo fornecidos com
o produto.

e A fixagdo na parede é especifica dos modelos
navalizados.



INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES
MODELOS ELETRICOS - 6, 10 e 20 GN’s
COIFA ! 7
AI c§ D | F — > Dist. Méx.
l—) | 1,5m
B \ <—>‘|
Suporte do '
« esguicho !
[ o 7.
Entrada ! Registro de
de dgua 1 o agua @ %"
! §
F= Dreno : L) _
oy :
~Cabode _ !
alimentagdo ) 1m
| H
E |
MODELO A B C [} E 1 MODELO | F G H
TSi 6 50 | 300 | 697 | 75 | 768 1 TSi6 | 1056 | 776 | 642
TSi 10 50 | 300 | 697 | 75 | 768 1 TSi10 | 1056 | 1056 | 642
TSi 20 50 | 300 | 1028 | 75 | 1241 1 TSi20 | 1056 | 1185 | 642
Saida de
1 vapor
13 - o~ Extrat
b Xtrator
LI / de vapor
©
MODELO | | J K L M L
TSi6 | 415 | 88 | 172 | 893 | 1430 J
TSi10 | 415 | 88 | 172 | 893 | 1430 Y] Ty -

TSi20 | 846 | 590 - - 1992 y /

Saida de Vapor: #80mm

L e Extrator de Vapor: $60mm




INSTRUCOES DE INSTALACAO

\ CoIFA |

ist. Max. -
,5m

— G D15 I
i

e o|ll Registro de
i 4gua @ %"

o

[N

1

MODELOS G H
TSi20V | 1066 | 1960
TSi 40 1066 | 1960

T vapor

“:@;\““'

DIMENSOES
MODELOS ELETRICOS - 20V e 40 GN’s.
COIFA
AI C D __E
“B’|
A Suporte do
@ ] esguicho
L .
+— Entrada
de agua
Cabo de
alimentagdo
Dreno
F
MODELOS A B D 3 F
TSi 20V 50 300 230 75 1027
TSi 40 50 300 | 1155 | 166 75 1321
MODELOS | J K
TSi 20V 895 396 | 1679
TSi 40 896 456 | 1986

Saida de Vapor: #80mm @



INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES

MODELO A GAS - 6,11 e 20 GN’s

AI | E 7
e | - = Dist. Méx.
B ! 1,5m
Entrada !
de dgua |
Cabo de ! @ j
alimentagdo | P—
= I
5 . | Registéo de
reno — =] ! agua @ %"
Sifao éjE I &
: im
D |
MODELO = A B [3 D |
TSiG 6 50 300 75 1064 | TSiG 6 1077 | 841 642
TSiG 11 50 300 75 1069 | TSiG 11 1057 | 1201 | 642
TSiG 20 50 300 75 1347 ' TSiG 20 1057 | 1201 642
Saida de
H gas queimado
E J el
1 x
o O . Saida de
J .| vapor
MODELO H | | ) K | L D
TSiG 6 408 165 230 860 1765 m
TSiG 11 408 165 230 860 | 1769 K .
TSiG 20 408 165 375 860 | 2104 7’

ggda de Gas Queimado: @150mm
Saida de Vapor: #80mm



INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES

MODELO A GAS - 20V e 40 GN’s

COIFA
J
= Im]
51|18
&
Entrada
:4 /de 4gua
Cabo de
alimentacdo
- Dreno
Sifso T L
& 1
D
MODELO A B C
TSiG 20V 50 300 75 1126
TSiG 40 50 300 75 1450
MODELO G H | J K
TSiG 20V 417 187 238 900 | 1768
TSiG 40 417 188 550 867 | 2115

E
[1]

H— | Dist. Méx.
1,5m I
ad B

Registro de
4gua @ %"
o

]

(T
L)

<SS )

TSiG 20V 1064 | 2086
TSiG 40 1064 | 2086

Saida de
gas queimado

Saida de
vapor

Saida de Gas Queimado: @150mm
Saida de Vapor: #80mm

25/



RECOMENDACOES GERAIS

‘Q ﬁé » Ndo utilize esse produto préximo de dgua como pias, piscinas ou
locais muito umidos.
* Caso houver queda de energia durante a higienizagdo um novo
A processo de higienizacdo devera ser obrigatoriamente ativado para
remover os residuos de desengordurantes ou produtos de limpeza.
» 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 da tomada.
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.

ﬁ e Ndo utilize o interior do forno para secar roupas ou guardar

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

* Ndo cubraou bloqueie qualquer abertura do aparelho.

 Ndo utilize o forno em ambientes externos.

» Ndo guardar alimentos dentro do forno quando o mesmo ndo estiver em operagao.
Ao acionarodisjuntordo forno, aguarde dez segundos para ligar o equipamento.

* Para utilizar a agua do forno para cocgao, recomendamos a instalagao de um filtro
purificador na entrada de dgua do equipamento.



RECOMENDACOES GERAIS (continuagdo)
* Limpe regularmente a calha da porta ou batente do forno para ndo transbordar a
dguaacumulada, esta dgua é proveniente da condensagdo do vapor no vidro.

» Devem ser respeitados os limites de carga maxima de cada equipamento
conforme atabela.

Modelo Capacidade
kg
TSi 06 (Elét. e Gas) 30
TSi 10 Elétrico 50
TSi 11 Gas 55
TSi 20 (Elét. e Gas) 100
TSi 20V (Elét. e Gas) 100
TSi 40 (Elét. e Gas) 200




PAINEL

AR QUENTE COMBINADO VAPOR

TSi B

RECEITAS TECHNICOOK FORNO COMBINADO

== ¥
S |

COCCAD MOLTIFLA LIMPEZA INTELIGENTE

&

Liga/Desliga —pum

e — Porta USB



INSTRUCOES DE OPERACAO

LIGAROU DESLIGAR O EQUIPAMENTO

a) Paraligar ou desligar o forno, pressione a botdo On/Off.

MENU PRINCIPAL

a) A tela de Menu Principal é composta por nove icones e um botdo de
configuragOes.

n:22

AR QUENTE COMBINADO VAPOR

TSi i

RECEITAS TECHNICOOK FORNO COMBINADO

I

F

COCCAQ MULTIPLA LIMPEZA INTELIGENTE

X

GRUPOS DE RECEITAS FAVORITOS




RECEITAS TECHNICOOK

a) Pressione TS/ para entrar na central de cocgdo inteligente, nas quais sao divididas
em oito categorias de alimentos e consequentemente em séries de preparagdes.

RECEITAS TECHNICOOK

COCCAD MULTIPLA

GRUPQS DE RECEITAS

LIMPEZA INTELIGENTE

FAVORITOS

Ve

ASSADOS GRATINADOS

PADARIA

e

GRELHADOS ESPECIAIS

R
S

1- ASSADOS

b) Cada uma das categorias contém uma série de preparagdes listadas abaixo:

PREPARAGAO ACABAMENTO EXTERNO ACABAMENTO INTERNO
PEGAS GRANDES CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
PEGAS PEQUENAS CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
LEITOA CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
PERNIL COM COURO CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
COSTELA SUINA CLARO / MEDIO / ESCURO o
COSTELETA NO BAFO CLARO / MEDIO / ESCURO =
CUPIM CLARO / MEDIO / ESCURO =
LAGARTO CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
MAMINHA / FRALDINHA CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
CALABRESA FATIADA CLARO / MEDIO / ESCURO =
HAMBURGUER CLARO / MEDIO / ESCURO -
LINGUIGA TOSCANA CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
SALSICHAS CLARO / MEDIO / ESCURO o
FINALIZAR CLARO / MEDIO / ESCURO =



