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1 APRESENTACAO

Caro cliente:
E com muita satisfagdo que a ITW Perfecta agradece a escolha do nosso equipamento!

Leia cuidadosamente este manual, pois ele ird Ihe ajudar a utilizar o seu Forno Vipao V.5 de forma correta e
segura, visando a saude e seguranca do operador e, uma maior durabilidade do seu equipamento.

Ao receber o seu Forno Vipao V.5, verifique o estado do produto atentando se ha danos decorrentes do
transporte, tais como:

e Amassados;

e Quebra de pegas;

e Falta de pegas;

e Violacdao da embalagem.

Caso suspeite de eventuais defeitos, ndo retire a embalagem. Contate a empresa de transporte dentro de
no maximo 15 dias ou registre o ocorrido para futuras consultas.

2 INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia cuidadosamente este manual para utilizar de forma correta e segura o seu forno. Visando a saude e
seguranca do operador e uma maior durabilidade do seu equipamento. Este manual lista abaixo os procedimentos
necessarios a serem seguidos com o intuito de evitar riscos de incéndio, queimaduras, curtos-circuitos, intoxicacdo
entre outros.,

AVISO: Ao abrir a porta do compartimento de cozimento, vapor quente pode sair.
2.1 Protecado Individual

Para a prépria seguranca do operador é preciso que ele faca uso de Equipamentos de Protecdo Individual
(EPI's), composto por luvas e avental. Em caso de higienizagdo do forno ou retirada das assadeiras faz-se necessario
também o uso de protecdo respiratdria e dculos de protecdo. Jamais coloque as mdos dentro do forno quando ele
estiver em funcionamento. Risco de queimaduras.

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

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

Figura 1 - EPI's
2.2 Aplicagao

e Utilize o forno somente para preparar alimentos de panificagao e confeitaria.
e Siga corretamente as instru¢des de instalagao.
e  Abra a porta do forno com cautela pois o vapor quente pode escapar. Risco de queimaduras.

2.3 Higienizacao

e  Para uma maior durabilidade do forno mantenha uma higienizacao periddica do equipamento, evitando
assim uma possivel contaminag¢do dos alimentos.
e  Ler tdpico Higienizacdo.



2.4 Rede Elétrica

O aterramento do forno é obrigatorio.

O forno deve possuir um disjuntor exclusivo.

Somente técnicos qualificados devem abrir o painel do equipamento. Risco de choque e avarias do
equipamento.

Toda manutencao deve ser efetuada com a energia elétrica e rede de gds do forno totalmente desligados.
Risco de choque elétrico e intoxicacao.

Antes de instalar seu forno, verifique se a tensdo é a mesma indicada na etiqueta de dados técnicos.
N3o deixe que o corddo de alimentacdo do equipamento fiqgue em contato com o forno quente, pois a
alta temperatura pode derreter os cabos. Risco de curto-circuito.

N3ao utilize o forno se o cordao de alimentacao estiver danificado.

Se o corddo de alimentagdo estiver danificado, este deve ser substituido pelo agente autorizado ou
pessoa qualificada a fim de evitar riscos.

Caso um aparelho estaciondario ndo seja equipado com cordao de alimentagdo e plugue ou com outros
meios para desligamento da alimentagdo com separac¢do de contatos em todos os polos, assegurando o
desligamento total nas condi¢des de sobretensdo de categoria lll, as instru¢cdes devem especificar que
tais meios para desligamento devem ser incorporados a fiagcdo fixa de acordo com as regras de instalacdo.

2.5 Instrugdo Sobre Recipientes Aquecidos

Atencdo: Para evitar queimaduras, ndo use recipientes carregados com liquidos ou produtos a serem
cozidos que se tornem fluidos pelo aquecimento em niveis mais altos do que aqueles que podem ser
facilmente observados.

A etiqueta abaixo, que foi enviada junto com o forno, deve ser colada no vidro externo da porta do forno
a uma altura minima de 1,60 metros do chao.

$$§

Figura 2 - Risco de queimadura



3 ESPECIFICACAO DO PRODUTO

O Forno Vipdo V.5 é destinado a assar todos os tipos de pdes e confeitos, é de facil operacdo com tempo de
assamento, temperatura e vaporizacdo controlados eletronicamente. Seu Painel frontal conta com sinaliza¢do sonora
e luminosa.

A capacidade do forno é para assar aproximadamente 216 paes de 65g cada (14kg de massa fresca) com 6
bandejas de 60x80cm com tempo entre 15 e 16 minutos.

A Perfecta tem como politica de atuagdo o continuo aperfeigoamento técnico de seus produtos, reservando-
se o direito de alterar especificagées quando necessario, sem aviso prévio.

