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Carta ao Cliente

E com orgulho que nds da Pratica passamos a fazer parte do seu dia-a-dia com nossos
equipamentos.

Ao adquirir um forno da Pratica, vocé passa a contar com um parceiro sempre atento as
suas necessidades e interessado em manté-lo plenamente satisfeito.

Estamos a disposigao para atendé-lo a qualquer momento, para uma troca de idéias,

para ouvir suas criticas e sugestoes, ou mesmo para solucionar algum problema.

Conte conosco!

* Nossa Missao

Levar qualidade e produtividade ao ambiente de preparo de alimentos.

* Nosso Compromisso
*Buscar continuamente levantar e atender as necessidades de nossos clientes.
* Oferecer produtos confiaveis.

*Buscar melhoria de processos, produtos, e custos de modo a oferecer cada vez
mais valor aos clientes.

*Tratar com honestidade as pessoas e empresas que se relacionam conosco.



1- INSTRUCOES DE SEGURANCA

o Leia atentamente este manual antes mesmo de instalar o equipamento.

« Para fazer a higienizacdo do equipamento é necessaria a utilizacao de
Equipamentos de Protecao Individual (EPI), luvas de protecao, avental, méascara e
oculos de protecao.

Luvas de Protecdo Mascara de Protecdo Oculos de Protecio Avental

e O aterramento do forno é obrigatdrio.

e O forno deve possuir um disjuntor exclusivo.

e Nao molhe o fio de forca ou a tomada.

e Mantenha o cabo de forca longe de superficies aquecidas.

» Se o cabo de forca for danificado, ele devera ser trocado apenas por técnicos
autorizados.

« Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do equipamento.

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

e Nao permita que residuos de alimentos ou outros detritos acumulem-se na superficie
da porta e dobradica para nao prejudicar a vedagao do forno.

o Nao opere o forno se 0 mesmo estiver danificado.

o Certifique-se de que nao tenha sobrado residuo de produtos de limpeza antes de
iniciar a coccao.

« Nao use objetos afiados, de metal ou de outros tipos para pressionar as teclas do
painel de controle. Somente use seus dedos para isso.

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

« E obrigatério o procedimento diario de higienizacio para uma maior seguranca do
operador, melhor conservacao do equipamento e ndo contaminagao dos alimentos.



1- INSTRUCOES DE SEGURANCA

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

e Use esse aparelho somente para as fun¢des descritas neste manual.

e Nao permitir que criancas usem esse aparelho.

« Nao cubra ou bloqueie qualquer abertura do aparelho.

o N&o utilize o forno em ambientes externos.

e N&o utilize esse produto proximo de dgua. Exemplo: proximo da pia da cozinha,
em um pordo molhado ou proximo da piscina;

» Na&o utilize jato de adgua para a limpeza. Ver o capitulo de instru¢des de limpeza.

o Caso o material dentro do forno entre em combustdo, mantenha a porta do
forno fechada, desligue ou desconecte o forno da tomada. A energia elétrica
podera ser desligada no disjuntor do forno.

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

o Use sempre luvas térmicas, pas ou pegadores para retirar os alimentos de dentro
do forno para evitar queimaduras.

o Este aparelho nao se destina a utilizacdo por pessoas (inclusive criancas) com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido instrucdes referentes
a utilizacdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel
pela sua seguranca.

« CUIDADO: E perigoso para pessoas ndo qualificadas executar qualquer servico ou
operagao de reparo que envolva a remocdo da cobertura que da protegdo aos
circuitos elétricos;

» Ao abrir a porta do forno durante o uso, fique atras da mesma e abra-a em dois
estagios:

1°) Abra um pouco a porta e espere 2°) Abra efetivamente o equipamento.
a saida de calor e vapor do forno.



