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FORNOS DE PANIFICAGAO

ECOPOWER I

MANUAL DE INSTALACAO E OPERAGAO







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
RECOMENDACOES 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 conteddo das bandejas.

e Utilizagdo do painel: O painel deve ser operado somente com os dedos, a
utilizacao de qualquer instrumento pode danificar o equipamento e colocar em
risco aseguranca dooperador

CUIDADO!

Para evitar queimaduras, ndo use recipientes carregados com
liguidos 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 dainstalacdo do equipamento, em uma altura minima de
1,60m acimado piso.

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

* Embalagens totalmente fechadas ndo devem ser aquecidas no forno, pois
poderdo explodir.

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

* N3&o opere o forno se o0 mesmo estiver danificado ou se a porta do forno ndo
fecharadequadamente.

* N3aocoloque qualquerobjeto entre a porta e o batente do forno.
* Naorealizaralimpeza do equipamento com jatos de agua.

* Useesseaparelhosomente paraasfuncdes 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
capacidadesfisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido instrugdes
referentes a utilizagcdo do aparelho ou estejam sob a supervisdao de uma pessoa
responsavel pelasuaseguranca.

¢ Nao utilize o puxador ou a parte frontal do forno para realizar a
movimentag¢do do equipamento. A movimenta¢dao do forno
deverad ser feita exclusivamente pelas partes inferiores laterais e
traseira.

o desnivelamento da porta e mal funcionamento do
equipamento.

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

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

forno fechada até que a chama se apague.

f * N3o utilize a alavanca do equipamento como apoio. Isso causara

/'\ « Deveserrespeitado o limite de carga maxima:
L]

1 Assadeira 2,5

2 Assadeiras 5
4 Assadeiras 10




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 observacdo 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

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: 353449 1200—-Opcgdo 3.

» Oaterramentodoforno é obrigatdrio.
e Ofornodeve possuirumdisjuntor exclusivo.
* Naomolheofiodeforgaouatomada.

* Mantenhaocabo deforcalonge de superficies aquecidas.
* Se o cabo de forga 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.

eObs: O equipamento possui um conector de interligagdo para outros
equipamentos. Esse conector visa manter diversos equipamentos com o
mesmo potencial elétrico. Ndo sendo necessariamente o terra de uma
ligacdo local. Esse conector estd localizado na parte traseira do
equipamento é identificado com o simbolo ao lado:

N4

Utilizacdo do prensa cabos para evitar amovimentac¢do do cabo de alimentagdo.

* Em caso da voltagem do forno ser 380

7 volts, devera estar disponivel um cabo

neutro (independente do aterramento).

o e Certifique-se de que as caracteristicas

_| Dist: Max. elétricas da construcdo estejam de

i i i acordo com as especificagdes da etiqueta

[ i i M localizada na traseira do equipamento. A

: : i }Zeg%i;téoa;jlg instalagéqielétrica f:la construcdo é
| [ | P responsabilidade do cliente.

' ‘ ‘ e Esta unidade deve ser devidamente

== 1m aterrada para evitar choque elétrico.

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




INSTRUCOES DE INSTALACAO

ESPECIFICAGOES ELETRICAS

ECOPOWER Il 2A ECOPOWER II 4A

220V 380V 220V 380V

Tri Tri Tri Tri

6.8kW 6.8kW 13.4kW 13.4kW

25A 16A 40A 25A

4x4 mmz2 | 5x2.5 mm=2 | 4x10 mm2 | 5x4 mm?2

32A 16A 63A 32A
(8P+T) (4P+T) (BP+T) (4P+T)

SISTEMA DE EXAUSTAO

* N3o bloqueie entradas e saidas de ar da
lateral direita e traseira do forno.

COIFA

* A saida de vapor se encontra na parte sof

traseira do equipamento.