3.1 Aspectos Gerais

V//// [ E2ar
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Figura 3 - Aspectos Gerais



4 TRANSPORTE

Durante qualquer manipulagdo do equipamento, os profissionais responsaveis deverdo utilizar os EPI's
adequados para a fungdo, dispositivos e equipamentos adequados.

Para um transporte seguro de seu forno, utilize equipamentos adequados para suportar o peso indicado no
item 5.5 — Dados Técnicos, com o equipamento sempre em sua embalagem.

Sigas as instrugdes de transporte desse manual, pois danos decorrentes do transporte inadequado ndo sao
cobertos pela garantia Perfecta.

Em caso de carregamento, utilize de empilhadeira ou paleteira, conforme a figura a seguir:

Figura 4 - Transporte por carregamento

E proibido icar o equipamento, pois danificara a embalagem de prote¢do ocasionando possiveis danos no
equipamento. Caso contrario, é de total responsabilidade do cliente ou da transportadora responsavel.



5 INSTALACAO

A fim de validar a garantia, a instalacao deve ser realizada por um representante de servico autorizado da ITW
Perfecta.

Antes de instalar, verifique se a instala¢do predial atende as especificagGes abaixo listadas, caso os requisitos
de alimentagdo do equipamento ndo estiverem de acordo com o manual, ndo prossiga. Equipamentos que necessitem
instalacdo de técnicos credenciados da Perfecta deverdo permanecer em sua embalagem original totalmente
preservados. O ndo cumprimento dos requisitos para instalacdo acarretara perda da garantia.

Este equipamento foi inspecionado antes de sair da fabrica. A empresa de transporte assume total
responsabilidade para uma entrega segura apds a aceitacdo da remessa. Imediatamente apds a entrega do
equipamento verifique se ha algum possivel dano (desembalar apenas equipamentos que ndo necessitem de
instalacdo do servico autorizado). Se o equipamento se estiver danificado, guarde o material de embalagem e contate
a transportadora dentro de 15 dias apds a entrega.

Toda a instalagao predial é de total responsabilidade do cliente e compete a técnicos devidamente
qualificados.

5.1 Local deinstalagdo

e Ofornodeve serinstalado sobre um piso perfeitamente nivelado. O pé direito do local da instalagdo deve
ter altura minima de 3 metros.

e Deve-se respeitar a distancia minima de 0,5m da lateral direita de frente para o forno e da parte traseira
em relacdo a parede, garantindo assim espaco suficiente para acesso ao servico de manutengdo e/ou
higienizagao.

e  Deve-se respeitar a distancia minima para enfornamento, 1,2m a frente do forno.

e Certifique-se de que as conexdes elétricas, de dgua e de gds sdo acessiveis.

e 0O equipamento deve ser mantido afastado de substancias combustiveis. Risco de incéndio.

e N3do obstrua o fluxo de ventilacgdo e mantenha um espaco adequado para abertura da porta do
equipamento.

e Uma coifa deve ser providenciada a fim de eliminar as emissGes de gases e uma distancia minima para
enfornamento deve ser respeitada.

e  Certifique-se de que ha suprimento adequado de ar na sala para substituir o ar retirado pelo sistema de
ventilagdo.

e Antes de realizar a instalacdo de agua, verifique os condutos para retirar eventuais sujeiras ou residuos.

1:@ ﬁ . 0,5M
0 -

o -
, =
«Q
. o
C;. — -4
Vista superior Vista lateral

Figura 5 - Instalacdo
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5.2 Ponto de dgua

Deve existir uma caixa d'agua préxima ao equipamento, localizada com no minimo 2 metros e maximo 6
metros acima dele.

Para ainstala¢do de agua, € necessaria uma tubula¢do metdlica (resistente a temperaturas elevadas) com
diametro de %” devendo ser instalado um registro entre a saida da caixa d'agua e o forno. Este registro
pode ser uma torneira com rosca, o que facilitara o acoplamento com a mangueira do equipamento.

A pressdo da rede hidrdulica deve estar compreendida entre a minima e a maxima, ver tabela 1, para ndo
comprometer o bom funcionamento do equipamento.

Os novos conjuntos de mangueiras que sado fornecidos com o aparelho devem ser utilizados, e os velhos
conjuntos de mangueiras ndo devem ser reutilizados.

Apertar as conexdes hidraulicas manualmente, ndo usar ferramenta.

Recomendado o uso de filtro original 3M (ndo incluso) para reduzir a dureza da 4gua.

A boa qualidade da agua é responsabilidade do cliente e precisa estar de acordo com as seguintes
especifica¢des:

Fator pH: 7.0- 8.5 Cloreto Livre < 0.1ppm

TDS: 50 —-125ppm Pressdo: 3 a 8 m/H20

Silica < 13ppm Alcalinidade: 50 — 100ppm
Cloreto < 25ppm Dureza 50 — 100ppm (3 < 6gpg)

a
[ o) ﬂ
i .
1,6M

Figura 6 - Ponto de dgua

Em caso de condig¢des criticas da qualidade da agua, recomenda-se a filtragem da agua evitando assim avaria
da parte interna do equipamento ou até mesmo possiveis contaminagdes.