1- INSTRUCOES DE SEGURANCA

Altura minima de espaco livre acima do forno deve ser de 150mm;

e O forno deve ser limpo regularmente e qualquer deposito de comida deve ser
retirado;

A falha de manter o forno limpo pode ocorrer uma deterioracdo da superficie e
isto pode adversamente afetar a vida Util do aparelho e possivelmente resultar
em uma situacdo perigosa;

¢ Nao use objetos afiados, de metal ou de outros tipos para pressionar as teclas
do painel de controle. Somente use seus dedos para isso.

o CUIDADO: Se ocorrer fumaca, desligue ou desconecte o plug da tomada e
mantenha a porta do forno fechada até a chama se extinguir;

o CUIDADQO: Para evitar queimaduras, nao use recipientes carregados com

liquidos ou produtos de cozinha que se tornem liquidos por aquecimento em

niveis superiores aos que podem ser facilmente observados. O adesivo

(conforme figura abaixo) vem anexo junto ao manual e deve ser inserido na

parte frontal no ato da instalacdo do equipamento, em uma altura minima de

1,60m acima do piso.

9
—y,

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

« Devem ser respeitados os limites de carga maxima de cada equipamento.

« Os limites sdo:

Produto Maximo (kg)
HPES80 5,2
HPES8O EASY 5,2
HPG80 5,2




Higienizacao:
¢ E obrigatério o procedimento diario de higienizagao para uma maior seguranga do operador,
melhor conservacao do equipamento e nao contaminagao dos alimentos.

* A falta de higienizacao pode até provocar assamento desuniforme e/ou fogo no interior do
equipamento.

2. Procedimentos para instalacao

A instalacao dos fornos Pratica deve ser feita com os necessarios cuidados para evitar
problemas e danos ao equipamento e garantir sua plena utilizacao.
Ao receber o equipamento verifique se o mesmo sofreu danos de transporte. Em caso de
suspeita notifique imediatamente o revendedor ou afabrica.
A garantia n2o engloba danos resultantes do nao-cumprimento das presentes instrucoes de
instalacao.

Alinstalagao do forno Praticarequer:
2.1.Energiaelétrica;

2.2. Gas (paraos modelos agas)
2.3. Agua;

2.4. Sistema de exaustao.(opcional)
E de responsabilidade do cliente toda instalagio predial!
2.1 Energiaelétrica

Certifique-se que as caracteristicas elétricas da rede predial estejam de acordo com as
especificagdes técnicas do forno. Utilize um disjuntor exclusivo para este equipamento.

Por uma questdo de seguranga o disjuntor deve estar préximo, acessivel e devidamente
identificado. Preferencialmente, posicionado a no maximo 1,5 metros de distancia, e, do lado direito de
onde serainstalado o equipamento.

Em caso de o disjuntor estar posicionado em uma caixa de distribuicdo, o mesmo deve ser
devidamente identificado.

O Forno ndo deve ser posicionado junto a fogdes, fritadeiras e chapas quentes ou outros
equipamentos que exalem gorduras, vapores e calor. E necessario que as saidas de ventilacdo, painel
elétrico e motor estejam afastados destas fontes de calor, a fim de evitar danos ao sistema elétrico do
equipamento.

Um ponto equipotencial é fornecido na parte inferior traseira do forno para ligacdo.

«Obs: O equipamento possui um conector de interligacdo 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:




¢ Para evitar amovimentagao do cabo de alimentagao, recomendamos a utilizagao de um prensa
cabos.
* A conexao a terra (aterramento) é obrigatéria.

Em casos no qual o forno for alimentado em 380 volts devera estar disponivel um cabo neutro

(independente do aterramento).

2.2Gas
Verificar se o tipo de gas indicado no forno corresponde ao tipo de gas a ser utilizado.Todo

forno possui um adesivo na caixa de gas indicando o tipo de gas o mesmo esta dimensionado

Requisitos parainstalacaodo forno coma utilizagdo de gas GLP:

* Encanamento com didmetro minimo de '/4";

*Mandémetro para medicao da pressao na linha primaria;

* Registro de seguranca préximo e exclusivo ao equipamento;

*Regulador de pressao especifico de acordo com ainstalagiao da rede;

* A pressao darede, nasaida para o forno, deveraser de 2,8 kPa e a vazao minima de 0,6Kg/h.