300

e Recomendamos a utilizagdo de coifa para -
captacdo de vapores e gases gerados
durante o forneio. =

(TN | oM < AR

e Acoifa deve respeitar a alturaminimade 5
cm acima do teto do forno e projetar se 30
c¢m além da face frontal do forno de modo
que os vapores emanados da saida de

(T

vapor e na abertura da porta sejam
captados pela coifa. Verificar a NBR
14518:2020 para o dimensionamento da
coifa.

Obs: cotas em milimetros



INSTRUCOES DE INSTALACAO
INSTALACAO HIDRAULICA

o O forno deve ser conectado a encanamento de dgua fria. Um registro de 3/4"
com rosca externa deve estar disponivel para conexdao da mangueira de
entrada de dagualocalizada a umadistanciamaximade 1,5 m do forno.

o Recomendamos o filtro 3M original (ndo incluido) para reduzir a dureza da

agua.

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

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

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
yA : \ instalagéo de dgua.

| I

|

——Entradas de  Registro de
agua agua @ %"

Tu

|

[
(T CTNIDE  <TON | oD

Ta

DRENO

A saida do equipamento, de diametro externo ¢ %", deve ser descarregada em um
ralo ou grelha, dotada de uma tubulagdo que suporta temperatura de até 80°C, em
conexdo abertacom arede de esgotos.



INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES - ECOPOWERI12A
0BS: COTAS EM MILIMETROS (mm)

VISTA LATERAL

50 1611 «47_5’

w
o
T

(<TINm || =1

VISTA FRONTAL

1703

1

250

Dist. Méx.

369 |

i;

21OI |

| Registro de

2254 i

| agua @ %"

P

1715
VISTA SUPERIOR ~ ’
CONFIGURACOES DISPONIVEIS
Entrad.
841 / de £§u2 1-Apenas as configuragdes de 3 mdédulos com base
" de 700mm e 4 moédulos com base de 524mm
o = possuem Coifa (carenagem sem sistema de
: / exaustdo).
;. Saida
984| de vapor 2 - As demais configuragdes de montagem, com
. ! exce¢do do mddulo avulso, possuem sobreteto de
Cabo de 52mm.

Q alimentagdo

Saida de vapor:Z150mm

Base:

524 700 900

Assadeira mais baixa:

603 779 979

Demais assadeiras:

Somar 369 por mdédulo.

4144



INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES - ECOPOWER I14A
0BS: COTAS EM MILIMETROS (mm)

VISTA LATERAL

SOI
o

30

VISTA FRONTAL

1703
1
250 Dislt.SMa'x.
— Dist- M
369 || | L ]l
210]] | \
3 [ Registro d
T 1 egistro de
N | \ 4gua @ %"
= -4
" !
[ |
- - -

2509
VISTA SUPERIOR ~ e
841 CONFIGURACOES DISPONIVEIS
n 1 [Bn . N ,
" Entrada ] 1-Apenas as configuragdes de 3 mddulos com base
de dgua | de 700mm e 4 moédulos com base de 524mm
© Saida possuem Coifa (carenagem sem sistema de
i de vapor exaustdo).
1873| ¢ 2 - As demais configuragdes de montagem, com
exce¢do do mddulo avulso, possuem sobreteto de
Cabo de 52mm.
\ : alimentagdo
I
v
EO2 Base: | 524 | 700 | 900
Assadeira mais baixa: | 603 779 979
Demais assadeiras: | Somar 369 por médulo.

Saida de vapor:¢150mm

4144



RECOMENDACOES GERAIS
‘Q * Nao utilize esse produto préoximo de agua como pias, piscinas ou
locais muito umidos.

 Casoresiduos 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.

Ndo 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.

e O forno deve ser instalado em um local nivelado e ventilado. Ndo
instalar o equipamento em um local apropriado pode resultar na
perda da garantia.

> B b b b

e Caso houver queda de energia durante algum processo em andamento do forno,
esta operacdo sera perdida.

