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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
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
utilizagdo de qualquer instrumento pode danificar o equipamento e colocar em
risco aseguranca do operador

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 da instalagdo do equipamento, em uma altura minima de
1,60m acimado piso.

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

e 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.

e N3ao opere o forno se 0 mesmo estiver danificado ou se a porta do forno ndo
fecharadequadamente.

* N3o coloque qualquer objeto entre a porta e o batente do forno.
* Useesseaparelhosomente para as fungdes descritas neste manual.

* N3orealizaralimpeza do equipamento com jatos de agua.



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.

>

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

>

A porta do forno destina-se unicamente para a vedagdo dos
vapores gerados pela cocc¢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.

>

» Deveserrespeitado o limite de carga maxima:
FIT4.6=1,5 kg por mddulo;
FIT6.8=2,5 kg por mddulo.

>



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.

* 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.

7 * Em caso da voltagem do forno ser 380
volts, devera estar disponivel um cabo
neutro (independente do aterramento).

| © | o e Certifique-se de que as caracteristicas
= : Dislt'.sl\rﬁé. elétricas da construgdao estejam de
| o | i acordo com as especificagbes da etiqueta
= localizada na traseira do equipamento. A
; 5 : Registro de instalagdo elétrica da construgdo é
| - | A responsabilidade do cliente.
= TS e Esta unidade deve ser devidamente
| = | aterrada para evitar choque elétrico.

e O disjuntor deve estar localizado no
n s maximo a 1,5m do equipamento
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INSTRUCOES DE INSTALACAO

ESPECIFICAGOES ELETRICAS

Modelo Fit 4.6

Fit 6.8

Voltagem 220V

220V

Fase Mono

Mono

Poténcia 2.8kW

4.4kW

Disjuntor 16A

25A

Cabo 3x1.5 mm?2

3x4 mm?2

Tomada 16A(2P+T)

32A(2P+T)

SISTEMA DE EXAUSTAO

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

e A saida de vapor se encontra na parte
traseira do equipamento.

e Recomendamos a utilizagdo de coifa para
captacdo de vapores gerados durante o
forneio. Verificara NBR 14518:2020 parao
dimensionamento da coifa.

* A coifa deve respeitar a altura minima de
5cm acima do teto do forno e projetar-se
30cm além da face frontal do forno de

COIFA

soz

9575

300

oL ]

oL |

o]

[ [

modo que os vapores emanados da saida
de vapor e na abertura da porta sejam
captados pela coifa.

Obs: cotas em milimetros




INSTRUCOES DE INSTALACAO
INSTALACAO HIDRAULICA

e O forno deve ser conectado a encanamento de agua fria. Um registro de 3/4"
com rosca externa deve estar disponivel para conexdao da mangueira de entrada
de 4dgualocalizada a uma distancia maximade 1,5 mdo forno.

* Recomendamos ofiltro 3M original (ndo incluido) para reduzir a dureza da agua.

« 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.
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DRENO

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



INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES-FIT 4.6

OBS: COTAS EM MILIMETROS (mm)

VISTA LATERAL

COIFA

SOI
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INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES-FIT6.8
0BS: COTAS EM MILIMETROS (mm)

VISTA LATERAL [
COIFA
SOI 1233 168,73
300 \ni
74%
1368
VISTA FRONTAL
\ COIFA |
896
zooI
7AY
63| I © = . )
5 = | °| Dist. Max.
1,5m ]
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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

Os fornos Lastro Fit 4.6 e Fit 6.8 sdo utilizados na preparagdo de produtos de
panificagdo e confeitaria como bolos, pdes de alta hidratagao, salgados e doces.