*Em encanamentos cujo comprimento linear entre os botijoes e o forno for inferior a 10m,
serausado um Regulador de Estagio Unico.

*No caso de encanamento superiora |0 m usar:

-Um Regulador de Primeiro Estagio préximo aos botijoes e um regulador de segundo estagio
préximo ao forno.

O ponto de conexao do forno devera estar no maximo a |,5m de distancia do ponto de

conexao dalinha de gas no forno.

Esquema de Instalagdo do Sistema de Gas com Esquema de Instalacio do Sistema de Gas com
encanamento inferior a 10 metros encanamento superior a 10 metros
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Legenda Descricao Especificacao Legenda Descriciao Especificacao

A Registro dos botijoes de gas A Registro dos botijoes de gas
B Manémetro medidor de pressao B Manémetro medidor de pressao
© Regulador de pressao C© Regulador de pressao Reg. de 1° estagio
D Regulador de pressao Reg. estagio lnico D Regulador de pressao Reg. de 2° estagio
E Registro do forno Diametro '4” E Registro do forno Diametro '2”



Requisitos parainstalacao do forno com utilizagao de Gas Natural

* Encanamento com didmetro minimo de '/4";

* A maioria das instalagbes, o Gas Natural ja trabalha com baixa pressao, nao necessitando de
regulador. Caso esta pressao esteja excessiva utilize um regulador apropriado.

* A pressao da rede, na saida para o forno devera ser de, no minimo, 1,80 kPae avazio devera
ser de, no minimo, 840m?3/h.

Observacoes gerais:

* Ainstalacdo de gas compete exclusivamente a técnicos devidamente qualificados.

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

* Eabsolutamente imprescindivel a verificacdo da vedagao na tubulacao de gas.

* As areas onde passam a tubulacdo e ou sao armazenadas os botijoes devem ser bem
ventiladas.

* Verificar periodicamente a pressao do sistema de gas, se esta for diferente da pressao

necessaria, aempresadistribuidora de gas deve ser contactada.

2.3 Agua

O forno devera ser ligado auma canalizagao de agua fria.

Antes de realizar a instalacido de agua, descarregar os condutos de agua do lado da instalacao
predial pararetirar eventuais sujeiras do encanamento (purga).

Devera estar disponivel um registro de %" com rosca externa para conexao da mangueira
(Utilizar a mangueira padrao IEC 61770 fornecida junto com o equipamento) na entrada de agua
situado ano maximo |,5m de distancia do forno.

Somente utilize as novas mangueiras para a instalagdo de dgua. Ndo devem ser
re-utilizados, nenhum outro tipo de mangueira ja existente, como mangueiras
velhas ou de outros produtos.



Unidade de Medida Minima Maxima

Observar a pressao da rede hidraulica: icalinetioicolinaldizetiz) 3,0 8,0
bar 0,3 0,8
kPa 30 80
Psi 435 115

Na maior parte dos casos, a instalacao da rede hidraulica pode ser feita com filtro. No caso de
condicdes de agua particularmente criticas, recomenda-se realizar uma filtragem e/ ou um

tratamento da agua, evitando a calcificacao e a corrosao interna do equipamento.

2.4 Sistema de Exaustao

O equipamento podera ser colocado sob uma coifa para coleta dos vapores provenientes da
utilizagao do equipamento, evitando-se desta forma que estes se espalhem no ambiente. A coifa
deve projetar-se 30cm além da face frontal do equipamento.

coiFa \ coirA

H300m¢

2.5 Observacoes gerais
*Deve ser respeitado um afastamento minimo das paredes de |5 cm em relacao as laterais e ao
fundo do forno.
* Para facilitar a manutencao do forno, recomenda-se um espaco de, no minimo 80 cm entre o
15,0 cm -
equipamento e a parede.
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*O forno deve ser fixado na base utilizando as travas e parafusos fornecidos junto ao
equipamento. Consulte o Esquema de instalacdo que acompanha o equipamento.
* A nao instalacao do equipamento em local apropriado pode ocasionar a perda da garantia do

equipamento.