Unidade de medida_| Minima | maxma |
Pascal (Pa) 150.000 200.000
150 200
15,3 20,4
1,5 2,0

Tabela 1 - Pressdo Hidraulica




5.3 Ponto de energia elétrica (Forno Elétrico)

O forno Vipao V.5 Elétrico utiliza energia elétrica trifasica.

O forno ndo é fornecido com corddo de alimentacdo, sendo que é de responsabilidade do cliente a
aquisicao.

O corddo de alimentagdo deve ser resistente ao 6leo, flexivel e suas propriedades devem ser, ao menos,
aquelas dos cordGes com cobertura comum de policloroprene ou outro elastémero sintético equivalente
(Cédigo de designagdo 60245 IEC 57).

O cordao de alimentacdo deve possuir uma via verde e amarela para ligacao no borne terra indicado pela
figura no painel elétrico.

Para a ligagdo a rede elétrica, o cordao de alimentagdo deve ser inserido através do prensa-cabo (parte
traseira do aparelho) e bem fixado de modo que ndo seja possivel deslocamento para dentro ou fora do
forno.

A instalacdo dos equipamentos é de responsabilidade do cliente, e 0 mesmo deve certificar de que as
caracteristicas prediais estdo de acordo com as especificagdes técnicas dos equipamentos e de acordo
com a NBR-5410;

As correntes indicadas na tabela 02 sdo correntes maximas, acrescidas das correntes indicadas nas placas
dos motores.

Disponha de um disjuntor exclusivo para a prote¢do do seu equipamento e seu respectivo ramal, devendo
ser instalado a uma distancia maxima de 1,5m do forno.

Quaisquer protecées secundarias deverao ficar a critério da empresa que executar a instalagdo.

A bitola do fio indicada na tabela 02 deve ser respeitada e se aplica para um ramal com comprimento
maximo de 25m.

Quando a tensdo do estabelecimento for de 380V sera necessario um fio neutro, lembrando que a tensao
de comando é sempre de 220V.

A ligacdo do cabo terra (cabo na cor verde e amarelo do corddo de alimentacdo) é obrigatéria.

Este equipamento possui um terminal equipotencial para minimizar as diferencas de potenciais entre
componentes de instalacdo elétrica de energia e de sinal conforme mostra a figura 8.

5.4 Ponto de energia elétrica (Forno Gas)

O forno Vipao V.5 Gas utiliza energia elétrica monofasica 220V.

O forno ja é fornecido com cordao de alimentacdo e plugue no padrdao NBR 2P+T 20A, sendo que é de
responsabilidade do cliente a aquisi¢do e instalacdo de uma tomada especifica para o forno no mesmo
padrao.

A instalagdo dos equipamentos é de responsabilidade do cliente, e 0 mesmo deve certificar de que as
caracteristicas prediais estdo de acordo com as especificagdes técnicas dos equipamentos e de acordo
com a NBR-5410;

As correntes indicadas na tabela 02 sdo correntes maximas, acrescidas das correntes indicadas nas placas
dos motores.

Disponha de um disjuntor exclusivo para a protecdo do seu equipamento e seu respectivo ramal, devendo
ser instalado a uma distancia maxima de 1,5m do forno.

Quaisquer protecdes secundarias deverao ficar a critério da empresa que executar a instalagdo.

A bitola do fio indicada na tabela 02 deve ser respeitada e se aplica para um ramal com comprimento
maximo de 25m.

A ligacdo do cabo terra (cabo na cor verde e amarelo do corddo de alimentacdo) é obrigatéria.

Este equipamento possui um terminal equipotencial para minimizar as diferengas de potenciais entre
componentes de instalagdo elétrica de energia e de sinal conforme mostra a figura 8.
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Ponto 1 e 2: Conexao elétrica e terra

Ponto 3: Equipotencial

Figura 7 - Ponto de energia

5.5 Dados técnicos

MODELO TENSAO | POTENCIA | CORRENTE DISJUNTOR | SECAO CORDE\O PESO FREQUENCIA
(kw) NOMINAL (A) (A) ALIMENTAGAO (kg) (Hz)
ELETRICO | 3x220V+PE 14,6 40 50 4x10mm? 191 60
ELETRICO | 3x380V+PE 14,6 25 32 5x6mm?> 191 60
GAS 1x220V+PE 0,6 4 10 3x2,5mm? 219 60

Tabela 2 - Dados técnicos
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5.6 Ponto de Fornecimento de Gas

e Osfornos Vipao V.5 Gas utilizam GLP (gas liquefeito de petrdleo) ou gas natural.