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

E necessério pré-aquecer o forno, tal procedimento podera levar até 60 minutos.
A temperatura interna do forno sera 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

1 - DISPLAY DE TEMPERATURA TETO

2 - DISPLAY DE TEMPERATURA LASTRO/TEMPO

3 - LED INFORMATIVO DE TEMPERATURA
TETO MOSTRADO NO DISPLAY

4 - LED INFORMATIVO DE INJEGAO DE VAPOR

5 - LED INFORMATIVO DE TEMPERATURA
LASTRO MOSTRADO NO DISPLAY

6 - LED INFORMATIVO DE TEMPO MOSTRA-
DO NO DISPLAY

7 - LED INFORMATIVO PARA QUANDO A RE-
SISTENCIATETO ESTIVER LIGADA

8 - LED INFORMATIVO PARA QUANDO A RE-
SISTENCIA LASTRO ESTIVER LIGADA

9 - LED INDICADOR DE VAPOR ADICIONADO

10 - LED INFORMATIVO PARA QUANDO O
TEMPORIZADOR ESTIVER LIGADO

11 - TECLA DE ACESSO A PROGRAMAGAO

12 - TECLA "PARA BAIXO"

13 - TECLA "PARA CIMA" E ILUMINAGAO

14 - TECLA DE ACIONAMENTO DE VAPOR

15 - TECLA INICIAR/PARAR

DEFININDO TEMPO
E TEMPERATURA

Pressione a tecla ﬂ para acessar
a programacdo e as teclas B4 e

Y para ajustar os parametros
de temperatura teto, temperatura
lastro, nivel de injecdo de vapor e
tempo. Para a execucdo da receita,
pressione a tecla (Play) para
iniciara contagem do tempo.

BOTAO ON/OFF

Botdo On/Off localizado na parte
frontal do forno, com fungdo de
energizar e desenergizar a placa de
comando do forno.




INSTRUCOES DE HIGIENIZACAO

EQUIPAMENTOS DESEGURANCA

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

-l

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 DA HIGIENIZACAO

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 remocao de sujidades. Procure manter a
camarainterna sempre com aspecto de nova: reflexiva.



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

e Pararealizaralimpezada parte traseira dovidro siga asinstrucdes abaixo:
/ |

Mantenha a alavanca - ° o
lateral abaixada.

Solte o parafuso do
vidro.

Baixe o vidro e realize //
a limpeza M
\

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

e O Lastrodeveserlimpo comum pano Umido.

e Retire ofiltro para a higienizacdo, lavar somente com agua. Deixe o filtro
secar completamente antes de retornar para o equipamento.

e 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 dispde 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
Forno ndo aquece

Forno demora a aquecer
(ou retomar temperatura)

Forno ndo da nenhum sinal

Disjuntor de protecdo desarmando

Assamento desuniforme

Forno da choque

Alimento queimando

Demora para assar

Passa cheiro ao alimento
Resseca o alimento
Alimento nao assa por dentro

Forno aquecendo em
excesso externamente

CAUSA E SOLUCAO
Queda de fase: Verificar instalagdo predial.

Queda de fase;
Forno sujo - Proceder limpeza;
Vazamento de agua.

Queda de fase;
Disjuntor Desligado.

Disjuntor/rede mal dimensionado.

Porta desregulada;

Temperatura muito baixa (aumentar temperatura);
Forno desnivelado (nivelar equipamento);
Forno sujo;

Resisténcia queimada.

Falta de aterramento;
Umidade no Painel.

Temperatura muito alta;
Tempo excessivo de assamento.

Temperatura muito baixa;
Forno sujo;
Vazamento de agua.

Forno sujo.

Tempo excessivo de assamento
e com temperatura baixa.

Temperatura muito alta;
Pouco tempo de assamento.

Ventilagdo deficiente do ambiente.



Qualquer duvida contate nossa assisténcia técnica.

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







CARTAALCLIENTE

Para nosotros, su elecciéon por un producto Prdtica es motivo de gran
satisfaccion.

Esto refuerza el sentido de nuestra misién, que es llevar calidad y
productividad al ambiente de preparacion de alimentos con el propdsito
de ofrecer condiciones para la preparaciéon de comida buena, de calidad y
sindesperdicio.

Para eso nuestros productos ofrecen alta tecnologia y los mejores
estandares de calidad. Son desarrollados por un equipo experimentado y
altamente calificado y producido en un parque fabril con los mas
avanzados procesosy equipos.