03 - Operacao dos fornos HPE/ HPG

3.1 - Painel de Comando. Forno elétricoe Gas.

I- Indicador de Temperatura: Mostra a temperatura desejada.
2 -LED: Quando aceso indica que a temperatura estabelecida nao foi atingida.

3 -Regulador de Temperatura: Configura a temperatura que devera
ser atingida.

4 -Indicador de Tempo: Mostra o tempo restante para o término do
processo.

5 -Regulador de tempo: Através dele ajusta-se o tempo para cocgao
dos alimentos. E conectado a uma campainha que soa quando
termina o tempo programado. O equipamento continua em
funcionamento e sé se desliga com a intervencao do operador,
abrindo a porta ou desligando o forno.

6 -Botao Vapor Manual: Enquanto pressionado injeta vapor no
interior da camara.

7 -Botao Liga/Desliga: Desliga o forno ou coloca o forno em
operacao. Para que o forno seja completamente acionado é

necessario que a porta da cimara esteja fechada.

TECHNIPAN ATENng
Nos modelos a gds, ao iniciar o uso ou mesmo durante algum

processo caso o forno
pare de funcionar e o display indique "ErG”, desligue o equipamento, verifique
se a rede de gds estd alimentada e funcionando corretamente e entdo religue o

equipamento. Persistindo o erro paralise o uso e chame a assisténcia técnica.

3.2 - Acessorios

*Base: serve de suporte para o forno . Deve ser fixada ao piso e ao forno conforme esquema
deinstalacao.

* Assadeiras:



Modelo Capacidade
Assadeira pao francés 40 x 60 cm 20 paes*
Assadeira 40 x 60 x 3 cm / lisa — flandres 30 paes*
Assadeira pao doce 40 x 60 cm 20 paes*

Assadeira pao doce 40 x 60 cm / perfurada 35 paes doces

* Pdo salgado de aproximadamente 50g.

3.3 - Quadro Indicativo de produtos

Produto Modo de trabalho Temperatura °C | Tempo min.
Baguetes Ar quente ¢/ vapor 170/ 180 16
P3o italiano Ar quente ¢/ vapor 160 25
Pudim de pao Ar quente 140 25/30
Pao doce Ar quente 140/ 150 25
Bolos Ar quente 160 20
Pao de queijo Ar quente ¢/ vapor 150/ 160 15/20
Rosca Ar quente 140 /150 25-35
Pao francés Ar quente ¢/ vapor 170/180 13-15
Biscoito polvilho Ar quente ¢/ vapor 180 18
Biscoito de vento Ar quente 160 12
Pao de hamburguer Ar quente 150 20
Pao de cachorro quente Ar quente 150 20
Sequilhos Ar quente 180 10
Casadinhos Ar quente 150 10
Bombinha Ar quente 160 12
Esfiha Ar quente 150 25/30
Enroladinho Ar quente 150 12
Pizzas Ar quente 200 10
Esfiha aberta Ar quente 180 10
Empadas Ar quente 180 12
Suspiro Ar quente 140 20
Pastel assado Ar quente 180 12
Croissant Ar quente ¢/ vapor 180 20
Observacdo:

E necessario, sempre antes de utilizar o forno, pré aquecé-lo. O pré aquecimento
devera ser de aproximadamente 20 a 40°C a mais do que a temperatura que devera ser utilizada.
Os tempos e temperaturas apresentados na tabela acima sao indicativos, que devem ser ajustados



de acordo com as receitas, os tamanhos das pecas e as preferéncias dos consumidores. Como
regra geral aplica-se aos fornos de convecgao, tempos e temperaturas menores do que os
utilizados nos fornos convencionais.