e A bitola parainstalacdo do gas de botijdo (GLP) é de 3/4” e para gas natural, 2”.

e Arampa de gas indicadas nas figuras 9 e 10 é para a instala¢do de um Unico forno, devendo ser aumentada
conforme a quantidade de fornos.

e Paraavalidade da garantia do forno, é obrigatdria a comprovacao técnica da instalacao do gas, atestando
que a pressao dindmica na entrada do distribuidor interno do equipamento estd de acordo com os
pardmetros especificados neste manual.!

e A pressdo dindmica (com o queimador em funcionamento) no distribuidor de gas presente dentro do
forno devera ser entre 150 e 170 mm H20 (GLP) e entre 100 e 120 mm H20 (gas natural)

e E de responsabilidade do cliente prever a instalagdo da bateria de gas com:

o Manometro;

o Valvula reguladora (para tubulagdes cuja perda de carga seja superior a 10 metros, sao necessarias
duas valvulas);

o Caso ainstalacdo seja para mais de um forno, deve haver uma valvula reguladora e um registro para
cada equipamento.

REGISTRO DE SAIDA

VALVULA REGULADORA DE
PRESSAO ESTAGIO UNICO
TIPO ALIANCA { AMARELA)

MANOMETRO 0 A 10 Kglem3
| ReisTRO

BATERIA DE FUNCIONAMENTO BATERIA DE RESERVA

Figura 8 - Instalacdo de gas para perdas de carga abaixo de 10 metros de tubulacdo

0,9M

Figura 9 - Ponto de fornecimento de Gas

1 A auséncia desse registro poderd acarretar perda da garantia do produto.
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5.7 Exaustao

e A coifa deve estar de acordo com a norma NBR 13103/1994.
e  (Certifique-se que a distancia minima para o enfornamento seja respeitada.

Colifa

| %

Saida de gases

docombus’rc’:o\ — 0,.5M ———

=
Saida de / “I. *

0,5M

vapor

-_ﬂ_l
+ +
LFI

Figura 10 - Exaustao

5.8 Procedimentos pré-operacionais

e  Verificar se a tensdo predial é a mesma indicada na etiqueta de dados técnicos do equipamento.

13
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Placa de controle
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Figura 11 - Placa de controle

LED AQUECIMENTO - Indicador que o aquecimento esta ligado.

LED IGNICAO - Indicador que a ignigdo estd acionada (apenas forno gas).

LED PRE-AQUECIMENDO - Indicador que o forno esta operando no ciclo pré-aquecimento.

LED COM VAPOR - Indicador que o forno estad operando no ciclo ¢/ vapor.

LED SEM VAPOR - Indicador que o forno estd operando no ciclo s/ vapor.

LED RECEITA - Indicador de receita ativada.

TECLA DE PGM - Tecla de acesso aos parametros de ajuste.

TECLA DECREMENTO - Decrementa os valores quando em modo de programacdo ou aciona a exibicdo da
temperatura atual da cdmara do forno quando fora do modo de programacao.

TECLA LIGA COM VAPOR - Tecla de acionamento do ciclo com vapor, ou inje¢ao manual de vapor durante o
ciclo de assamento.

TECLA DESLIGA - Interrompe qualquer um dos processos iniciados.

DISPLAY TEMPERATURA - Display que indica a temperatura ou os parametros programaveis.

DISPLAY TEMPO - Display que indica a contagem do tempo ou valor dos parametros programdveis.

. TECLA RECEITA - Seleciona ou salva as receitas dos ciclos de assamento.

TECLA INCREMENTO - Incrementa os valores quando em modo de programac¢do ou aciona a iluminagao do
forno quando fora do modo de programacao.

TECLA LIGA SEM VAPOR - Tecla de acionamento do ciclo sem vapor, ou acionamento da fungdo de pré-
aquecimento.
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6.2 Procedimentos de Programacao

Para iniciar um ciclo de assamento é necessario definir os ajustes dos seguintes parametros bdasicos para
funcionamento do forno: temperatura do forno para ciclo de assamento, tempo do ciclo de assamento e tempo de
vapor no inicio do ciclo. Sendo que, os valores definidos ficam armazenados na maquina mesmo apds o seu
desligamento, dispensando a reprogramacao em sua préxima utilizacdo.

6.2.1 Temperatura do forno para ciclo de assamento

Para ajustar a temperatura do forno, pressione a tecla PGM até aparecer “t-F” no display, entdo utilizando as
teclas INCREMENTO e DECREMENTO ajuste a temperatura desejada (em graus °C) para o ciclo de assamento. Quando
fora do modo de programacao, o valor definido neste parametro estara sendo exibido no display, caso deseje visualizar
a temperatura atual da camara do forno pressione a tecla DECREMENTO e entdo a temperatura sera exibida no display
por 5 segundos.