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

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

Muchas gracias.

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

Recomendamos que lea y siga todas las instrucciones en él contenidas y
mantenga siempre en el lugar adecuado para futuras consultas.
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INSTRUCCIONES DESEGURIDAD

RECOMENDACIONES DE UTILIZACION

Operacion del horno: Es recomendable que el operador del horno utilice
siempre guantes de proteccion térmica y delantal para evitar quemaduras en
partes internas del horno y de eventual derramamiento del contenido de las
bandejas.

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

CUIDADO!

Para evitar quemaduras, no utilice recipientes cargados con
liguidos o productos de cocina que se vuelven liquidos por
calentamiento en niveles superiores a los que pueden ser
facilmente observados. El adhesivo (como figura al lado)
viene adjunto al manual y debe ser insertado en la parte
frontal en el acto de la instalacion del equipo, a una altura
minimade 1,60 msobre el piso.

Retire alambres usados para sellar sacos de papel o de plastico que serdn
introducidosen el horno.

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

Se recomienda que los nifos estén vigilados para asegurar que no estén jugando
conelhorno.

No opere el horno si el mismo estd dafiado o si la puerta del horno no se cierra
adecuadamente.

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

No realizar la limpieza del equipo con chorros de agua.



RECOMENDACIONES DE UTILIZACION (continuacién)
CUIDADO!

Para evitar quemaduras de vapor, abra la puerta en dos pasos:

1°) Deje la puerta 2°) Abra completamente
entreabierta para la la puerta.
salida de calor y vapor del
horno.

e Este horno no se destina para la utilizacion por personas (incluso nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o por personas con falta
de experiencia y conocimiento, a menos que hayan recibido instrucciones
referentes a la utilizacién del horno o estén bajo la supervisién de una persona
responsable de su seguridad.

e No utilice el tirador o la parte frontal del horno para realizar el
movimiento del equipo. El movimiento del horno debera
efectuarse exclusivamente por las partes inferiores laterales y
trasera.

desnivel de la puertay el mal funcionamiento del equipo.

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

ocasionar la pérdida de lagarantia.

A * No utilice la puerta del equipo como soporte. Esto causara el

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

>

hasta que la llama se apague.

e Sedeberespetarellimite de carga maximo:
FIT4.6=1,5kg por modulo;
FIT6.8=2,5kg por modulo.

>



IDENTIFICACION DE LOS SiMBOLOS UTILIZADOS EN ESTE MANUAL
PELIGRO! AMENAZA DE RIESGO QUE PUEDE CAUSAR
LESIONAES GRAVES O MUERTE

ALERTA

RIESGO DE INCENDIO

RIESGO DE CHOQUE ELECTRICO

RIESGO DE QUEMADURA

RIESGO DE QUEMADURA POR DERRAMES DE CARGA
CALIENTE

@ SIMBOLO DE ATERRAMENTO

SiIMBOLO DE EQUIPOTENCIAL

Ll d 4 dd dd «

@ CONSEJOS DE USO E INFORMACION



TERMINO DE GARANTIA

PLAZOY DETALLE

a) El equipo Pratica tiene una garantia legal de 3 (tres) meses y una garantia
contractual de 9 (nueve) meses, totalizando 1 (un) afio, desde la fecha de emision de
la factura de venta, exclusivamente para el primer comprador. Si, por cualquier
motivo, no se localiza la factura, prevalecera como fecha de inicio de la garantia la
fecha de fabricacion del equipo, mostrada en la etiqueta indicativa.

b) Independientemente de la instalacion real o el periodo de uso del equipo, el
periodo de garantia comienza de acuerdo con la fecha de emision de la factura de
venta.

c) Para la instalacién y entrega técnica de los equipos, Pratica Produtos pondra a
disposicion, sin costo para el cliente, una Unica visita de un técnico autorizadoy /o
propio, con excepcién de los equipos enumerados en el parrafo “i”. Si se requieren
nuevas visitas para completar la instalacién/entrega técnica, debido a la no
disposicion de puntos de construccién, ya sean eléctricos, de gas, hidraulicos o de
escape, los costos respectivos de visita e instalacion seran responsabilidad del cliente.