» N3&ocubraoubloqueie qualquer abertura do aparelho.
* Nao utilize o forno em ambientes externos.

e Ndo guardar alimentos dentro do forno quando o mesmo ndo estiver em
operagao.

» Deve serrespeitado um afastamento minimo das paredes de 25mm em relagdo as
lateraise 75mm em relagdoo ao fundo do forno para ventilagao.

* Parafacilitarainstalagdo e manutengdo do forno, recomenda-se um espago de, no
minimo, 80 cm da lateral direita e a parede e 150mm da lateral esquerda e
traseira. Apds a manutencdo/instalacdo, este afastamento pode ser reduzido as
distancias mencionadas anteriormente.

» Oforno nao deve ser posicionado junto a fogGes, fritadeiras e chapas quentes ou
outros equipamentos que exalem gorduras, vapores e calor.

* Abase serve somente de suporte para o forno.



APLICACAO

O forno Ecopower Il é utilizado na preparacdo de produtos de panificagdo e
confeitaria.

Como regra geral aplica-se aos fornos de Lastro, tempos e temperaturas maiores
do que os utilizados nos fornos de convecgao (turbo).

E necessario pré-aquecer o forno, o tempo de aquecimento dependerd da
temperatura de operacdo. A temperatura interna do forno serd aquela
programada no painel. Os tempos e temperaturas devem ser ajustados de
acordo com as receitas, os tamanhos dos produtos e as preferéncias dos
consumidores.



INSTRUCOES DE OPERACAO

PAINEL

Pratica

Chave on/off localizada na lateral
do forno, com a fungdo de
energizar e desenergizar a placa
de comando doforno.

1-Visor

2 -Indicadores: Teto - Vapor - Lastro
3-Aumentar/Paracima

4 -Temperatura Teto
5-AcionarVapor

6 - Temperatura Lastro

7 - Extrator de Vapor (Dumper)
8-Tempo

9 - Diminuir / Para baixo

10- Ligar / Desligar Vapor

11 - Nivel de Vapor
12-lluminagao

13 - Receitas

14 - Iniciar / Parar

15-Voltar

16-Fungdo Ecopower

17 - Ligar / Desligar

18- Padeiro Noturno

IMPORTANTE

Os fornos ECOPOWER Il est3ao equipados
com fungcdo ECOPOWER, que consiste em
alternar o aquecimento entre lastro e teto,
nunca os ativando simultaneamente,
sendo um sistema inovador com ganho
extrana economia de energia.



OPERACAO

LIGANDO O FORNO E PRE-AQUECIMENTO

e Paraligaroforno, pressione o botdo , o forno apresentara a seguinte tela:

. | J .
e Pressione para que entre em funcionamento.
A proxima tela mostrard os seguinte par@metros:

1-Temperatura de Teto.

2-Temperatura de Lastro.

3-Tempo.

4 - Fungdo Ecopower / Informagdes da receita como: PRE = Pré-aquecimento ou
P1,20u3=Passo1,2ou3.

5-Extrator de Vapor (Dumper) Aberto ou Fechado.

6 - Tempo ou Volume de injegdo e Temperatura de Vapor.

(1) ©
(4)

(2] (5] (6]

¢ Nesse ponto, o forno entra em pré-aquecimento. Para alterar as temperaturas
Teto e Lastro e acessar demais fungdes, seguir os proximos passos.

DEFINIRTEMPERATURAS ETEMPO (MODO MANUAL).

e Para alterar a temperatura de teto, acionar o botao @ e utilizando os botdes
Q e £ aumentar e diminuir_respectivamente conforme desejado. Para
confirmarovalor acionar@ ,ou ou aguardar até que no visor atemperatura
pare de piscar.




e Para alterar a temperatura de lastro, repetir o passo anterior, porém, acionando
obotdo .