6.2.2 Tempo ciclo de assamento

Para ajustar o tempo do ciclo de assamento, pressione a tecla PGM até aparecer “tPo” no display, entdo
utilizando as teclas INCREMENTO e DECREMENTO ajuste o tempo desejado (em minutos) para o ciclo de assamento.
Quando fora do modo de programacao, o valor definido neste parametro estara sendo exibido no display tempo, e ao
iniciar um novo ciclo de assamento sera exibido em contagem regressiva.

6.2.3 Tempo de vapor

Para ajustar o tempo de vapor no inicio do ciclo, pressione a tecla PGM até aparecer “VAP” no display, entao
utilizando as teclas INCREMENTO e DECREMENTO ajuste o tempo desejado (em segundos) para definir o tempo de
injecdo de vapor no inicio do ciclo quando iniciado o ciclo com vapor.

6.2.4 Receitas

Apds definir os parametros do ciclo de assamento, é possivel salva-los como uma receita e utiliza-la sempre
gue o mesmo produto for produzido. Para isso, apds definir estes valores conforme os tdpicos anteriores, mantenha
pressionada a tecla “RECEITA” por 3 segundos, até surgir a mensagem “rEC” no display, entdo utilizando as teclas
INCREMENTO e DECREMENTO selecione o niumero no qual deseja salvar os parametros e pressione novamente a tecla
“RECEITA” para salva-los. Caso exista alguma receita ativa, led “RECEITA” aceso, sera necessario desativa-la antes de
salvar a nova, para isso mantenha pressionada a tecla “RECEITA” por 3 segundos, até que o led apague e entao repita
o procedimento para salvar. Apds a receita ja salva em seu devido enderego, para carregd-la pressione a tecla
“RECEITA”, até surgir a mensagem “rEC” no display, entdo utilizando as teclas INCREMENTO e DECREMENTO selecione
o0 numero da receita que deseja utilizar, entdo pressione novamente a tecla “RECEITA” para carregar os parametros
para o controlador.

6.3 Tipos de ciclos de operagao

Apds definido os parametros, conforme os procedimentos de programacao, o forno estara apto a funcionar
conforme os seguintes modos de trabalho:

6.3.1 Ciclo de pré-aquecimento

Para selecionar este modo de funcionamento, a tecla “LIGA SEM VAPOR” devera ser mantida pressionada por
3 segundos, imediatamente a turbina ira partir, e o controle de aquecimento sera iniciado. Durante o ciclo de pré-
aquecimento o sentido de rotagdo da turbina serd alternado periodicamente, garantindo que a circulacdo do ar seja
distribuida igualmente no interior da cdmara durante o tempo de duragao do ciclo que serd exibido em minutos e em
contagem progressiva no display.

Para ajustar a temperatura do forno no ciclo de pré-aquecimento, apds o ciclo iniciado, pressione a tecla PGM
até aparecer “PrE” no display, entdo utilizando as teclas INCREMENTO e DECREMENTO ajuste a temperatura desejada
(em graus °C). Durante este modo de trabalho o forno fara o controle automatico de temperatura e sempre que a
temperatura definida for atingida um alerta sonoro sera emitido por 10 segundos com intuito de alertar o operador
gue o forno chegou a temperatura desejada para carga.

Para interromper o ciclo de pré-aquecimento e fazer a carga de produto, pressione a tecla “DESLIGA” ou abra
diretamente a porta e o forno sera desligado. O ciclo de pré-aquecimento funciona pelo tempo limite de 1 hora, apds
isso o forno serd desligado automaticamente até que um novo comando seja dado.
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6.3.2 Ciclo com vapor

Para selecionar este modo de funcionamento, a tecla “LIGA COM VAPOR” deverd ser pressionada, porém para
gue o ciclo com vapor seja iniciado é necessario que o forno esteja com temperatura superior a 100°C, caso contrdrio
o controlador ndo iniciard o ciclo e ird emitir 3 sinais sonoros para alertar o operador, diante disso serd necessdrio
aquecer o forno acima de 100°C com o ciclo de pré-aquecimento ou ciclo sem vapor, para que entao o ciclo com vapor
seja liberado para funcionamento.

Ao ser ligado o ciclo com vapor, imediatamente a turbina ird partir, a entrada de agua para vapor sera liberada
conforme o tempo de vapor definido na programacdo e o controle de aguecimento sera iniciado. Durante o ciclo de
assamento o sentido de rotacdo da turbina sera alternado periodicamente, garantindo que a circulacdo do ar seja
distribuida igualmente no interior da cdmara durante o tempo de duragdo do ciclo que serd exibido em minutos e em
contagem regressiva no display.