d) Para equipos que requieran instalacion técnica, la ejecucidn debe ser realizada por
la Pratica, a través de un representante del Pratica o por un asistente técnico
autorizado. Pararealizar lainstalacién, los equipos deben estar en su lugar de uso, con
los puntos de construccién preparados. La Prética no traslada el equipo al lugar de
instalacién. En los lugares donde la Practica no cuente con asistencia técnica, el
cliente sera responsable de los costos de transporte, hospedaje y alimentacion del
equipotécnico.

e) La logistica de descarga es responsabilidad del cliente. No realizamos movimientos
internos o verticales de equipos. Las entregas se realizan de lunes a viernes, en
horario comercial. No entregamos ni realizamos instalaciones los fines de semana'y
festivos. Para instalaciones fuera del horario comercial, el monto debe negociarse con
la Pratica o técnico autorizado.

f) No se pueden instalar equipos de gas en lugares que no cuenten con equipos o
sistemas para extraer gases del ambiente. La quema de GLP o gas NATURAL en lugares
cerrados sin esta condicion de extraccion reduce el oxigeno en el ambiente y genera
gases nocivos, que pueden causar intoxicacion, desmayo o incluso riesgo de muerte.



g) La Pratica Produtos cuenta con una extensa y calificada red de Servicio Técnico
Autorizado. No obstante, si aln no existe un técnico autorizado en la ciudad donde
esta instalado el equipo, se llamara al servicio técnico autorizado mas cercano y el
desplazamiento y demas gastos correran a cargo del cliente.

h) Para la instalacion de equipos, el cliente debe proporcionar todos los puntos del
edificio (agua, luz, gas, puesta a tierra y escape) descritos en la ficha técnica de
instalacién. La programacion para la instalacion del equipo (s) solo debe activarse
después de confirmar que todos los puntos de construccidn estan de acuerdo con la
hoja técnica proporcionada por la Pratica.

i) Los siguientes equipos no tienen instalacion ni visita técnica gratuita. Si asi lo
solicita, los costos seran por cuenta del cliente: Toda la linea de hornos MINICONV
VP y SV, MOLINO MF80, modeladoras MR500, MP500, MPE100, divisora DV03,
rebanada de pan FR12, FMF 12, toda la linea de hornos microondas FINISHER,
ultracongeladores UK Y BCF (05, 07 y 14), hiela taza UCK 170, fermentadoras (10, 16
y 20), invernadero GOURMET ES9y todos los modelos de loncheras frias.

En el caso de los hornos de pequefias dimensiones, como los modelos: linea
MINICONV VP, MINICONV SV y MICROONDAS FINISHER, la atencién de la
garantia debera realizarse en el servicio técnico mas cercano o, en caso de que el
cliente prefiera hacerlos en su establecimiento, el desplazamiento sera cobrado.

j) La garantia solo cubrird fallas originadas por materia prima, componentes o
fabricacidn.

k) La aplicacion de la garantia se dara por medio de mantenimientos, regulaciones o
cambio de piezas defectuosas. Las piezas sustituidas seran propiedad de la Practica,
como objeto de analisis.

I) Los sucesos en garantia no justificaran el aumento del plazo de garantia, el cambio
del equipo o cualquier otro tipo de pleito.

RAZONES DE EXCLUSION DE LA GARANTIA

a) Dafios oriundos de transporte. El cliente deberd inspeccionar la entrega del
equipoyaccionar ala transportadora en caso de irregularidades. En la instalacidn, el
técnico autorizado deberd encontrar el equipo en su embalaje original, totalmente
preservado.

b) Irregularidades en el edificio.