3.4 - Dicas sobre paes doces e massas doces

Carregamento do forno:

Ao trabalhar com massas doces (paes e roscas em geral), € importante que se respeite a
capacidade do equipamento e nao sobrecarrega-lo em quantidade de paes.

Crescimento:

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

Temperatura:

Os fornos de convecgao operam em temperaturas menores que aquelas observadas nos
fornos convencionais de lastro. Recomendamos trabalhar as massas doces na temperatura
compreendidaentre 130°Ce 160°C.

4. Higienizacao

Procedimento Diario:

A limpeza diaria e cuidadosa dos fornos é importante tanto no que diz respeito a higiene
alimentar como na economia de energia. Manter as paredes internas da camara de cozimento
limpas ajuda na conservacao do calor. Eis algumas observagées e cuidados na preservacao de seu
equipamento:

*Nunca utilize pés, esponjas de aco, facas, espatulas ou qualquer objeto perfurante. Procure
manter a cdmara interna sempre com aspecto de nova.

*Nao jogue dguafria sobre o vidro quente.

*Nunca jogue agua na superficie externa do forno. Pode comprometer o painel de controle e
componentes elétricos.

* A superficie externa, painel de controle e o vidro podem ser limpos usando a seqliéncia: pano

Umido, pano com detergente, pano Umido e pano seco.

Procedimento semanal para limpeza da cdmarainterna

(Usar Oculos de protecio e luvaimpermeavel que alcance até o antebraco).
| .Baixar a temperatura do forno paramenos de 60°C.
2.Aplicar desincrustante com pulverizador ou pincel em toda superficie interna.

3.Remover gaiola e o protetor da turbina para aplicar desincrustante.



4.Fechar o equipamento e deixar agir de 5 a | 0 minutos com o forno desligado.

5.Com auxilio de uma mangueira enxaguar o interior do equipamento até a remocao total do
desincrustante. Para este procedimento retirar a tampa do dreno na parte inferior da cdmarae a
tampa do tubo de saida na parte externa.

6.Secar o equipamento ligando-o com 150° por 5 minutos.

7.Forade uso manter a porta do forno entreaberta.

Superficie externa: Ndo jogar dgua. Proceder: Pano umido > Pano c/ detergente > Pano mido >

Pano seco.

5. Pequenos Problemas que podem ser resolvidos sem ajuda de um
Técnico

A Pratica 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:

| Inconvenientes ||Causa e Solucao |
| Forno nio aquece |[+ Queda de fase: Verificar Instalagio predial. [
| Forno nao aquece (gas) ||' Registro de gas fechado. |

* Baixa vazao de gas - Botijoes vazios.
* Registro de gas fechado.

* Rede de gas suja.

* Pressao da linha de gas desrregulada

Queimador constantemente bloqueado

* Queda de fase.
Forno demora a aquecer (ou retomar temperatura) * Porta desregulada.
* Forno sujo - Proceder limpeza.

* Ventoinha tocando na gaiola ou no tubo do
Forno faz barulho \vapor: reposicionar elementos.
* Gaiola ou fundo protetor soltos.

* Queda de fase.
Motor nao gira * Ventoinha tocando na gaiola ou no tubo do
vapor: reposicionar elementos.

* Queda de fase.
Forno nao da nenhum sinal * Porta desregulada: Reposicionar trinco.
* Disjuntor Desligado: Verificar.

| Disjuntor de protecao desarmando ||' Disjuntor mal dimensionado. |

* Porta desregulada.

* Temperatura muito alta (Baixar temperatura).
* Forno desnivelado (nivelar equipamento).

* Forno sujo.

Assamento desuniforme




|Inconvenientes ||Causa e Solucao

* Gaiola ou fundo protetor da turbina fora de
posicao.

¢ Carregamento excessivo. Falta de pré
aquecimento adequado

Assamento desuniforme

|Forno da choque ||' Falta de aterramento.

¢ Temperatura muito alta.

Alimento queimando .
¢ Tempo excessivo de assamento.