« Aqualquer momento acione os botdes Y& ou &3 para verificar a temperatura
atualdoforno.

e Para definir o tempo, acionar o botao @ Da mesma forma que a temperatura,

utilizar os botdes @ e £ para aumentar ou diminuir respectivamente,
conforme o valor desejado.
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e Para confirmar utilize o botdo @ ,0u , ou ainda, aguarde até que no visor o
tempo pare de piscar.

Observagoes:

* No Modo Manual, a contagem do cronémetro jd é iniciada mesmo o forno néGo
tendo atingido temperatura previamente definida. Deve-se atentar para o fato
de ser necessdrio esperar o forno pré-aquecer até atingir a temperatura
desejada para entdo, acionar o cronémetro.

e Porpadrdo de fabrica os fornos ECOPOWER Il estardo com temperatura de teto e
lastro definida em 150°C, porém, a ultima temperatura fornecida pelo operador
antes de desligar o equipamento, serd a temperatura que o forno entrard em pré-
aquecimento ao ligd-lo novamente.



FUNCIONAMENTO DO VAPORIZADOR

e Obotdo ativa e desativa o sistema de vapor. Porém, alguns pontos devem ser
considerados para seu uso.

» Atemperaturade trabalho do vapor definida por fabrica é de 200°C.
* Antes de atingir a temperatura de trabalho, o icone de vapor estard
bloqueado como mostram asimagens ao lado.

e Para saber a temperatura atual, pressione € ou £3 . A temperatura serd
exibida abaixo do icone de vapor, conforme imagem ao lado:

* Para alterar o tempo de funcionamento do vapor, deve-se acionar o botﬁo
e com os botoes e €3 aumentar e diminuir respectivamente para o valor
desejado.

e Atemperatura de trabalho do vapor sendo atingida, o operador estara apto para
acionar o vapor utilizando o botéoo.

23/



ILUMINACAO

* Acione o botdo para iluminar o interior da camara. A iluminagdo dura 60

segundos.

EXTRATOR DE VAPOR (DUMPER)

O extrator de vapor é responsavel por retirar o excesso de vapor do interior da
camara, pode ser acionado a qualquer momento no Modo Manual (pag. 22) e
previamente definido nas receitas programadas (pag 27).

e Para acionar o Extrator de vapor basta pressionar o bot&o@ .

e Paradesativar o Dumper, pressionar novamente o botdo indicado.

e Conformeimagens ao lado, o visor mostrard quando o Dumper estiver aberto
ou fechado.

Aberto Fechado

FUNCAO ECOPOWER

A funcdo ECOPOWER consiste, basicamente, em alternar o funcionamento das
resisténcias. As resisténcias trabalham em ciclos de 40 segundos para cada uma,
ou seja, nos 40 segundos de funcionamento da resisténcia de Teto, a resisténcia
de Lastro estara desligada gerando muita economia de energia.

Recomenda-se utilizd-lo nos periodos de inatividade do forno com o intuito de
ndo perder temperatura durante uma fornada e outra, e ao mesmo tempo, ndo
gastar grande quantidade de energia desnecessariamente.

e Para acionar a fungGo ECOPOWER, basta pressionar o botdo &, como

mostra a imagem ao lado, a palavra ECO aparecerd no centro da tela
mostrando que a fungdo estd ativada.




FUNGAO PADEIRO NOTURNO

* AFungdo Padeiro Noturno consiste em iniciar uma receita sem a necessidade de
uma pessoa, exemplo: As 17 horas do dia corrente, é possivel programar o inicio
de qualquer receita para as 5 horas do dia seguinte automaticamente.

e O Padeiro Noturno pode ser acionado a qualquer momento , porém, é
necessario haver pelo menos uma receita programada (ver item pdg.27 para

programar receitas).

¢ Aprincipioclique no botéo, atelaaoladoserd exibida.

e 01-PAO_FRANCES é uma receita de exemplo, acionando novamente o botdo
sera possivel escolher dentre as receitas programadas qual sera ativada no
Padeiro Noturno. Utilize os botdes @ e £ e confirme com o botéo@.