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

d) La no observacién a detalles de instalacion, en desacuerdo con el Manual de
Instalacién y Operacion, como: piso desnivelado, instalacion del horno al lado de
equipos que exhalan grasa, calor o particulas sélidas en suspensién, falta de
circulacién de aire, entre otros.

e) Dafios y fallas en componentes, resultantes de la falta de higienizacién o de una
higienizacion inadecuada, como por ejemplo: mojar o salpicar agua en los
componentes eléctricos internos del equipo o mantener acumulacion de suciedad
enelinteriorde lacamaradel equipo.

f) Cambio de las condiciones de instalacion originales realizadas por técnicos no
autorizados, como: distribucion eléctrica, distribucion de gas, lugar de instalacion,
etc.

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

h) Dafios y fallas operacionales, resultantes de agua con gran contenido de calcio,
gas de baja calidad o suministro de energia eléctrica con oscilacion de voltaje o
ruidos/interferencia enlalinea de alimentacidn.

i) Descargas eléctricas resultantes de la accidn de la naturaleza o de picos de
suministro originados por generadores o empresas de suministro.

j) Daios al equipo o en sus accesorios, tales como: sensores de nucleo, placas
electrdnicas, teclados, piedras refractarias y otros; como consecuencia de
accidentes, operacion o manipulacién incorrectos, Falta de higienizacién o uso en
desacuerdo con el Manual de Instalacion y Operacion que acompaiia el producto.

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

1) Quedan excluidos de la garantia los componentes de consumo y desgaste, como:
[dmparas, sellos, correas, rodamientos, cadenas, conjunto de lonas, perfiles de
sellado de la puerta, piedras refractarias, vidrios y plasticos.

m) Fallos derivados de redes hidraulicas o de gas presurizados, o con
dimensionamiento inadecuado, provocando la oscilacién de presién inadecuada
para el buen funcionamiento del equipo.



OBSERVACIONESY RECOMENDACIONES

a) Oriente a los operadores de los equipos, teniendo como base el Manual de
Instalaciény Operacién del equipo.

b) Aseglrese de que las instalaciones hidraulicas, eléctricas, de gasy de escape en el
lugar donde se instalarad el equipo sean realizadas por una empresa o técnico
especializado.

c) Antes de accionar el servicio técnico autorizado, en el Manual de Instalacién y
Operacion constan algunas incidencias que pueden ser sanadas sin la interferencia
de untécnico.

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

e) Para solicitar la asistencia técnica y incluso para cualquier reclamacion,
comentario o sugerencia sobre las reparaciones prestadas por las Asistencias
Autorizadas, durante el horario comercial, entre en contacto con nuestro servicio de
atencidn al consumidor: +55 353449 1235.

IDENTIFICACION DEL EQUIPO
(complete para facilitar las llamadas técnicas)

MODELO: VOLTAIJE:
N2 SERIE: REVENDEDOR:
N2 FACTURA DE VVENTA: FECHA DE COMPRA:




INSTRUCCIONES DE INSTALACION

INSTALACION ELECTRICA

» Siempre siga las recomendaciones de instalacion del manual de instrucciones o
de la hoja técnica del producto. Esta hoja se adjunta junto al manual, ademas de
ser enviado por e-mail en el acto de la aprobacién del pedido, también esta
disponible en nuestro sitio (www.praticabr.com). En caso de dudas entre en
contacto con la Asistencia Técnica Pratica: +55 35 3449 1235.

delhorno para conexion.

e«Nota: El equipo tiene un conector de interconexion para otros
equipos. Este conector pretende mantener diversos equipos con el

mismo potencial eléctrico. No siendo necesariamente la Tierra de
una conexion local. Este conector se encuentra en la parte posterior

del equipo se identifica con el simbolo al lado:

Laconexiénalatierradel horno es obligatoria.

Elhorno debe poseer un disyuntor exclusivo.

No moje el cable de alimentacidn o el enchufe.

Mantenga el cable de alimentacion lejos de superficies calientes.
Si el cable de alimentacion se dafia, este deberd ser cambiado
solamente portécnicos autorizados.

Solamente técnicos autorizados deben abrir el panel del equipo.

Un punto equipotencial se suministra en la parte inferior trasera

* Usodel prensaestopas para evitar el movimiento del cable de alimentacion.

* En caso de que el voltaje del horno sea 380 voltios, debera estar disponible un
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cable neutro (independiente de la puesta
atierra).