2 - GRATINADOS

CEREAIS DESIDRATADOS

FRUTOS/TOMATES DESIDRATAR

RAPIDO / NORMAL / LENTO
RAPIDO / NORMAL / LENTO

PREPARA(;AO ACABAMENTO EXTERNO ACABAMENTO INTERNO
GRATINAR COM SONDA CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
GRATINAR EM GERAL CLARO / MEDIO / ESCURO =
3 - PADARIA
PREPARAGAO ACABAMENTO EXTERNO ACABAMENTO INTERNO
MASSA DOCE ASSAR CLARO / MEDIO / ESCURO S
BOLOS CLARO / MEDIO / ESCURO -
MASSA DOCE FERMENTAR CLARO / MEDIO / ESCURO o
MASSA DOCE PRE-ASSAR CLARO / MEDIO / ESCURO =
MASSA DOCE PRE-ASSADA CLARO / MEDIO / ESCURO =
PAES DOCES CLARO / MEDIO / ESCURO =
MASSA SALGADA ASSAR CLARO / MEDIO / ESCURO S
MASSA SALGADA FERMENTAR CLARO / MEDIO / ESCURO S
ESFIHA FECHADA CLARO / MEDIO / ESCURO =
PAO FRANCES CLARO / MEDIO / ESCURO -
MASSA SALGADA PRE-ASSAR CLARO / MEDIO / ESCURO S
MASSA SALGADA PRE-ASSADA CLARO / MEDIO / ESCURO -
TORRADAS CLARO / MEDIO / ESCURO =
4 - PEIXES
PREPARACAO ACABAMENTO EXTERNO ACABAMENTO INTERNO
EMPANADO NATURAL CLARO / MEDIO / ESCURO =
EMPANADO PRE-FRITO CLARO / MEDIO / ESCURO =
PEIXE GRANDE ASSADO CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
PEIXE PEQUENO ASSADO CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
PEIXE GRELHADO POSTAS CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
AO DENTE / AO PONT
FRUTOS DO MAR AO VAPOR © e P{t\s(s) ADOO Y -
PEIXE REFOGADO RAPIDO / NORMAL / LENTO -
PEIXE NO VAPOR CLARO / MEDIO / ESCURO PRE-COZIDO / AO PONTO / BEM PASSADO
5 - GRELHADOS
PREPARAGAO ACABAMENTO EXTERNO ACABAMENTO INTERNO
EMPANADO NATURAL CLARO / MEDIO / ESCURO -
EMPANADO PRE-FRITO CLARO / MEDIO / ESCURO -
FILES FINOS RAPIDO / NORMAL / LENTO
FILE MARINADO CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
FILE NATURAL CLARO / MEDIO / ESCURO MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO
6 - ESPECIAIS
PREPARAGAO ACABAMENTO EXTERNO ACABAMENTO INTERNO
PIZZAS PRE-ASSAR CLARO / MEDIO / ESCURO -
PIZZAS FINALIZAR RAPIDO / NORMAL / LENTO -



PREPARAGCAO

FRANGO ASSADO TEMPERO SECO

FRANGO ASSADO MARINADO
FRANGO PEDAGOS
FRANGO RECHEADO
FRANGO REFOGADO
FRANGO PRE-ASSAR
FRANGO ASSADO FINALIZAR
FRANGO A PASSARINHO
GALETO ASSADO
PATO ASSADO
PATO RECHEADO
PERU ASSADO
PERU PEDAGOS

PREPARAGCAO
ARROZ NATURAL
ARROZ INTEGRAL

BATATAS COZIDAS
BATATAS PRE-FRITAS
LEGUMES FOLHOSOS

LEGUMES DUROS
LEGUMES EM GERAL
GRAOS
EMPADOES

KIBE DE FORMA

TORTAS / QUICHES

7 - AVES
ACABAMENTO EXTERNO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO
RAPIDO / NORMAL / LENTO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO

8 - ACOMPANHAMENTOS

ACABAMENTO EXTERNO
RAPIDO / NORMAL / LENTO
RAPIDO / NORMAL / LENTO
RAPIDO / NORMAL / LENTO
RAPIDO / NORMAL / LENTO
RAPIDO / NORMAL / LENTO
RAPIDO / NORMAL / LENTO
RAPIDO / NORMAL / LENTO
RAPIDO / NORMAL / LENTO

CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO
CLARO / MEDIO / ESCURO

ACABAMENTO INTERNO

ACABAMENTO INTERNO

MAL PASSADO / AO PONTO / BEM PASSADO



c) Apds escolher a categoria e a receita, selecione o tipo de acabamento do
alimento:

PECAS GRANDES

ACABAMENTO EXTERNO

TOQUE PARA AJUSTE

ACABAMENTO

Q Q EXTERNO
CLARO
acabamento EXTERNO do =) GE
CLARO EDIO ESCURO a .

Seleciona o tipo de

ESCURO
ACABAMENTO INTERNO

ACABAMENTO

° e INTERNO
MAL PASSADO Seleciona o tipo de

acabamento INTERNO do - +

BEM PASSADO

P INICIAR

S - &

d) Apés escolher o acabamento desejado, pressione a tecla (o forno entrard
em pré-aquecimento se necessdrio), apés este procedimento o display apresentara a
mensagem para carregar o forno e se preciso inserir a sonda no alimento. Aguarde a
operagao do forno, ao chegar ao fim do processo, ele avisara por meio de alarme
sonoro e uma mensagem de “FORNO PREAQUECIDO!”.

1
PECAS GRANDES PECAS GRANDES

AGUARDE. FORNO EM PREAQUECIMENTO.. FORNO PREAQUECIDO!

|

200°C

PROGRAMADA

INSIRA O ALIMENTOQ




e) Em seguida areceita entrara em execugao:

OQUE PARA
Iniciar a execugao da receita.

Pausar a execugéo da receita.

PECAS GRANDES

EXECUCAD EM AR QUENTE Tmin 33s

| )

TEMPERATU ;25
Retomar a execugao da receita
PRETOMAR )
apos ser pausada.

Cancelar a execugdo da receita.

B PAUSAR  CANCELAR

f) Apds a conclusdo de uma receita, as seguintes opgGes serdo liberadas:

PECAS GRANDES

Adicionar/Remover a receita
dos favoritos.

RECEITA FINALIZADA! Repetir a receita.

<2

REPETIR RECEITA

ADICIONAR FAVORITOS




ATALHOS PARAAFUNGCAO FORNO COMBINADO

¢ Osicones de Ar Quente, Combinado e Vapor sdo atalhos diretos para as fungGes
mais utilizadas do Forno Combinado.

Z % 3

FUNCAO FORNO COMBINADO

* Trabalha de modo manual, permite o operador determinar seis fungdes
diferentes: Ar Quente, Vapor Combinado, Vapor, Delta T, Coc¢dao Noturna e
Regenerar. A seguir um explicativo de cada funcdo:

ARQUENTE

* Deslizeodedo @ sobre atela paraselecionaraopc¢do Ar Quente.

PARA AJUSTE

)
=)
(=
m

Selecionar a temperatura - +
dacdmara 30°Ca 300°C.
(disponivel para TSi6, TSi10 e
TSi20V elétricos. Para os
demais fornos, temperatura
mdxima de 260°C).

Selecionar o tempo de
1 minuto até 12 horas.

a Selecionar a temperatura

da sonda de 30°C a 100°C.

Selecionar a umidade na
cdmara de 0 a 100%.

‘I" 1 Selecionar a velocidade de _
rotagdo da turbinade 1a 5
g + Selecionar o esfriamento _
do forno
& 4 Seleciona o _

pré-aquecimento do forno

B Injetar vapor na cémara (em
temperatura 60°C a 180°C)

@ Cancelar a receita. -




VAPORCOMBINADO

Deslize o dedo @ sobre atela paraselecionar a opgdo Vapor Combinado.

TOQUE PARA AJUSTE
Selecionar a temperatura a @
da camara 30°C a 260°C

Selecionar o tempo de - m
1 minuto até 12 horas
Selecionar a temperatura e @
da sonda de 30°C a 100°C
Selecionar a quantidade de | _ v
vapor de 10 a 100%
Selecionar a velocidade de R
"E"I rotagdo da turbinade 1a 5
g i Selecionar o esfriamento _
do forno
- Seleciona o R
@' t pré-aquecimento do forno
v Injetar vapor na camara (em R
A temperatura 60°C a 180°C)
x .
Cancelar a receita. -
VAPOR
Deslize o dedo @ sobre atela paraselecionaraopgdo Vapor.
OQUE PARA AJUSTE

Selecionar a temperatura
da camara 80°C a 130°C

O vapor é fixo em a @
100%

Selecionar a velocidade de
+1 rotagdo da turbinade 1a 5

-+

g i Selecionar o esfriamento R
do forno
: Seleciona o R
B t pré-aquecimento do forno

Cancelar a receita. -

S




DELTAT

Deslize o dedo @ sobre a tela para selecionar a opgdo Delta T. Nesta fungdo o
equipamento mantém a diferenca constante de temperatura entre a cdmara de
cocgdo e o nucleo do alimento. Portanto, sé pode ser acionada em conjunto com a

sonda de nucleo.

X
CANCELAR

PARA

Selecionar a diferenga de
temperatura da cédmara
para o nucleo do alimento

AJUSTE

Selecionar a temperatura
interna do alimento
(sonda)

Selecionar a quantidade de
vapor na cdmara
de 0a 100%

Selecionar a velocidade de
rotagdo da turbinade 1a 5

Selecionar o esfriamento
do forno

Seleciona o
pré-aquecimento do forno

Cancelar a receita.

Paramelhor entendimento dafunc¢do Delta T, segue abaixo um grafico explicativo.

Configuragées utilizadas
como exemplo:

160°C
— —

75°C
- — +

80%
- —

000

°C
140
120
100
80
60
40
20

Ciul
(e}

O Delta T é a diferenca de temperatura na qual a cdmara do forno ird manter da
temperatura do nucleo do alimento. Conforme a temperatura do alimento
aumenta, ada camaraacompanha, mantendo adiferenga estabelecidano DeltaT.