Durante todo o ciclo de assamento é possivel fazer a injecao manual de vapor, mantendo a tecla “LIGA COM
VAPOR” pressionada durante o tempo desejado, o qual sera exibido no display em contagem crescente (em segundos)
para referéncia do operador.

Caso exista a necessidade de interromper o ciclo recomenda-se pressionar a tecla “DESLIGA”, aguardar ao
menos 30 segundos para dissipa¢do do vapor e entdo abrir a porta do forno, porém ao abrir a porta em qualquer
momento o forno sera desligado. Ao final do tempo do ciclo de assamento a mensagem “FIN CICL” serd exibida no
display, a turbina e controle de aquecimento serdo desligados, a lampada da camara ird piscar e a placa emitird um
alarme sonoro com intuito de alertar o operador que o ciclo foi finalizado.

6.3.3 Ciclo sem vapor

Para selecionar este modo de funcionamento, a tecla “LIGA SEM VAPOR” deverd ser pressionada,
imediatamente a turbina ird partir, e o controle de aquecimento serd iniciado. Durante o ciclo de assamento o sentido
de rotacdo da turbina sera alternado periodicamente, garantindo que a circulagdo do ar seja distribuida igualmente
no interior da cdmara durante o tempo de duragdo do ciclo que serd exibido em minutos e em contagem regressiva
no display.

Durante todo o ciclo de assamento é possivel fazer a injecdo manual de vapor, mantendo a tecla “LIGA COM
VAPOR” pressionada durante o tempo desejado, o qual sera exibido no display em contagem crescente (em segundos)
para referéncia do operador.

Caso exista a necessidade de interromper o ciclo recomenda-se pressionar a tecla “DESLIGA”, aguardar ao
menos 30 segundos para dissipa¢do total do vapor e entdo abrir a porta do forno, porém ao abrir a porta em qualquer
momento o forno serd desligado. Ao final do tempo do ciclo de assamento a mensagem “FIN CICL” serd exibida no
display, a turbina e controle de aquecimento serdo desligados, a lampada da camara ird piscar e a placa emitird um
alarme sonoro com intuito de alertar o operador que o ciclo foi finalizado.

6.4 Procedimentos de Operagao Forno.

e Energize o equipamento através da chave LIGA/DESLIGA;

e Defina a temperatura desejada para o ciclo de assamento;

e Defina o tempo desejado para o ciclo de assamento;

e Ligue o forno no ciclo de pré-aquecimento mantendo a tecla “LIGA SEM VAPOR” pressionada por 3 segundos;

e Ao atingir a temperatura definida, desligue o forno e coloque o produto para assar;

e Verifique se a posi¢do da valvula de vapor estd adequada para o produto a ser assado;

e Ligue o forno conforme o ciclo desejado “SEM VAPOR” ou “COM VAPOR” lembrando que se o forno estiver
com a temperatura abaixo de 100°C, e a tecla “LIGA COM VAPOR” for pressionada, o controlador ndo iniciara
o ciclo e ird emitir 3 sinais sonoros para alertar o operador;

e Faltando entre 2 e 5 minutos para o término do ciclo de assamento, abra a valvula de vapor para secagem do
produto (Opcional conforme receita);

e Quando o tempo de assamento for atingido, o alerta sonoro serd emitido, e o forno sera desligado
automaticamente.

e Aguarde 30 segundos para dissipacdo total do vapor antes de abrir a porta do forno.
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6.5

Mensagens apresentadas no display

DISPLAY

EEF 1
Erira

EE-T
Eria

EAS
FAl b

5n5 1
Curt

dfikf

dESL

ELEE
Al rE

Al F

DESCRICAO
Sensor de temperatura do fomo abeno ou desconsctado.

Sensor de temperatura da estufa abento ou desconectado.

O controlador ndo deteciou o sinal na enfrada do sensor de chama, vindo do
circuito awdliar gue monitora a chama.

Sensor de chama em curto.

Foi detectado algum parametro de configurac3o CoOMoMpido & por Seguranca
todos eles foram restaurados ao seu valor de fabrica. O wusuanio devera reiniciar
o controlador para refomar ao funcionamento e analisar uma possivel

recessidade de reprogramacac do produto.

indica que a porta esta aberla ou qQue o boEo desliga/emergéncia es@a
pressionado.

Menzagem que aparece na inicializacio. O controlador esta programado para
trabalhar com controle de temperatura no modo 2 gas.

Menzagem que aparece na inicializacdo. O controlador est@a programado para
trabalhar com controle de temperatura no modo eletrico.

Indica que a emperatura medida no temopar da estufa ulrapassou o limie
definido em L-E.

Indica que a temperatura medida no termopar do formo ulirapassou o limite
definido em L-F.

O controlador detectou cunto-circuito entre o sensor de chama e o queimador ao
ligar o controlador, no modo a gas.