¢ Temperatura muito baixa.
* Forno sujo. Queimador desrregulado
* Carregamento excessivo.
*Pressado baixa na linha gas

Demora para assar

|Passa cheiro ao alimento | |' Forno sujo. |

* Tempo excessivo de assamento (diminuir tempo

Resseca o alimento
e aumentar a temperatura).

¢ Temperatura muito alta.

Alimento nao assa por dentro
* Pouco tempo de assamento.

|Forno aquecendo em excesso externamente ||° Ventilagio deficiente do ambiente.

6. Conclusao

Enfatizamos aqui caracteristicas necessarias aos profissionais que operam estes
equipamentos: Responsabilidade, Iniciativa e Criatividade.

A Responsabilidade aparece na medida em que lhe é confiada uma ferramenta que
incorporainovacao e tecnologia e que se constitui em um investimento que precisa dar o retorno
compativel com as necessidades da instituicio onde operam ambos: homem e maquina. Os
fornos precisam ser operados com cuidado e atencao para que proporcionem os resultados que
se esperadeles.

A Iniciativa se mostra quando, ao ter em maos um instrumento como o forno Pratica, o
operador ou responsavel consegue extrair o maximo em termos de desempenho do
equipamento, cuidando de adequar os processos e o modo de operagao ao novo sistema.

A Criatividade é o diferencial que se espera do profissional a quem se oferece a melhor
ferramenta. Nada substitui a criatividade humana - o profissional que se dispde a dominar o forno
como ferramenta passa a ter melhores condi¢ées de desenvolver as préprias habilidades.

Finalmente, colocamos a disposi¢ao dos usuarios dos equipamentos Pratica nosso apoio
no que se refere a aproveitar as potencialidades do equipamento, através de nossa estrutura de

treinamento e de pés-venda.



Termo de Garantia

. Prazo E Detalhamento

a) Os equipamentos Pratica tém garantia legal de 3 (trés) meses e garantia contratual de 9
(nove) meses, totalizando, um (1) ano, a partir da data de emissao da nota fiscal de venda,
exclusivamente para o primeiro comprador. Se por quaisquer motivos, a Nota Fiscal nao seja
localizada, prevalece como data para inicio da garantia a data de fabricagao do equipamento,
constante na etiqueta indicativa.

b) Independente da instalagao efetiva ou o periodo de utilizagao do equipamento o periodo
de garantia ¢ iniciado de acordo com a data da emissao da NF de venda.

c) Para instalacao e entrega técnica dos equipamentos a Pratica Produtos disponibilizara, sem
custos ao cliente, uma visita Ginica de um técnico autorizado e/ou préprio. No caso de
necessidade de nova(s) visita(s) para finalizagdo da instalagao/entrega técnica, em funcao de
nao disposicao dos pontos prediais sejam eles elétricos, de gas, hidraulicos ou de exaustao,
serao de responsabilidade do cliente.

d) A Pratica Produtos conta com uma extensa e qualificada Rede de Servicos Autorizados
Pratica — SAP No entanto, se na cidade de instalacdo do equipamento ainda nao houver um
técnico autorizado, sera acionado o servico mais préximo e o deslocamento e outras despesas
serao de responsabilidade do cliente.

e) Para a instalacao dos equipamentos o cliente devera providenciar todos os pontos prediais
(agua, luz, gas, terra e exaustao) descritos no croqui de instalagao. Também devera cuidar do
deslocamento do equipamento até o local exato da instalacao.

f) Alguns equipamentos Pratica sao considerados como portateis, como os fornos Miniconv
VP e SV e o Moinho MF80. Nesses casos, o deslocamento para a manutencao é de
responsabilidade do cliente.O valor do deslocamento deve ser combinado com o SAP ou o
cliente tem a opgao de levar o equipamento ao servico autorizado.

g) A garantia somente cobrira falhas originadas por matéria-prima, componentes ou
fabricacao.

h) A aplicacdo da garantia se dara através de manutencdes, regulagens ou troca de pecas
defeituosas. As pecas substituidas serao de propriedade da Pratica, como objeto de andlise.

i) Ocorréncias em garantia nao justificarao o aumento do prazo de garantia, troca do
equipamento ou qualquer outro tipo de pleito.