@



COCCAONOTURNA

Deslize o dedo Cé sobre atela paraselecionaraopgdo Cocgdao Noturna.

[ receimae

A PARA AJUSTE
Selecionar o tempo
30min Os de selagem ® @

Selecionar a temperatura
da sonda de 30°C a 100°C

Selecionar a quantidade de
vapor de 0 a 100%

Selecionar a velocidade de
rotacdo da turbinade 1a 5

Iniciar a Cocgao Noturna -

Cancelar a
Cocgao Noturna

REGENERAR

Deslize o dedo @ sobre atela paraselecionaraopgdo Regenerar.

TOQUE AJUSTE

Selecionar a temperatura
da cadmara 30°C a 130°C

Selecionar a temperatura _ +
da sonda de 30°C a 100°C

Selecionar a quantidade de
vapor de 0 a 100%

Selecionar a velocidade de
"}'1 rotacdo da turbinade 1a 5

g v Selecionar o esfriamento _
do forno
- Seleciona o R
[!1' t pré-aquecimento do forno

x ;
Cancelar a receita. -




COCCAO MULTIPLA

a) Esta fungdo destina-se ao preparo de diferentes receitas simultaneamente. Ao
entrar na fungdo e atribuir uma receita para ser executada a um nivel, o forno
automaticamente prepara a cdmara para a cocgdo. Ao mesmo tempo, é feita uma
andlise inteligente das outras receitas (Favoritos, Minhas Receitas e Receitas
Technicook), tornando selecionaveis as que possuem modo de preparo similar para
serem executadas nos outros niveis.

BROCOUS CENOURA FRANGO

COSTELAND SUFLE DE
BAFD

COSTELINHA LEGUMES.

" r

Lwl‘

COCGAD MULTIPLA

Selecione a receita entre Favoritos, Minhas
Receitas e Receitas Technicook e arraste
@ até a nivel desejado (1 a 10). O forno
entrard em operagdo assim que a primeira
receita for selecionada e atribuida a um
nivel.




FRANCO

SUFLE DE
LEGUMES.

PRE-AQUECENDO. AGUARDE...

O forno serd preparado para a execugdo da

TEMPERATURAATUAL:26°C receita conforme a necessidade.

TEMPERATURA ALVO: 200°C

CANCELAR

Quando o forno estiver pronto para executar
a receita, a mensagem “CARREGAR” serd
apresentada. Neste momento, mais receitas

3 Costelinha C bafo . , / .
i ' podem ser atribuidas a outros niveis.

© 41:29 © | ©@116:59 ©
Obs.: no exemplo ao lado, a receita
“Frango” ndo pode ser selecionada, pois

seus pardmetros de cocgdo ndo sdo
compativeis com as demais receitas.




GRUPO DE RECEITAS

a) Para criar ou editar os grupos de receitas, pressione o icone, ateladegrupos
sera apresentada, porém, na primeira posi¢ao estara o icone onde é possivel Criar
Novo Grupo.

EDITAR GRUPOS

+ -

Novo Grupo Sanduiches

RECEITAS TECHNICOOK FORND COMBINADO ‘g?

Cupcakes

COCCAD MULTIPLA LIMPEZA INTELIGENTE

= & o
| - Carnes

GRUPOS DE RECEITAS

Editar Nome: altera o nome do grupo, pode-se usar letras, nUumeros ou
caracteres especiais.

Editar Imagem: troca aimagem que leva o icone do grupo.

E’? Editar Receitas: cria ou edita receitas do grupo selecionado.

EOITAR RECEITAS

8
Il Apagar Receitas: apaga as receitas do grupo selecionado.

APAGAR RECEITAS

Apagar Grupo: apaga todas as informagdes do grupo selecionado,
inclusive as receitas.

Organizar: ordena o local em que o grupo aparece dentre os grupos
existentes.




EDITARNOME DO GRUPO

a) Ao selecionar Novo Grupo, aopgdo de editar o nome do Grupo serd apresentada.

b) Clicando sobre &123 e ABC a tela alternard entre letras e nimeros/caracteres

especiais.

EDITAR NOME

NOME DO GRUPO

SANDUICHES

QWERTYUI OFP
A SDFGHUJKL
¢ Z X CVBNMG@

&123 «

EDITAR NOME

D0 GRUPD

SANDUICHES

(N R25 R34 F4N R58 RGN N7 BN RO

@ # S _ &

Apaqa um caractere Salva o nome e avanga
pagau para a préxima tela.




EDITARAIMAGEM DO GRUPO

a) O TSitem uma galeria de imagens que permite ao usudrio alterar os icones/fotos
dosgrupos. Escolhaentre ICONES oy  FOTOS  para as receitas exibidas.

b) Escolhendo  fOT0S  também é possivel fazer upload de qualquer imagem para
o banco de fotos utilizando a nossa plataforma virtual (pagina 71).

c) Navegue Cé pelos grupos da biblioteca de imagens para selecionar o icone
desejado.

EDITAR IMAGEM

ACOMPANHAMENTOS ASSA ATINADOS

oA
)
- .

ESPECIAIS

&

GRELHADOS PADARIA

EDITAR IMAGEM

ICONES




EDITAR RECEITAS

a) A tela de receitas sera disponibilizada, escolha de qual receita deseja editar.
Deslize o dedo @ sobre atela paravisualizar todas as receitas.

b) Ao acessar as receitas, sera possivel editar uma ja existente ou criar uma nova
receita cliando em “+ Nova Receita”.

EDITAR RECEITAS

-

+ -

Sanduiche 4

Nova Receita

v =

Sanduiche 5 Sanduiche 6

G -
—_

Sanduiche 7 Sanduiche 8

c) Ao selecionar a opgdo “+Nova Receita”, a opgdo de editar o nome da receita serd
apresentada.
d) Clicando sobre &123 e ABC a tela alternara entre letras e nimeros/caracteres
especiais.

NOVA RECEITA

NOVA RECEITA

DA RECEITA

SANDUBA

Apaga um caractere

(3N SVVA RES AR ST Y RS BN KON B (8 RV ER NEEH T Y RUUA I RN B

ASDFGHJKIL A SDFGHUJKIL

Salva o nome e avanca

& Z XCVBNMOGG ¢+ Z XCVBNMG para a préxima tela.

&123 &123




e) Apds escolher o nome, selecione aimagem da receita.

f) O TSitem uma galeria de imagens que permite ao usuario alterar os icones/fotos
dasreceitas. Escolhaentre icoNnes ou  FOTOS  paraasreceitas exibidas.

g) Escolhnendo  rFotos  também é possivel fazer upload de qualquer imagem para
o banco de fotos utilizando a nossa plataforma virtual (pagina 71).

h) Navegue Cg pelos receitas da biblioteca de imagens para selecionar o icone
desejado.

EDITAR IMAGEM

FOTOS

w_=

ACOMPANHAMENTOS ASSAD

2

GRELHADDS PADARIA

i) Apds escolher o icone/imagem da receita selecione a posicdo em que a receita
sera apresentada. A funcdo Organizar, permite alterar a sequéncia em que os grupos
aparecerdo natelade grupos. Essatela é composta por trés botdes:

ORGANIZAR

()
.
0
(J -

INSERIR NO FIM

O
LJ
L]
ESH

COLHER LOCAL




Inserir noinicio: A receita é movida paraoinicio da lista de receitas.

Inserir no fim: A receita é movida para o final da lista de receitas.

Escolher local: O operador sera direcionado a tela de receitas para
escolherolocal que deseja.

ABC]

EDITAR NOME

Editar Nome: altera o nome da receita, pode-se usar letras, nUmeros ou
caracteres especiais.

Editar Imagem: troca aimagem que leva o icone da receita.

Editar Passos: acessa as opgdes de edicdo dos passos da receita
selecionada.

Apagar Receitas: apaga as receitas do grupo selecionado.

Organizar: ordena o local em que o grupo aparece dentre os grupos
existentes.

Adicionar Favoritos: Adiciona ou remove a receita dos favoritos.



EDITARNOME DA RECEITA

a) Clicando sobre &123 e ABC a tela alternard entre letras e nimeros/caracteres
especiais.

NOVA RECEITA

NOME DA RECEITA

SANDUBA

QWERTYUI OFP
A SDFGHUJKIL
¢ Z XCVBNMe

&123

NOVA RECEITA

DA RECEITA

SANDUBA

123 45678920

@ # $ _ &

Salva o nome e avanga

Apaga um caractere para a proxima tela.