Asegurese de que las caracteristicas
eléctricas de la construccion cumplen las
especificaciones de la etiqueta que se
encuentra en la parte trasera del equipo.
Lainstalacion eléctrica de la construccién
esresponsabilidad del cliente.

Esta unidad debe estar debidamente
conectada a tierra para evitar descargas
eléctricas.

El disyuntor debe estar ubicado a un
maximo de 1,5m del equipo.



INSTRUCCIONES DE INSTALACION

ESPECIFICACIONES ELECTRICAS

Modelo Fit 4.6 Fit 6.8
Voltaje 220V 220V

Fases Mono Mono
Potencia 2.8kW 4.4kW
Disyuntor 16A 25A

Cable 3x1.5 mm?2 3x4 mm?2

Enchufe 16A2P+T) | 32A(2P+T)

SISTEMA DE EXTRACCION

¢ No bloquee las entradas y salidas de aire del
lado derechoy posterior del horno.

CAMPANA

e La salida de vapor se encuentra en la parte soI

9575

trasera del equipo. 00

e Recomendamos utilizar campana extractora
para la captacion de vapores generados

oL ]

durante el suministro. Verificar la NBR
14518:2020 para el dimensionamiento de la

campana.

oL |

e La campana debe respetar la altura minima
de 5 cm por encima del techo del horno y

o]

[ [

proyectar 30 cm mas allad de la cara frontal E
del horno de modo que los vapores
emanados de la salida de vapor y en la

abertura de la puerta sean captados por la
puerta.

Nota: cuotas en milimetros




INSTRUCCIONES DE INSTALACION
INSTALACION HIDRAULICA

e Elhorno debe conectarse a la tuberia de agua fria. Un registro de 3/4" con rosca
externa debe estar disponible para conectar la manguera de entrada de agua
localizada a una distancia maximade 1,5 m del horno.

* Recomendamos elfiltro original 3M (noincluido) para reducir la dureza del agua.

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

(purga).

Para unrendimiento adecuado, observe la presién de la red hidrdulica:

Unidad de medida Minima Maéxima
M.C.a (columna de agua del metro) 5,0 15,0
bar 0,5 1,5
kPa 50 150
Psi 7,3 21,8

Utilice s6lo mangueras nuevas para la
yA : \ instalacién de agua.
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DRENAIJE

La salida del equipo, de diametro exterior ¢ %" a ser dado de alta en un desagiie o en
la parrilla, provisto de una tuberia que soporta la temperatura a 80°C en conexion
abierta con el alcantarillado.



INSTRUCCIONES DE INSTALACION

DIMENSIONES-FIT4.6
NOTA: CUOTAS EN MILIMETROS (mm)
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INSTRUCCIONES DE INSTALACION

DIMENSIONES-FIT6.8
NOTA: CUOTAS EN MILIMETROS (mm)
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RECOMENDACIONES GENERALES
‘. zt » No utilice este producto cerca de agua como lavabos, piscinas o
& lugares muy hiumedos.

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

e Noutilice elinteriordel horno para secar ropa o guardar utensilios.

e Sila puerta o el empaque de la puerta estdn dafiados, el horno no
debe operarse hasta que se reparen por una persona cualificada.
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* El horno debe ser instalado en local nivelado y ventilado. La no instalacién del
equipo en local apropiado puede ocasionar la pérdida de la
garantia.

>

» Sedeberespetar un alejamiento minimo de las paredes de 25mm en relacidn a las
lateralesy 75mm enrelacién al fondo del horno para ventilacion.

e Para facilitar la instalacion y el mantenimiento del horno, se recomienda un
espacio de al menos 800mm del lateral derecho y la pared y 150 mm del lateral
izquierdo y trasero. Después del mantenimiento / instalacién, esta separacion

puede reducirse las distancias mencionadas anteriormente.

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

* En caso de caida de energia durante algin proceso en curso del horno, esta
operacién se perdera (las recetas guardadas no se perderdn).

e Nocubranibloquee ninguna abertura del horno.
» Noutiliceelhorno enambientes externos.
* Noguardaralimentos dentro del horno cuando el mismo no esté en operacion.