Tabela 3 - Mensagens display
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7 MANUTENCAO

7.1 Manutengao Preventiva

A manutengdo preventiva deverd ser realizada por Técnico Autorizado da Perfecta com periodicidade
especifica em relagdo ao tempo de uso da mdaquina.

ATENCAO: toda manutencgdo deve ser efetuada com a energia elétrica da maquina totalmente desligada.

A manutencgdo preventiva é recomendada pela Perfecta, pois:

e Aumenta a confiabilidade: a boa manutencao gera menos parada de equipamentos.

e Melhora a qualidade: equipamentos mal ajustados tém maior probabilidade de baixo desempenho e
irregularidades no produto.

e Diminui custos: quando bem cuidados, os equipamentos funcionam com maior eficiéncia.

e Aumenta a vida util: cuidados simples, como limpeza e lubrificacdo, garantem a durabilidade da
maquina reduzindo os pequenos problemas que possam causar desgaste ou deterioracgao.

e Melhora a seguranca: equipamentos revisados periodicamente tém menos chance de se comportar
de forma ndo previsivel ou ndo padronizada, evitando assim, possiveis riscos ao operador.

IMPORTANTE: A garantia nao cobre a reposicdo de pegas de desgaste natural.
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8 PARAMETRO PADRAO DE ASSAMENTO

Pré-aquecimento 200 - 22092 C
Tempo de assamento 13-16 min
Tempo de vapor 5-10 seg
Carga maxima 216 paes
Carga por assadeiras 36 paes
Gramatura do pao 65¢
massa fresca
Tipo de assadeira 60x80cm
6 canaletas

Observacdo: A preparacdo da massa é de responsabilidade do cliente, podendo ocorrer variagdes no

resultado final. Em caso de necessidade de orientacdo técnica, entrar em contato com o SAC.

9 HIGIENIZACAO

Visando uma maior durabilidade do equipamento, economia de energia e qualidade dos alimentos é
imprescindivel manter uma limpeza periddica do forno, mantendo tanto a parte externa quanto a interna sempre
limpa, assim o equipamento pode ser utilizado da melhor maneira possivel e evitar riscos de contaminacao.

A higienizacdo do forno deve ser feita diariamente para retirar residuos da superficie. Os materiais de limpeza
devem ser adequados para maquinas e que ndo oferecam riscos de contaminacdo alimentar. O procedimento e
observagdes para uma limpeza adequada estdo listados abaixo:

9.1 Ferramentas para efetuar a higienizacao

escova de nylon espatula plastica esponja borrifador papel toalha
(cerdas macias) (poliestireno de (fibra ndo abrasiva)
alto impacto)

Figura 12 - Ferramentas de Higienizagdo

Nunca iniciar o processo de limpeza com o equipamento energizado ou quente.

9.2 Limpeza diaria

Retirar residuos de sobra de massa assada com escova de nylon (cerdas macias).

Aplicar detergente neutro, com borrifador, nas partes fixas internas, externas (exceto painel de controle)
e partes moveis.

Esfregar com esponja (fibra ndo abrasiva).

O enxague do forno deve ser feito somente com o borrifador com agua. Atente para ndo molhar o painel
elétrico.

Para secar o forno utilize papel toalha.

Aplicar sanitizador, deixar agir por 15 minutos.

Enxaguar com o borrifador, e retirar o excesso secando com o auxilio de papel toalha.

9.3 Limpezasemanal

Retirar residuos de sobra de massa assada com escova de nylon (cerdas macias).

Retirar as grades laterais internas. Estas grades poderdo ser lavadas com jatos d'agua, porém somente
fora do forno.

Pulverizar o interior do forno e portas com desengordurante, deixar agir conforme orientacbes do
fabricante.

Esfregar com esponija (fibra ndo abrasiva) e secar com papel toalha.
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Aplicar sanitizador, deixar agir por 15 minutos.
Enxaguar com o borrifador, e retirar o excesso secando com o auxilio de papel toalha.

9.4 Consideragoes

Retire o cabo elétrico da tomada e inicie a higienizacao, que deve ser feita somente quando o forno estiver
totalmente a temperatura ambiente.

N3o jogue agua fria sobre o vidro quente. Risco de trinca.

Tenha cuidado ao limpar as partes interiores sensiveis, tais como sondas, sensores e painel elétrico.
Nunca utilize objetos pontiagudos, perfurantes, cortantes, esponjas de aco ou quaisquer tipos de material
abrasivo em superficies de aco inoxidavel.

Nunca molhe o painel elétrico, use apenas um pano macio levemente umedecido para uma limpeza da
superficie do mesmo.

Sempre use os EPI’s (6culos, luva e avental).

A aplicagdo do desengordurante sé serd necessaria se a limpeza didria nao for efetuada conforme
orientado no passo a passo do item “limpeza diaria”.