EDITARAIMAGEM DA RECEITA

a) O TSitem uma galeria de imagens que permite ao usudrio alterar os icones/fotos
dasreceitas. Escolhaentre fcones ou FoTOs  paraasreceitas exibidas.

b) Escolhendo  fotos  também é possivel fazer upload de qualquer imagem para
o banco de fotos utilizando a nossa plataforma virtual (pagina 71).

c) Navegue Cé pelas receitas da biblioteca de imagens para selecionar o icone
desejado.

EDITAR IMAGEM

ACOMPANHAMENTOS ASSA ATINADOS

oA
)
- .

ESPECIAIS

&

GRELHADOS PADARIA

EDITAR IMAGEM

ICONES




EDITAR PASSOS DA RECEITA
a) Cada receita suporta até 12 passos, os passos ativos aparecerdo em verde na tela

de Edicdo, os demais estardao escuros, conforme imagem abaixo. Clique sobre um
passo para edita-lo.

EDITAR PASS0S

Preaquecimento

TEMPERATURA: 180°C
VAPOR: BO%

r E
TEMPERATURA: 180°C | INFORMACAQ:
. TEMPO: 30MIN COLOQUE 05 LEGUMES
Passo ativo VAPOR: 80% PICADDS E TEMPEADOS

INJ. DE VAPOR: 25EG NO FORNO, COBERTOS
TURBINA: 3 COM PAPEL ALUMINIO

&

Passo inativo

30
TEMPERATURA: 180°C
TEMPO: 30MIN
VAPOR: B0%

IN). DE VAPOR: 25EG NO FORNO CORFRTOS

k=) - [

INFORMAGAD: #

COLOQUE 05 LEGUMES
PICADOS E TEMPEADOS

b) Para cada passo é necessario informar:

1- Préaquecimento;

2- Temperatura (30°Ca 300°C);

3- Tempo/Sonda (0 minutos até 12 horas);

4- Umidade da cdmara (0% até 100%) se o passo forcom AR QUENTE;
5-Vapor (0% até 100%) se o passo forcom VAPOR COMBINADO;

6- Informagdes do passo (opcional);

7-Velocidade da turbina (1 até5);

8 -Escolhaentre AR QUENTE ou VAPOR COMBINADO.

9-Salvarou excluir o passo.



c) Preaquecimento

PERSONALIZAR
PREAQUECIMENTO

PARA

7~ o |Selecionar o preaquecimentol
i por Ar Quente.

v o Selecionar o preaquecimento R
S por Vapor Combinado.

Selecionar a temperatura
do preaquecimento

Selecionar a quantidade de
vapor na camara

Selecionar a ativagédo ou
desativagdo do passo

SALVAR Salvar o preaquecimento -

RESTAURAR Restaurar para o R
HeSTL A PADRAO preaquecimento padrao

d) Passos

EDITAR PASS0S

Preaquecimento

Clique no passo desejado para
iniciar a edig¢do dos pardmetros

EDITAR PASSOS PARA
A
Selecionar a temperatura a @
- 260°C da cdmara 30°C a 300°C
K el ) -
Selecionar o tempo de a @
1 minuto até 12 horas
360min Selecionar a temperatura - o
DO da sonda
Selecionar a quantidade de | _

vapor na camara
100%

Selecionar a velocidade de
'§‘1 rotagdo da turbinade 1a 5

S moomr Selecionar a receita _
s por Ar Quente.

¥ o Selecionar a receita _

por Vapor Combinado.

SALVAR Salvar a receita -

0 | SALVAR EXCLUIR PASSO

E,;(,%EC',R Excluir a receita -




APAGARRECEITA
a) A opgdo apagar receita permitird apagar apenas a receita que estd sendo editada.

Pressione APAGAR RECEITA e a seguinte mensagem sera exibida na tela: “DESEJA
APAGARARECEITA? ESTAACAO NAO PODERA SER DESFEITA”.

DESEJAAPAGAR A RECEITA?

ESTAACAO NAO PODERA SER DESFEITA.

SIUN Apagatodas receitas selecionadas.

(6N Cancelaevoltaparaatelaanterior.

ORGANIZAR (RECEITAS)

i) Afuncgdo Organizar, permite alterar a sequéncia em que as receitas aparecerdo na
tela dereceitas. Essa tela é composta por trés botdes:

Inserir noinicio: A receita € movida para o inicio dalista de receitas.

Inserir no fim: A receita é movida para o final da lista de receitas.

Escolher local: O operador sera direcionado a tela de receitas para
escolherolocal que deseja.




ADICIONARAOS FAVORITOS

a) A funcionalidade ADICIONAR FAVORITOS funciona como um atalho, onde

pode-se alocar as principais e mais utilizadas receitas. Pressione a tecla para
adicionar ou remover aos favoritos.

n:22 n:22
EDITAR RECEITAS

EDITAR RECEITAS
SANDUICHE 1

SANDUICHE 1

aBcl P¥

EDITAR NOME EDITAR IMAGEM

% ol

ascl PN

EDITAR NOME EDITAR IMAGEM

% ol

EDITAR PASS0S APAGAR RECEITA

=%

ORGANIZAR ‘umn FAVORITOS

APAGARRECEITAS DO GRUPO

EDITAR PASS0S APAGAR RECEITA

= %

ORGANIZAR é}sﬁ FAVORITOS

a) Aopcgdo apagar receitas permitird apagar apenas as receitas do grupo selecionado
previamente. Na proxima tela serd possivel apagar uma selecdo de receitas, ou todas

as receitas, pressione o icone 'Ey\ e uma mensagem sera exibida na tela: “DESEJA
APAGARAS RECEITAS? ESTA ACAO NAO PODERA SER DESFEITA”.

Observagdo: As receitas selecionadas ficam escuras, conforme a imagem abaixo.s
favoritos. Para acessa-la basta “Favoritos” natelainicial do forno.

n:2z n:2z
APAGAR RECEITAS APAGAR RECEITAS

Sanduiche & Sanduiche &

DESEJA APAGAR AS RECEITAS?
ESTAACAO NAO PODERA SER DESFEITA.




APAGARGRUPO

a) A opgdo apagar grupo permitird apagar apenas o grupo que estd sendo editado e
todas as receitas presente dentro do grupo. Pressione APAGAR GRUPO e a seguinte
mensagem sera exibida na tela: “DESEJA APAGAR O GRUPO E TODAS SUAS
RECEITAS? ESTAACAO NAO PODERA SER DESFEITA”.

DESEJA APAGAR 0 GRUPO E TODAS
SUAS RECEITAS?
ESTAACAO NAO PODERA SER DESFEITA.

(6N Cancela e volta paraatelaanterior.

Apagatodasreceitas selecionadas.

ORGANIZAR GRUPO

a) Afuncgdo Organizar, permite alterar a sequéncia em que as receitas aparecerdo na
tela dereceitas. Essa tela é composta por trés botdes:

Inserirnoinicio: O grupo é movido paraoinicio dalista de grupos.

Inserirno fim: O grupo é movido para o final da lista de grupos.

Escolher local: O operador sera direcionado a tela de grupos para
escolherolocal que deseja.




CONFIGURACOES DE USUARIO

a) Na barrainferior do menu principal, clique sobre o icone @ Atela parainformar
aSenhade Usuario serd apresentada.

CONFIGURACOES

b) A senha padrdo para acesso as configuragGes é 987654. A senha pode ser alterada
(ver pag.64).

c) A tela de ConfiguracGes de Usuario é composta por dez itens, deslize o dedo {\é
sobre a tela para acessar todas as op¢des. Entenda de forma detalhada cada item
nas paginas seguintes.

CONFIGURAGOES CONFIGURACOES

1 @8

EDITAR GRUPOS

3 I

AJUSTES




CONFIGURAGOES DE USUARIO

1-EDITAR GRUPOS

a) Todos os passos do menu de edicdo de grupos pode ser visto na pagina 41.
2-ATUALIZARSISTEMA

a) Quando uma nova atualizagdo estiver disponivel o icone O ird aparecer no
canto superior direito da tela. Pressione “Atualizar Sistema” e escolha entre USB

e Wi-Fi para selecionar o tipo de atualizacdo.

Observagdo: O icone de atualizagéio s6 aparece quando uma nova atualizagdo é
enviada via plataforma virtual ao forno conforme a pdgina 57.

Zlwla

AR QUENTE COMBINADO VAPOR

TSi W

RECEITAS TECHNICOOK FORNO COMBINADO

USB

a) Pressione ateclae escolhaaopgdo USB.

nz F
ATUALIZAGAO DE SISTEMA

ESCOLHA COMO DESEJA ATUALIZAR
SEU EQUIPAMENTO:




b) Caso o pen drive ndo esteja inserido na porta USB a seguinte mensagem sera
apresentada: “INSIRA O PEN DRIVE E AGUARDE O RECONHECIMENTO”.

n.z2
ATUALIZAGAO DE SISTEMA

INSIRA O PENDRIVE E AGUARDE O
RECONHECIMENTO

c) Insira o pen drive para o reconhecimento e a atualizagdo comecara
automaticamente:

naz
ATUALIZACAD DE SISTEMA

n.a2z n.z2
ATUALIZACAOD DE SISTEMA ATUALIZACAOD DE SISTEMA

INSIRA UM PEN DRIVE E AGUARDE SEU

RECONHECIMENTO. ANALISANDO. AGUARDE... ATUALIZANDO. AGUARDE..