» Labasesirve solo como soporte para el horno.



APLICACION

Los hornos Lastro Fit 4.6 y Fit 6.8 son utilizados en la preparacion de productos
de panaderia y reposteria como pasteles, panes de alta hidratacion, salados y
dulces.

Como regla general se aplica alos hornos de Lastro, tiempos y temperaturas mas
altas que los utilizados en los hornos de conveccion (turbo).

Es necesario precalentar el horno, tal procedimiento podra llevar hasta 50
minutos. La temperatura interna del horno serd aquella programada en el
termostato. Los tiempos y temperaturas aqui presentadas son indicativos que se
deben ajustar de acuerdo con las receptas, los tamafios de los productos y las
preferencias de los consumidores.



INSTRUCCIONES DE OPERACION

PANEL

1 - PANTALLA DE TEMPERATURA DE TECHO

2 - PANTALLA DE TEMPERATURA DE LASTRE / TIEMPO

3 - LED DE INFORMACION DE TEMPERATURA DE
TECHO EN LA PANTALLA

4 - LED DE INYECCION DE VAPOR INFORMATIVO

5 - LED INFORMATIVO DE TEMPERATURA LASTRO
MOSTRADO EN LA PANTALLA

6 - LED DE INFORMACION DE TIEMPO EN LA PANTALLA

7 - LED INFORMATIVO PARA CUANDO LA RESISTENCIA
AL TECHO ESTA ENCENDIDA

8 - LED INFORMATIVO PARA CUANDO LA RESISTENCIA
DE LASTRE ESTA ACTIVADA

9 - LED INDICADOR DE VAPOR AGREGADO

10 - LED INFORMATIVO PARA CUANDO EL
TEMPORIZADOR ESTA ENCENDIDO

11 - TECLA DE ACCESO A LA PROGRAMACION

12 - TECLA"ABAJO”

13 - TECLA "ARRIBA" E ILUMINACION

14 - TECLA DE ACTIVACION DE VAPOR

15 - TECLA DE INICIO / PARADA

DEFINICION DE TIEMPO
Y TEMPERATURA

Presione la tecla ﬂ para acceder
a la_programacion y las teclas |4
N para ajustar la temperatura
del techo, la temperatura del balasto,
el nivel de inyeccién de vapor y los
parametros de tiempo. Para ejecutar la
receta, presione la tecla ﬂ (Play)
para comenzar a contar el tiempo.

BOTON DE
ENCENDIDO/APAGADO

Boton Encendido/Apagado
situado en el lado del horno, con la
funcién para energizar y
desenergizar el tablero de control
delhorno.




INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA

EQUIPOS DE SEGURIDAD

e Para la limpieza del horno es necesario el uso de los Equipos de
Proteccién Individual (EPI's).
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Zapatos de
Seguridad

Guantes Madscara de Anteojos

de Proteccidn Proteccion de Proteccion Delantal

FRECUENCIA DELIMPIEZA

- El horno debe ser limpo todos los dias en que se utilice.

IMPORTANTE

Cuando la limpieza no se realiza en la frecuencia recomendada o
hecha de forma inadecuada ocurre la acumulacion de residuos

gue acaban perjudicando la calidad de limpiezas posteriores,
generando exceso de humo durante los preparativos y
disminuyendo la vida atil de componentes y del equipo. En
exceso, estos residuos acumulados pueden entrar en combustién
cuando son sometidos a altas temperaturas.

PASOS DE LALIMPIEZA

ENFRIAMENTO DELHORNO
Si el horno esta por encima de 60°C es obligatorio enfriarlo para
gue alcance la temperatura correcta de limpieza. Para enfriar el
equipo, apague el hornoy deje la puerta abierta.

e Utilice una esponja para la remocion de suciedades. Procure mantener
lacdmarainternasiempre con aspecto de nueva: reflectiva.



* Retire completamente el jabdn con un pafo himedo. A continuaciodn,
limpie el vinagre de alcohol himedo para eliminar cualquier producto
residual. Termina con un pafio seco.