15 ‘u h Oomn

e Para definir quantidade de horas necessarias para que ao final desse periodo a
receita entre em funcionamento pressione , defina as horas com os botdes
Q e £ . em seguida os minutos, por Ultimo confirme o tempo pressionando
novamente o bot3o @




« Ap6s definir a receita e programar o tempo necessario para inicio. E preciso
acionar o botdo para a contagem regressiva. A mensagem ‘EXECUTANDO’
serd exibida conforme ao lado:

14.05..,

e Neste exemplo, apds corrido as 14 horas e 5 minutos, a receita 01-
PAO_FRANCES entrara em execugao.

14 »05..

FUNGCAO PROGRAMAR RECEITAS

* AFuncgdo Programacdo disponibiliza ao operador gravar até 20 receitas excluindo
a necessidade de ter que defini-las manualmente todas as vezes que for executa-
las, ou seja, com poucos toques é possivel iniciar as principais receitas do seu
empreendimento.

EXECUTANDO UMA RECEITA

« Paraexecutar uma receita, basta pressionar , utilizar as teclas @ e £ para
navegar entre as receitas programadas e M parainicio dareceita.

CRIAR, EDITAR E EXCLUIR UMA RECEITA

* Acioneobotdo @ paraacessar asreceitas.




e Acione novamente o botdo ﬂ paraacesso ao modo edigao.

e As opgdes sdo: Editar Nome, Vaporizador, Passos e Excluir. Navegue pelas
opgcdescom @Y e £3 , e pressione para editar.

EDITAR PASSOS:

* As opdes disponiveis em edi¢cdo dos passos sdo: Temperatura Teto e Lastro,
Tempo, Vapor e Extrator de Vapor (Dumper) aberto ou fechado.

e Para alterar temperatura de Teto, acionar é e com os botdes & c£D
aumentar e diminuir o valor conforme desejado. Para confirmar acione ,ou
, ou aguarde até que o visor pare de piscar. O mesmo para alterar
temperatura de Lastro, porém utilizando o botdo .

* Para definir o tempo, acionar o botéo@ . Da mesma forma que a temperatura,
utilizar os botdes € e&D para aumentar ou diminuir respectivamente,
conforme valor desejado. Para confirmar utilize o botdo @ ,ou , ou ainda,
aguarde até que no visor o tempo pare de piscar.




e Obotdo @ abre e fecha o Extrator de Vapor (Dumper).

e Paraconfirmaraedigdo dos passos pressione o botdo ouo botéo .



INSTRUCOES DE HIGIENIZACAO

EQUIPAMENTOS DESEGURANCA

e Para alimpeza do forno é necessdrio a utilizacdo dos Equipamentos de
Protegdo Individual (EPI’s).

- Tl

Luvas de Mascara de Oculos de
Prote¢do Protegdo Protecdo

Sapatos de

Avental Seguranca

FREQUENCIA DE HIGIENIZACAO
« O forno deve ser higienizado todos os dias em que for utilizado.

IMPORTANTE

Quando a higieniza¢do ndo é feita na frequéncia recomendada ou
feita de forma inadequada ocorre o acimulo desses residuos que

acabam por prejudicar a qualidade de higieniza¢Ges posteriores,
& gerando excesso de fumaga 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 DAHIGIENIZACAO

RESFRIAMENTO DO FORNO
Caso o forno esteja acima de 60°C é obrigatério esfrid-lo para que
alcance a temperatura correta de higienizacdo. Para resfriar o
equipamento desligue o forno e deixe a porta aberta.

e Utilize uma esponja para a remoc¢ao de sujidades. Procure manter a
camarainterna sempre com aspecto de nova: reflexiva.



Retire completamente o sabdao com um pano Umido. Na sequéncia passe
pano Umido vinagre de alcool para remoc¢dao de qualquer produto
residual. Finalize com pano seco.