NAO REMOVA O PEN DRIVE! NAO REMOVA O PEN DRIVE!

BUSCANDO DISPOSITIVO...




ATENCAO: Assim que a atualizagdo finalizar o forno serd reiniciado, néo desligue
ou desconecte o cabo de energia do equipamento durante a reinicializagéo.

WI-FI

Observagdo: para baixar a atualizagGo é necessdrio cadastrar o PIN do
equipamento na plataforma 10K, conforme mostrado na pdgina 71. A seguir veja
como enviar uma atualizagdo para o seu equipamento através da plataforma IOK.

a) Apds acessar a plataforma IOK em new.praticabr.com, na aba esquerda clique em
“EQUIPAMENTOS” .

1+
+

Meus menus
Q, Buscar men

[£]] Meus Menus

7:- Cookbook

Nenhum menu cadastrado

= Equipamentos

Configuragbes

| Meus Menus

~z| Cookbook

-:| Equipamentos

Configuragdes

> Logout




b) Selecione o equipamento que deseja atualizar e clique em “Atualizar”.

equipamentos

Selecione os equipamentos que deseja atualizar:

O se @Dﬂ.]‘ todos

D Forno 1

Cancelar [ESUEIFET

Observagdo: a atualizagdo serd enviada para o seu equipamento.

c) No seu equipamento clique na opgdo de atualizagdo por WI-FI.

n2 =
ATUALIZACAO DE SISTEMA

ESCOLHA COMO DESEJA ATUALIZAR
SEU EQUIPAMENTO:




d) Apds clicar em WI-FI a atualizacdo enviada pela Plataforma Virtual IOK estara
disponivel e a seguinte mensagem sera apresentada na tela: “EXISTE UMA
ATUALIZAC/TO DISPONIVEL PARA SEU EQUIPAMENTO. DESEJA FAZR
DOWNLOAD E INSTALAR A ATUALIZACAO?".

n:22
ATUAUZN;AU DE SISTEMA

EXISTE UMA ATUALIZAGAO DISPONIVEL
PARA SEU EQUIPAMENTO. DESEJA FAZER
DOWNLOAD E INSTALAR A
ATUALIZACAO?

SN Atualiza o equipamento.
NAO

(o8 Mantém aversdo atual do software.

APOS INICIADA A ATUALIZACAO, O
EQUIPAMENTO DEVERA COMPLETAR O
PROCESSO. CERTIFIQUE-SE QUE SUA
CONEXAO E ESTAVEL E QUE O
EQUIPAMENTO NAO SERA DESLIGADO.

e) Clicando em “SIM” a atualizagdo ira comecar, ndo desligue o equipamento ou
interrpona a conexao durante a atualiza¢do. O equipamento serd automaticamen-
te reiniciado apds a atualizagdo.

n:2z n2z
ATUALIZACAO DE SISTEMA ATUALIZACAO DE SISTEMA

n:22
I{TUAUZN;AU DE SISTEMA

DOWNLOAD EM ANDAMENTO. DOWNLOAD EM ANDAMENTO.
AGUARDE... AGUARDE...

FINALIZANDO. AGUARDE E NAO
DESLIGUE SEU EQUIPAMENTO!

NAO INTERROMPA A CONEXAO DE REDE NAO INTERROMPA A CONEXAQ DE REDE
OU DESLIGUE O EQUIPAMENTO. OU DESLIGUE O EQUIPAMENTO.




3-AJUSTES
ALTERARIDIOMA

a) Para alterar o idioma basta clicar no icone para escolher o idioma desejado.
Deslize o dedo @ sobre atela paravisualizar todos os idiomas disponiveis.

nz F

ALTERAR IDIOMA

AJUSTES

iy N

~

IDIDMA

ES

PORTUGUES ESPAROL

DATAEHORA

Nota: Se o forno estiver conectado a uma rede, ele adicionara automaticamente
todas as informagdes.

a) E possivel ajustar a Data, Hora e o formato que ela deve ser apresentada ao
usuario, respeitando os seguintes padrdes:

EUROPEU: DD/MM/YYYY HORA: FORMATO 24H
AMERICANO: MM/DD/YYYY FORMATO 12H
ISO: YYYY/MM/DD




b) Clique sobre os icones para escolher o formato do dia, més e ano entre Europeu,
AmericanooulSO:

~
America/Sao Paulo v

24H

FORMATO 12H FORMATO 24H

¢) Emseguida escolha ofuso horario:

DATA/HORA

USA ISO

DD/MM/AAAA | MM/DD/AAAA  AARA/MM/DD

FORMATO 12H FORMATO 24H




d) Escolhaoformatodahoraentre 12h ou 24h:

DATA/HORA

USA

DD/MM/AAAA | MM/DD/AAAA  AARA/MM/DD

America/S&o Paulo

e) Finalize as alteragdes clicando sobre o “OK”.

DATA/HORA

USA

DD/MM/ARAA MM/DD/ARAA  AAAA/MM/DD

America/S&o Paulo

FORMATO 12H

FORMATO 24H




RESTAURAR CONFIGURAGOES DE FABRICA

a) ATENGCAO: A opcdo Restaurar Configuracdes de Fébrica ird apagar todas os
Grupos, Receitas e seus Passos, além das ConfiguragGes definidas pelo usudrio.
Certifique-se de criar um Backup via USB antes de prosseguir. Depois da restauracdo
NAO SERA POSSIVELRECUPERARAS INFORMAGOES.

) ¥
RESTAURAR [DNFIEUF!AQ‘]ES
DE FABRICA

Inicia acriacdo de um backup.

NAO Ird para a tela de restauragdo sem a
criagcdo de um backup;

b) Apds clicar em “SIM”, insira um pendrive e toque em “CRIAR BACKUP” para
prosseguir. Apds a criagdo do backup a seguinte mensagem sera apresentada:
“BACKUP CRIADO COM SUCESSO”.

nz ¥+
RESTAURAR CONFIGURACOES
DE FABRICA

BACKUP CRIADO COM SUCESSO!

UCFABRICA

ESTA ACAO APAGARA TODOS O
GRUPOS, RECEITAS E AJUSTES DE
CDI\IFIEURAU—]EE

HA PARA PROSSEGUIR COM
INSIRA UM PEN DRIVE E TOQUE EM
“CRIAR BACKUP" PARA PROSSEGUIR.

CRIAR BACKUP




¢) Apds criado o backup, insira sua senha e clique em para prosseguir com a
restauragdo. Apds a conclusdo da restauragdao das configuragGes a seguinte
mensagem serd apresentada: “CONFIGURACOES RESTAURADAS!”.

n:2z
RESTAURAR CONFIGURAGOES
DE FABRICA

CONFIGURACOES RESTAURADAS!

UE FABRICA

ESTA ACAO APAGARA TODOS O
GRUPOS, RECEITAS € AJUSTES DE
CONFIGURAGOES.

ESTA ACAO APAGARA TODOS O
GRUPOS, RECEITAS € AJUSTES DE
CONFIGURAGOES.

ALTERARSENHA

a) Para alterar a senha do usudrio, basta digitar a senha atual (987654 padréo de
fabrica), inserir uma nova senha e em seguida confirmar a nova senha. Clique em

para confirmar a alteracdo. Apds a confirmagdo a seguinte mensagem sera
apresentada: “SENHA ALTERADA COM SUCESSO!”.

ALTERAR SENHA SENHA ALTERADA COM SUCESSO!

SENHA ATUAL

sessse




VISUALIZAR ICONES

a) Para alterar como os icones serdo visualizados no modo manual escolha entre as
opgodes:

* Exibirapenasicones no modo manual;
* Exibiricones e textos no modo manual.

n:2z

VISUALIZAGAO DOS ICONES

CELSIUS/FAHRENHEIT

a) Altere o formato de temperatura exibida no forno entre Celsius e Fahrenheint,
cligue sobre oicone e defina o formato datemperatura que desejar.

n:zz

CELSIUS/FAHRENHEIT

°F

CELSIUS FAHRENHEIT




EDITARACESSOS

a) Editar Acessos corresponde a fungdo onde pode-se bloquear funges que os
operadores tém acesso.

Por exemplo: Se desejar que as fungées Favoritos e Editar Grupos nunca sejam

acessadas pelos operadores, basta clicar sobre ambas, que ficardo cinza claro,
indicando que estdo bloqueadas até o momento que desejar desbloqued-las.