L]
Para limpiar la parte posterior del vidrio, siga las instrucciones a
continuacion:

e

e

Mantenga la palanca . o
lateral hacia abajo.

Afloje el tornillo en el vidrio.

==

Baje el vidrio y realice //
la limpieza. °
\

» Para la limpieza externa del horno utilice la secuencia: pafio humedo,
pafio con jabdn neutro, pafio humedo y pafio seco.

e EllLastrodebelimpiarse con un pafio hiumedo.

« Retire elfiltro parala higienizacién, lavar solamente con agua. Deja que el
filtro se seque completamente antes de volver al equipo.

+ Asegurese de que no haya residuos de productos de limpieza antes de
iniciar la coccidn.



IMPORTANTE

e Entodas las etapas de enjuague, limpieza y secado, asegurese de que todos los
residuos de jabdn se eliminen por completo para evitar la oxidacién del equipoy
sus componentes.

RECOMENDACIONES GENERALES DE LIMPIEZA

* Nunca utilice productos que contengan 4acido en la limpieza del horno, ya que
pueden dafar la superficie del acero inoxidable, provocando la corrosion del
metal.

e No dirija agua fria sobre el vidrio caliente del equipo, el choque térmico puede
provocar su rotura.

* No tire agua en la superficie externa del horno, ya que puede comprometer el
panel de controly los componentes eléctricos.

e No utilice esponjas de acero, objetos perforantes o abrasivos para la limpieza de
las superficiesinternay externa del horno.

e Para largos periodos de inactividad, se recomienda que la puerta del horno
quede entreabierta.

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

* No dejar alimentos, liquidos y residuos dentro del horno cuando el equipo esté
eninactividad.

e Noutilizarelhorno paraalmacenar utensilios o alimentos.

» Utilizar el horno sélo para la preparacion de alimentos como se describe en este
manual.

e Enintervalos largos entre una utilizacion y otra se debe apagar el horno para
evitar que el calentamiento carbonice los residuos de grasa de preparaciones
anteriores. Esto puede dificultar la limpieza y perjudicar la calidad de las
preparacionesy lavida ttil del equipo.



PROBLEMAS, CAUSAS Y SOLUCIONES

La Pratica dispone de una gran red de asistentes técnicos, siempre a disposicion de
sus clientes. A continuacion se presenta una lista de pequefios problemas que
puedenserresueltos porlos operadores de los equipos:

PROBLEMA CAUSA Y SOLUCION
Horno no calienta Queda de fase: Verifique instalacion predial.
Horno demora para calentar Queda de fase; i
Horno sucio - Proceder limpieza;
(o retomar temperatura)

Vaciamiento de agua.

Horno no presenta _ Queda de fase;
ninguna sefal Disyuntor desconectado.

Disyuntor de proteccién desarmando Disyuntor mal d|me1n5|onado.
Red mal demensionada.

Puerta desreglada;
Temperatura muy alta (bajar temperatura);
Asado no uniforme Horno desnivelado (nivelar equipo);
Horno sucio;
Resistencia quemada.

Horno da choque Falta de aterramiento;
Humedad en el panel.

Alimento quemando Temperatura muy alta;
q Tiempo excesivo de asado.

Temperatura muy baja;
Demora para asar Forno sucio;
Carregamento excesivo;
Vaciamiento de agua.

Pasa olor al alimento Forno sucio.

R L ali t Tiempo excesivo de quemado y con
eseca el alimento temperatura baja.

Alimento no asa por dentro Temperatura muy alta;
Poco tiempo de asado.

Horno calentando en

Ventilacion deficiente del ambiente
exceso externamente



ANOTACOES/NOTAS




Cualquier duda contacte nuestra asistencia técnica.

Asistencia técnica Pratica:
+55 35 3449 1235

FIT 4.6 E FIT 6.8 PORTUGUES/ESPANHOL
CODIGO: 760401
MANUAL DE INSTALAGAO E OPERAGAO
FEVEREIRO 2022 - REVISAO 03






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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