2. Razoes de Exclusao da Garantia

a) Danos oriundos de transporte. O cliente devera inspecionar a entrega do equipamento e
acionar a transportadora no caso de irregularidades.Na instalagao, o técnico devera encontrar
o equipamento em sua embalagem original, totalmente preservada.

b) Irregularidades na instalacao predial.

¢) Uso ou instalacdo em desacordo com o Manual de Instalagcdo e Operagao que acompanham
o produto.

d) A nao observacao a detalhes de instalacdo, em desacordo com o Manual de instalacdo,
como: chao desnivelado, instalacao do forno ao lado de equipamentos que exalam gordura,
calor ou particulas solida em suspensao, falta de circulagao de ar, etc.

e) Danos e falhas decorrentes da nao execugao de limpeza do equipamento ou limpeza feita
inadequadamente, danificando componentes, como: jogar agua dentro do painel elétrico, etc.

f) Mudanca das condicdes originais de instalacao, como: distribuicao elétrica, distribuicao de
gas, local de instalacao, etc, executadas por técnicos nao autorizados

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

h) Danos e falhas operacionais decorrentes de agua com grande teor de célcio, gas de baixa
qualidade ou fornecimento de energia elétrica com oscilagao de voltagem ou
ruidos/interferéncia na linha de alimentacao.

i) Ocorréncias oriundas de descargas elétricas decorrentes da agao da natureza ou picos de
fornecimento originados de geradores ou companhias de fornecimento.

j) Danos no equipamento ou seus acessorios, como: sensores de ntcleo, placas eletrénicas,
teclados e outros, em consequéncia de acidentes, maus tratos, operacao incorreta, manuseio
inadequado ou uso em desacordo com o manual de instalacao e operacao que acompanha o
produto.

k) Tentativas de reparo por terceiros nao autorizados, ou por utilizacdo de pecas e
componentes nao originais, independentemente dos danos ou defeitos terem sido

provocados por este fato.

[) Componentes de consumo e desgaste, como luzes, vedacoes, correias, rolamentos,
correntes, conjunto de lonas, etc., bem como, vidros e plasticos estao excluidos da garantia.



m) Falhas decorrentes de redes hidraulicas ou de gas pressurizados ou com dimensionamento
inadequado, provocando a oscilacao de pressao improépria para o bom funcionamento do
equipamento.

3. Observacoes e Recomendacébes:

a) Oriente os operadores dos equipamentos, tendo como base o manual de instrucoes e
operagbes do equipamento;
b) Certifique-se de que as instalagcoes hidraulica, elétrica, gas e exaustao sejam feitas por
empresa ou técnico capacitado;
c) Antes de acionar a Assisténcia técnica, no manual constam algumas ocorréncias que podem
ser sanadas sem a interferéncia de um técnico.
d) O desgaste natural do equipamento nao esta coberto pela garantia. Para garantir a
produtividade e um melhor prazo de vida util de seu equipamento, é fundamental a
higienizacao diaria de seu equipamento e sugerido que se faca um contrato de manutencao
preventiva.
e) Para acionar a assisténcia técnica e mesmo para qualquer reclamacao, comentario ou
sugestio sobre os reparos prestados pelas Assisténcias Autorizadas, ligue durante horario
comercial, no nosso servico de atendimento ao consumidor:

35 3449 1200 - Opcao 3

IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO

(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MODELO: VOLTAGEM:
NUM. SERIE: REVENDEDOR:
NUM. NF: DATA COMPRA :










TECHNIPAN

Rodovia BR 459, km 101
Pouso Alegre - MG
CEP 37550-000

2 55 (35) 3449.1200
pratica@praticabr.com
www.praticabr.com
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