EDITAR ACESSOS

TSi

RECEITAS TECHNICOOK EDITAR GRUPOS

O <

FORNO COMBINADO COCCAQ MULTIPLA

.,
TURBO
LY S
700 4
ORITOS TURBO GRILL

ACESSO DESATIVADO

TSi

RECEITAS TECHNICOOK EDITAR GRUPOS

O =

FORNO COMBINADD COCCAQ MOLTIPLA

a_—
TURGO
GRILL

T

FAVORITOS TURBO GRILL




4-GERENCIAR FAVORITOS

a) Para gerenciar os favoritos selecione as receitas que deseja remover dos favoritos
, . . “x
etoquenoiconedalixeira W .

FAVORITOS

SELECIONE AS RECEITAS QUE DESEJA REMOVER
DOS FAVORITOS E TOQUE NO [CONE DA LIXEIRA.

TSi
COSTELINHA |-

SUINA

Sanduiche 2

l x . 'g

S

Sanduiche 3 Sanduiche 4

5-WiI-FiI

a) Para se conectar a uma rede Wi-Fi, deslize o dedo @ sobre a tela para visualizar
todas asredes disponiveis.

n:2z2
CONFIGURAGAO DE
REDE WI-FI

PADARIA SUPER PAO
CONECTAR

CONECTAR

ADVOCACIA SANTOS
CONECTAR

ESCOLA DE ARTES
CONECTAR




b) Clique na rede Wi-Fique deseja se conectar e depoisem "Insiraasenha":

CONFIGURAGAOD DE CONFIGURAGAD DE
REDE WI-FI REDE WI-FI

REDE: W REDE:
PADARIA SUPER PAD PADARIA SUPER PAD

INSIRA A SENHA: 1l INSIRA A SENHA:

ERRO! VERIFIQUE SUA REDE OU
REINSIRA A SENHA.

Observagdo: Em caso de senha incorreta faga uma nova tentativa.

c) Use oteclado parainserir a senha e confirme clicando natecla

A tela abaixo mostra o forno conectado a rede desejada:

n:2z2
CONFIGURAGAO DE
REDE WI-FI

Ju_Lio

CONECTAR
ANE-SILVA
CONECTAR

ADVOCACIA SANTOS
CONECTAR

ESCOLA DE ARTES
CONECTAR




6-USB

a) Cliqgue sobre a opgdo USB para aparecer todas as opgdes
importacdo/exportacio.

b) Insira o pendrive e escolha entre as op¢des Importar e Exportar:

SELECIONE A OPCAD DESEJADA,
INSIRA O PEN DRIVE E AGUARDE O

RECONHECIMENTO.

IMPORTAR EXPORTAR

IMPORTAR

a) Clicando em importar, as seguintes opg¢des serdo habilitadas:
IMPORTAR TUDO: importa receitas, grupos e configuragoes;
IMPORTAR GRUPOS: importa os grupos;

IMPORTAR CONFIGURACOES: importa as configuragdes.

IMPORTAR IMPORTAR

< -
l < IMPORTANDO ARQUIVOS. AGUARDE...

IMPORTAR TUDO IMPORTAR GRUPOS

:' o NAO REMOVA O PEN DRIVE!

IMPORTAR CONFIG.

de



b) Em caso de erro a seguinte mensagem sera apresentada: “OCORREU UM ERRO
DURANTE A EXPORTACAO DOS ARQUIVOS. RETIRE O PEN DRIVE E REINCIE O

PROCESSO”,
IMPORTAR
OCORREU UM ERRO DURANTE A
IMPORTACAO DOS ARQUIVOS.
RETIRE O PEN DRIVE E REINICIE O
PROCESSO
EXPORTAR

a) Clicando em importar, as seguintes opg¢des serdo habilitadas:
EXPORTAR TUDO: importa receitas, grupos e configuragoes;
EXPORTAR GRUPOS: importa os grupos;

EXPORTAR CONFIGURACOES: importa as configuragdes.

EXPORTAR ) EXPORTAR EXPORTAR

& -
l 'S EXPORTANDO ARQUIVOS. AGUARDE...

EXPORTAR TUDOD EXPORTAR GRUPOS

OCORREU UM ERRO DURANTE A
EXPORTACAQ DOS ARQUIVOS.

NAQ REMOVA O PEN DRIVE! RETIRE O PEN DRIVE E REINICIE O
& PROCESSD.

EXPORTAR CONFIG.

b) Em caso de erro a seguinte tela sera apresentada: “OCORREU UM ERRO
DURANTE A EXPORTACAO DOS ARQUIVOS. RETIRE O PEN DRIVE E REINCIE O

@PROCESSO”.



7 - 10K - PLATAFORMA VIRTUAL

a) Nossa Plataforma Virtual permite que vocé crie, edite e faga upload/download de
receitas. Faca seu registro em: new.praticaiok.com (Web App).

b) Apds fazer o registro, utilize o Web App para entrar e adicionar o seu equipamento
na plataforma virtual.

Idioma: PT -

I K
O
INTERNET OF KITCHEN

E-mail

Senha

Pramca
Meus menus o ImESrEracn. . i Gl

Q, Buscar menu

[£]] Meus Menus
7:- Cookbook

2| Equipamentos

(1> Logout




d) Clique em “+ CADASTRAR EQUIPAMENTO”.

EqUipamentos + Cadastrar equipam B4

Ultima versao disponivel de software:

Tsi: 0.017

Q. Buscar equipamento

Numero .
i Nome Tipo
de série

e) Em seguida cadastre o Pin do seu equipamento e insira o0 nome do seu
equipamento. Clique em “Salvar” para finalizar o cadastro do seu equipamento.

Cadastrar equipamento

PIN do equipamento

HHJIE3

Nome do equipamento

Forna1

Se seu equipamento foi desconectado ou ndo esta gerando

PIN, certifique-se que a versio de software & a mais atua

@ Como

Observagdo: o PIN do equipamento é fornecido clicando em @ digitando sua
senha (987654 padrdo de fdbrica) e clicando sobre o icone 10K do seu equipamen-
to como veremos a seguir:



f) No seu equipamento pressione a tecla IOK para usar nossa plataforma virtual.
O seu PIN sera mostrado, utilize-o para cadastrar seu equipamento.

n.22
PLATAFORMA VIRTUAL

PARA CONECTAR SEU EQUIPAMENTO,
ACESSE A PLATAFORMA PELO
ENDERECO: NEW.PRATICAIOK

E PARA BUSCAR ATUALIZAGCOES
PARA SEU EQUIPAMENTO TOQUE

NO BOTAO ABAIXO:

BUSCAR ATUALIZAGAD

SEU PIN: 123456

« Todas receitas criadas através do Web App podem ser enviadas diretamente
para o forno. Assim que enviada, pressione o icone para
atualizar as receitas do forno, conforme a imagem abaixo:

e Espere a barra de atualizagéo estar completa.

g) Ao se conectar a Plataforma Virtual, a seguinte tela sera exibida:

n.22
PLATAFORMA VIRTUAL

VOCE ESTA CONECTADO!
SEU PIN: 123456




h) Quando uma nova atualizacdo de receita/menu estiver disponivel para a
plataforma virtual a seguinte mensagem serd apresentada: “ENCONTRAMOS
UMA ATUALIZACAO DE MENU DISPONIVEL PARA SEU EQUIPAMENTO.
DESEJA BAIXA-LA AGORA?”,

1
PLATAFORMA VIRTUA

VOCE ESTA CONECTADO!

SEU PIN: 123456 Inicia o download do menu com as

configuragdes.

SEU EQUIPAMENTO
DESEJA BAIXA-LA AGORA?

ENCONTRAMODS UMA ATUALIZACAQ 4 4
DE MENU DISPONIVEL PARA NAO Manteém o menu que esta
atualmente no equipamento.

NAO

Observagdo: os mesmos passos devem ser realizado para o caso de atualizagdo
de sistema, conforme a pdgina 55.

i) Apds a atualizacdo a seguinte mensagem sera apresentada: “ATUALIZACAO
CONCLUIDA".

1

PLATAFORMA VIRTUA ATUALIZACAO CONCLUIDA

ATUALIZANDO. AGUARDE...
VOCE ESTA CONECTADO!
SEU PIN: 123456

NAQ INTERROMPA A CONEXAD DE
REDE OU DESLIGUE O EQUIPAMENTO




8-SAC

a) Nas informacgdes de SAC, vocé encontrarad todos os dados necessarios para entrar
em contato com a Pratica para tirar duvidas, solicitar reparos ou visitas técnicas.

SAC - BRASIL

9- HACCP

a) Cligue em HACCP para visualizar os regitros e erros da Limpeza Inteligente,
Receitas Executadas, Modo Manual e Cocgdo Multipla.