Pararealizaralimpeza da parte traseira do vidro siga as instrucdes abaixo:

Movimente a tranca para esquerda Movimente a tranca para direita
para liberar o vidro. para liberar o vidro.

Mantenha as alavancas laterais abaixadas (portas abertas).

IZ\

IK\

Movimente o vidro conforme a imagem acima para retird-lo."

Higienize o vidro com sabdo neutro utilizando o lado ndo abrasivo da
esponja. Enxdgue todo o residuo de sabdao com dgua corrente e finalize
COmM um pano seco.

Para colocar o vidro realize o processo inverso, ou seja, ajuste o vidro e
trave.

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

O Lastrodeve ser limpo com um pano Umido.

Retire o filtro que fica na lateral direita do equipamento para
higienizacdo, lavar somente com agua. Deixe o filtro secar
completamente antes de retornar para o equipamento. Realize o
processo semanalmente. Ndo utilize o equipamento sem o filtro.
Certifique-se de que ndo tenha sobrado residuo de produtos de limpeza
antesdeiniciara cocgao.



IMPORTANTE

e Emtodas as etapas de enxague, limpeza e secagem, garanta que todo residuo de
sabdo seja completamente removido para evitar oxidagdo do equipamento e
seus componentes.

RECOMENDAGCOES GERAIS DE HIGIENIZAGCAO

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

* Naodirecione dgua fria sobre o vidro quente do equipamento, o choque térmico
pode provocarasuaquebra.

* N3o use esponjas de aco, objetos perfurantes ou abrasivos para a limpeza das
superficiesinterna e externa do forno.

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

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

e N3do permita que residuos de alimentos e outros detritos acumulem-se na
superficie interna da porta, dobradicas ou no perfil de vedagao de silicone para
nao prejudicar avedagdo do forno.

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

e N3doutilizar o forno para armazenar utensilios ou alimentos.

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

* Em intervalos longos entre uma utilizacdo 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 avida util do equipamento.



PROBLEMAS, CAUSAS E SOLUCOES

A Prética dispGe de uma grande rede de assistentes técnicos, sempre ao
dispor de seus clientes. Apresentamos aqui uma lista de pequenos
problemas que podem ser resolvidos pelos operadores dos equipamentos:

PROBLEMA CAUSA E SOLUCAO
Forno ndo aquece - Queda de fase: Verificar instalagdo predial.
Forno demora a aquecer - Queda de fase;
(ou retomar temperatura) - Forno sujo - Proceder limpeza;

- Queda de fase;

Forno ndo da nenhum sinal - Disjuntor Desligado.

Disjuntor de protegdo desarmando Disjuntor/rede mal dimensionado.

- Porta desregulada;
- Temperatura muito baixa ou muito alta
(abaixar/aumentar temperatura);

Assamento desuniforme - Forno desnivelado (nivelar equipamento);
- Forno sujo;
- Resisténcia queimada;
- Excesso de carga.

- Falta de aterramento;

Forno da choque - Umidade no Painel.

. . - Temperatura muito alta;

Alimento queimando P : ’
- Tempo excessivo de assamento.

- Temperatura muito baixa;

Demora para assar - Forno sujo;

- Vazamento de agua.

Passa cheiro ao alimento - Forno sujo.

- Tempo excessivo de assamento

Resseca o alimento e com temperatura baixa.

. o - Temperatura muito alta;
Alimento ndo assa por dentro !

P - Pouco tempo de assamento.
Forno aquecendo em

- Ventilagdo deficiente do ambiente.
excesso externamente

- Registro fechado;

- Falta de alimentacdo de 4gua;
- Baixa pressao de agua;

- Baixo volume de injegao.

Falta de vapor




ANOTACOES




Qualquer duvida contate nossa assisténcia técnica.

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

ECOPOWER Il PORTUGUES
CODIGO: 760329
MANUAL DE INSTALAGAO E OPERAGAOQ
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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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