LIMPEZA:

i @8

LIMPEZA INTELIGENTE RECEITAS EXECUTADAS

L_l’
B -

MODO MANUAL COCCAD MULTIPLA

4 EXPORTAR REGISTRO . ZERAR REGISTRO

b) Para exportar os registros clique em (Ehautee . Escolha entre USB e WI-FI
para realizar a exportagdo do registro.



ESCOLHA COMO DESEJA EXPORTAR
SEU REGISTRO:

N

uss

* Insira o pendrive e aguarde o seu reconhecimento. Assim que a exportacéo
estiver completa a seguinte mensagem serd apresentada: “REGISTRO HACCP
EXPORTADO!”.

REGISTRO HACCP EXPORTADO!

INSIRA UM PEN DRIVE E AGUARDE SEU

RECONHECIMENTO. EXPORTACAO CONCLUIDA!

BUSCANDO DISPOSITIVO... REMOVA O PEN DRIVE




FUNGCAO LIMPEZA INTELIGENTE

A
A

> B

E imprescindivel que o forno seja limpo diariamente, para seu
funcionamento correto e para sua conservagao.

Para realizar a higienizagdo do equipamento é necessaria a utilizacdo de
equipamentos de Protecdo Individual (EPI), luvas de protecdo, 6culos de
protecdo e avental.

Luvas de M4scara de Oculos de
Protegdo Protegdo Protecdo Avental

Nunca jogue agua na superficie externa do forno, nem sobre o vidro
aquecido. Isto também pode comprometer painel de controle e os
componentes eletronicos.

Para a limpeza do seu forno TSi recomendamos o uso das pastilhas originais
da linha Pratica Technicare que sdo o desengordurante DEGREASER e o
descalcificante DESCALER.

Pratica




Caso sobre residuo do produto de limpeza, remova-o antes de aquecer o
equipamento para preparar alimentos.

Danos e falhas decorrentes da ndo execugdo de limpeza do equipamento ou
limpeza feita inadequadamente ou utilizagdo de produto quimico ndo
recomendado danificando componentes, resultara na exclusdo da garantia.

Uso de produtos agressivos ou abrasivos, impréprios para a limpeza, que
possam manchar, desgastar, riscar ou danificar o equipamento resultara na
exclusdo da garantia.

Remova GN'’s, grelhas, torres e outros acessoérios de dentro da cdmara antes
deiniciara higienizagao.

Quando a higienizagdo nao é feita na frequéncia recomendada ou feita de
forma inadequada ocorre o acimulo desses residuos que acabam por
prejudicar a qualidade de higieniza¢gdes posteriores, gerando excesso de
fumaca durante os preparos e diminuindo a vida util de componentes e do
equipamento. Em casos extremos, esses residuos acumulados podem
entrar em combustdo quando submetidos a altas temperaturas.

> BB b P

PROGRAMANDOALIMPEZAINTELIGENTE

» Acesse o modo Limpeza Inteligente pelo Menu Principal e escolha um dos seis
tipos de limpeza de acordo com a necessidade.

LIMPEZA INTELIGENTE

RECEITAS TECHNICOOK FORNO COMBINADOD o

= 1l 4

— R
LIMPEZA INTELIGENTE T —
V - “

GRUPOS DE RECEITAS




MODOS DE LIMPEZA:

@ AUTOMATICA: O forno indica qual o melhor tipo de higienizacio para
: ser utilizada, basta clicar em OK parainicio do processo.

LEVE: Utilizada para sujidades em geral, principalmente apés
B preparagdes que liberam pequenas quantidades de gordura.

MEDIA: Utilizada apds assamentos que liberam quantidades
® significantes de gordura (frangos, cortes, bovinos e suinos).

PESADA: Utilizada apds longos periodos de uso com gorduras
B impregnadas (sequéncia de assamentos de frangos e fun¢do Turbo Grill).

) DESCALCIFICANTE: O forno ird indicar a quantidade de pastilhas para
@ realizar a descalcificacdo do forno.

GUIA POS LIMPEZA: passo a passo de como realizar a p6s limpeza do
® seufornocombinado.

» Caso o forno esteja acima da temperatura de 60°C o forno ird realizar
A um esfriamento automatico no Passo 1 de qualquer uma das opg¢oes

escolhidas para que alcance a temperatura correta de higienizacado.

* Para isso, certifique-se que o protetor de turbina esteja montado e
travado (NUNCA INICIE A FUNCA'O HlGlENIZAC/TO SE O PROTETOR
DE TURBINA NAO ESTIVER MONTADO E TRAVADO
CORRETAMENTE).

79



AUTOMATICA

a) A opgdo “Automadtica” indicard o melhor tipo de higienizagéo para o seu forno. Na
telaserdindicado o tipo de limpeza sugerida e o tempo aproximado da higienizagdo.

n:22

LIMPEZA INTELIGENTE

0 ATUAL NIVEL DE SUJIDADE

REQUER A LIMPEZA MEDIA.

TEMPO APROXIMADD: ZH Inicia a limpeza automdtica.

DESEJA INICIAR AGORA?

SiM m m Cancela a limpeza automdtica e

ATENCAD: RECOMENDAMOS QUE A LIMREZA retorna para a tela de higienizagdo.
DESCALCIFICANTE SEJA REALIZADA APOS A

FINALIZACAQ DESTE PROCESSO.

PASSOS DA LIMPEZA INTELIGENTE (Leve, Média e Pesada)

a) A cada passo da Limpeza Inteligente é possivel assistir a um video que ensina
como fazeralimpeza pressionandoobotdo p natela.

* PASSO 1: Abra a porta e aguarde a temperatura baixar para 60°C. Clique na seta
para prosseguir: »

n:22

LIMPEZA MEDIA - PASSO 1

ABRA A PORTA E AGUARDE A
TEMPERATURA BAIXAR PARA
60

TEMPERATURA ATUAL: 100°C




* Apds escolher a higieniza¢do (Automadtica, Leve, Média e Pesada) conforme a
necessidade, o forno indicard a quantidade de pastilhas DEGREASER para a

limpeza adequada.

Inserir as pastilhas DEGREASER
no cesto conforme indicado na imagem

* PASSO 2: Insira as pastilhas desengordurantes DEGREASER (de acordo com a
quantidade sugerida na tela) no cesto, feche a porta do forno e toque em .

Observagdo: O tempo estimado varia de acordo com a sujidade e opgdo de limpeza

escolhida.

n:22

LIMPEZA MEDIA - PASSO 2

INSIRA 2 PASTILHAS
DESENGORDURANTES NO
CESTO, FECHE A PORTA DO
FORNO E TOQUE EM “LIMPAR’

TEMPO ESTIMADO DE LIMPEZA:
2h00min

LIMPAR CANCELAR




b) Apds pressionarem ofornoird executaralimpeza:

n.z2 naz naz
LIMPEZA MEDIA - EM EXECUCAQ LIMPEZA MEDIA - EM EXECUCAD LIMPEZA MEDIA - EM EXECUCAD

0 a funciio 30 segundo

CANCELAR CANCELAR MANTER LIGADO

c) Assim que a limpeza for concluida a seguinte mensagem sera apresentada:

“O forno serd desligado em 30 segundos. Lembre-se de realizar o passo a passo de
pos higienizagdo!”

d) Pressione para manter o forno ligado e realizar os passos da pos
higienizacgdo.

e) Caso deseje cancelar a execugdo da limpeza pressione e a seguinte
mensagem sera apresentada:

“Deseja interromper o ciclo de limpeza? Ndo serd possivel retomar de onde parou”

n.zz2
LIMPEZA MEDIA - EM EXECUGAQ

DESEJA INTERROMPER O CICLO DE
LIMPEZA? NAO SERA POSSIVEL
RETOMAR DE ONDE PAROU.

SIM m Alimpeza ird continuar.

oM Interrompe a limpeza e volta para o
menu principal.

CANCELAR




ERROS

a) Alguns erros podem ocorrer durante a higienizagdo:

* Errodedgua: verifique o fluxo hidraulico.
* Errode gads: verifique o abastecimento de gds.
* Errodegds e dgua: verifique o abastecimento de gds e fluxo hidrdulico.

2 1
LIMPEZA MEDIA - EM EXEi 0 LIMPEZA MEDIA - EM EXECUC

LIMPEZA MEDIA - EM EXEC

A

ATENCAQ! ATENCAQ!

ATENCAO!

ERRO DE GAS. 0 CICLO DE ERRO DE GAS E AGUA. O CICLO DE
HIGIENIZACAD FOI PAUSADO. HIGIENIZAGAQ FOI PAUSADO.
VERIFIQUE O ABASTECIMENTO VERIFIQUE O ABASTECIMENTO
DE GAS DE GAS E FLUXD HIDRAULICO.

CONTINUAR CANCELAR CONTINUAR CANCELAR

CANCELAR CANCELAR

ERRO DE AGUA. O CICLO DE
HIGIENIZACAO FOI PAUSADO
VERIFIQUE O FLUXO HIDRAULICO.

CONTINUAR CANCELAR

CANCELAR

DESCALCIFICANTE

¢ Para a descalcificagao do forno, escolha a opgdo “Descalcificante”. Adicione as
pastilhas DESCALER conforme indicado e feche a porta parainiciar a higienizacdo
de descalcificacdo.

o)l I" |
B

Inserir as 4 pastilhas (1 envelope) DESCALER
no cesto conforme indicado na imagem

@



GUIAPOS LIMPEZA

a) A cada passo é possivel assistir a um video que ensina como fazer a pés limpeza
pressionandoobotdo » natela.

Observagdo: O passo a passo de pods limpeza deve ser realizado apds a execugdo
completa de um dos ciclos de limpeza: Automdtica, Leve, Média, Pesada ou

Descalsificante.

POS LIMPEZA

PARA LIMPAR A PARTE EXTENA
DO FORNO, UMEDECA UM PANO
COM AGUA E PASSE-O POR TODO
0 VIDRO E PAINEL.

5 »

POS LIMPEZA

0 PASSO0 A PASSO DE POS LIMPEZA
DEVE SER REALIZADO APOS A
EXECUC.ﬁD COMPLETA DE UM DOS
CICLOS DE LIMPEZA - AUTOMATICA,

LEVE, MEDIA, PESADA OU
DESCALCIFICANTE.

E DETERGENTE.

POS LIMPEZA

FEITO ISSO, PASSE UMA ESPONJA
e MACIA UMEDECIDA APENAS COM
AGUA E DETERGENTE.

-« »

POS LIMPEZA

UTILIZE UM PANO UMEDECIDO
APENAS COM AGUA PARA
ENXAGUAR A PARTE EXTERNA.

-« »

PASSO 1 - Para limpar a parte
externa do forno, umedeca
um pano com agua e passe-0
por todo o vidro do painel.
Cligue na seta para
prosseguir.

PASSO 2 - Feito isso, passe
uma esponja macia
umedecida apenas com agua
e detergente. Clique na seta
para prosseguir.

PASSO 3 - Utilize um pano
umedecido apenas com agua
para enxaguar a parte
externa. Clique na seta para
prosseguir.



POS LIMPEZA

DEPOIS DE ENXAGUAR, PASSE
UM PANO SECO PORTODA A
SUPERFICIE DO FORNO

« »

POS LIMPEZA

PASSE UMA ESPONJA MACIA
UMEDECIDA APENAS COM AGUA
POR TODA A EXTENSAQ

PERFIL DE SILICONE PARA
REMOVER 0S RESIDUOS DE
SUJIDADE E PRODUTOS
QUIMICOS QUE POSSAM TER
FICADO.

« »

POS LIMPEZA

CASO AINDA HAJA RESIDUOS DE
SUJIDADE NO INTERIOR DO
FORNO, UTILIZE UMA ESPONJA
MACIA UMEDECIDA APENAS COM
AGUA PARA A REMOGAQ DE TAIS
RESIDUOS.

« »

PASSO 4 - Depois de
enxaguar, passe um pano seco
por toda a superficie do forno.
Clique na seta para
prosseguir.

POS LIMPEZA

24
eﬁ

RETIRE ATAMPA DO RALO
CENTRAL, GIRANDO-A NO
SENTIDO ANTI HORARIO E LIMPE
0 CESTO INTERIOR. DEPOIS DE
LIMPA-LO, REINSIRA-O NO
LOCAL.

CONCLUIR

«

PASSO 7 - Retire a tampa do
ralo central, girando-a no
sentido anti horario e limpe o
cesto interior. Depois de
limpa-lo, reinsira-o no local.
Cliqgue em “CONCLUIR” para
finalizar a higienizagdo.

PASSO 5 - Passe uma esponja
macia umedecida apenas com
agua por toda a extensdo do
perfil de silicone para
remover os residuos de
sujidade e produtos quimicos
que possam ter ficado. Clique
na seta para prosseguir.

PASSO 6 - Caso ainda haja
residuos de sujidade no
interior do forno, utilize uma
esponja macia umedecida
apenas com agua para a
remocdo e tais residuos.
Clique na seta para
prosseguir.



PROBLEMAS: CAUSAS E SOLUCOES

PROBLEMA

Forno nao liga.
(Sem nenhum sinal no painel)

POSSIVEIS CAUSAS

Queda de fase ou
disjuntor desarmado.

POSSIVEIS SOLUCOES

Verifique se ha tens&o na entrada
do disjuntor de alimentagéo e se
esta corretamente dimensionado
conforme o croqui de instalagéo.

Forno nao esta aquecendo
(Elétrico e Gas)

Elétrico: Queda de fase
ou disjuntor desarmado.

Elétrico: Verifique se ha tenséo na
entrada do disjuntor de
alimentagao.

Gas: Registro de gas
fechado.

Gas: Verifique a instalagao 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) Verifique a instalagao predial e o
fornecimento de energia.

Turbina ndo esta girando

Erro de inversor.

Desligue e ligue o equipamento.

Disjuntor de protecdo desarmado

Falha na rede elétrica ou

disjuntor subdimensionado.

Verifique se o disjuntor esta
dimensionado conforme o croqui
de instalagéo.

Assamento desuniforme

Temperatura muito alta,
forno desnivelado, forno
sujo ou carregamento
excessivo.

1) Verifique a temperatura;
2) Nivele o equipamento;
3) Limpe o forno;

4) Carregue o forno com a
capacidade adequada.

Forno causando choque elétrico

Falta de aterramento.

Verifique se o forno esta
corretamente aterrado.

Alimento Queimado

Temperatura alta ou
tempo excessivo de
assamento.

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

Forno passando cheiro ao alimento

Forno sujo.

Limpe o forno.

Forno aquece em excesso
externamente

Ventilagéo deficiente do
ambiente ou filtros de ar
do painel sujo.

1) Verifique a ventilagéo do
ambiente.

2) Limpe ou troque o filtro de ar do
painel.

Alimento demora para assar
(Elétrico e Gas)

Elétrico: Temperatura
muito baixa, forno sujo ou
carregamento excessivo.

Elétrico:

1) Verifique a temperatura;

2) Limpe o forno;

3) Carregue com a capacidade
adequada.

Gas: Forno sujo
desregula o queimador,
baixa pressdo de gas .

Gas:

Realize uma limpeza completa no
forno e verifique a instalagdo de
gas.




PROBLEMA

Forno néo gera vapor

POSSIVEIS CAUSAS

Falta de agua, baixa
pressdo de agua ou falta
de fase/gas.

POSSIVEIS SOLUGOES

1) Verifique o registro de agua e se
ha agua;

2) Verifique a instalagao predial e o
fornecimento de energia.

Queimador constantemente
bloqueado

Baixa vazéao de gas;
registro fechado; rede de
gas suja; pressao
desregulada.

Verifique se a instalagdo de gas
esta em boas condigdes de
funcionamento.

Forno néo limpa.

Falta de agua;

Falta de energia;

Falta de pastilhas;
Utilizagao de produtos de
limpeza inadequados;
Nao utilizagéo da fungéo
Limpeza Automatica.

1) Verifique se o registro de agua
esta aberto e se ha agua.

2) Verifique se a pressao de agua
estd em acordo com a ficha
técnica do forno.

3) Verifique a instalacéo e o
fornecimento de energia.

4) Inserir quantidade de pastilha
indicada na fungdo Limpeza
Automatica.

5) Verificar a recomendagéao do
fabricante para o produto de
limpeza.

6) Seguir instrugdes do Manual de
Operagdes para realizar a fungéo
Limpeza Automatica.

Pastilha nao diluiu.

Falta de agua;

Falta de energia;

Néo utilizagdo da fungéo;
Limpeza Automatica;
Excesso de pastilha para
o nivel de limpeza
selecionado;
Armazenamento incorreto
das pastilhas.

1) Verifique se o registro de agua
esta aberto e se ha agua.

2) Verifique se a pressdo de agua
esta em acordo com a ficha
técnica do forno.

3) Verifique a instalagéo e o
fornecimento de energia.

4) Seguir instrugées do Manual de
Operagdes para realizar a fungédo
Limpeza Automatica.

5) Inserir quantidade de pastilha
indicada na fungdo Limpeza
Automatica.

6) Verificar a FISPQ das pastilhas.

Excesso de espuma.

Excesso de pastilha para
o nivel de limpeza
selecionado.

1) Seguir instrugées do Manual de
Operagdes para realizar a funcéo
Limpeza Automatica.

2) Inserir quantidade de pastilha
indicada na fungédo Limpeza
Automatica.

3) Reduzir a quantidade de
pastilhas no processo de limpeza.
4) Contatar fabricante.
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