ATENCAO: N3o limpar o aparelho com jatos d'agua.
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10 PROBLEMAS E SOLUCOES

10.1 Problemas referentes ao equipamento.

Problema

Causa possivel

Recomendacgdo/Solugdo

Forno ndo liga e/ou
Interrupgdo no

Falta de energia elétrica.

Porta aberta.

Disjuntor desarmado.

Fusivel de comando
gueimado.

Mau contato.

Verificar se hd energia elétrica no
ambiente.

Fechar a porta.

Verificar posicdo do disjuntor.

Substituir o fusivel.

Averiguar ligagbes/reapertar

cozimento. Defeito nos botdes ou .
Substituir.
elemento de contato.
Defeito no contator. Substituir.
Defeito ou mal
posicionamento na Corrigir posicdo / Substituir.
chave fim de curso.
Defeito no controlador. Substituir.
Controlador
Regular adequadamente.
desregulado.
Tempo de
cozimento Mau contato ou defeito

desregulado.

no alarme.

Defeito no controlador.

Verificar/substituir o controlador.

Substituir.

Controlador
desregulado.

Regular adequadamente.

Temperatura

desregulada. Defeito no controlador. Substituir.
Defeito no sensor. Substituir.
Valvula de vapor aberta. Fechar.

Demora para elevar
a temperatura.

Disjuntor da resisténcia
desarmado.

Vazamento de calor.

Resisténcia queimada.

Controlador
desregulado.

Defeito no controlador.

Defeito no sensor de
temperatura.

Rearmar disjuntor.

Regular vedacgao da porta.

Substituir.

Regular adequadamente.

Substituir.

Substituir.

Falta vapor.

Acionamento da tecla
liga sem vapor.

Falta d'agua.
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Utilizar tecla liga com vapor.

Providenciar abastecimento.




Defeito na valvula
solendide.

Tubulagdo ou filtro
entupido.

Valvula de vapor aberta.

Substituir.

Desentupir/substituir.

Fechar.

Pouco vapor.

Pouco tempo de vapor.

Pouca pressao d'agua.

Tubulagao ou filtro
entupido.

Valvula de vapor aberta.

Regular tempo de vapor.

Aumentar pressao.

Desentupir/substituir.

Fechar.

Muito vapor.

Muito tempo de vapor.

Defeito na valvula
solendide.

Muita pressao d'agua.

Regular tempo de vapor.

Substituir.

Diminuir pressao.

Falta iluminagao.

Lampada queimada.

Lampada frouxa.

Mau contato.

Defeito no controlador.

Substituir.

Apertar.

Averiguar ligagbes/reapertar

Substituir.

Vibrag¢do do forno.

Motor solto.

Piso desnivelado.

Turbina solta.

Turbina

Fixar motor.

Nivelar o forno.

Regular e fixar turbina.

. Substituir.
desbalanceada/trincada. ubstitl
Turbina raspando no
tubo de distribuicao de Afastar tubo.
agua.
Ruido mecanico
Turbina trincada. Substituir.

acentuado.

Turbina solta.

Motor solto.

Apertar turbina.

Apertar motor.

Quebra de vidro.

Contato metdlico.

Excesso de
temperatura.

Excesso de
vapor/choque térmico.

Substituir proteg¢do do vidro.

Regular temperatura adequada.

Regular tempo de vapor.
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10.2 Problemas referentes a qualidade do assamento.

Problema Causa possivel Recomendacgdo/Solugdo
Forno sujo. Manter higienizagdo periddica.
fxcesso/:alta de Ajustar temperatura.

Assamento emperatura.

desuniforme.

Excesso de peso.

Forno desnivelado.

Verificar capacidade.

Verificar requisitos de instalacao
conforme explica o manual.

Temperatura excessiva.

Alimento
ressecado - Consultar técnico panaderil para ajustar
gueimando Vapor desregulado. equipamento de acordo com o que se
facilmente - cru deseja produzir.
no interior. .
Tempo excessivo.
Odor
desagradavel no Forno sujo. Manter higieniza¢do periddica.
forno
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11 DIAGRAMA ELETRICO
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11.2 Diagrama de Comando Forno Vipao V.5 Gas
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11.3 Diagrama de Forga Forno Vipao V.5 Elétrico 220V
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11.4 Diagrama de Forga Forno Vipao V.5 Elétrico 380V
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11.5 Diagrama de Comando Forno Vip&o V.5 Elétrico 220/380V
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12 TERMO DE GARANTIA

12.1 Condigdes e prazos

A confianca que tem na qualidade de seus produtos, permite a Perfecta conceder, além da garantia legal de
90 (noventa) dias, nos termos da Lei n° 8.078 de 11 de setembro de 1990, uma garantia adicional contratual de 9
(nove) meses totalizando 1 (um) ano de garantia do produto, a partir da data de emissdao da nota fiscal de venda,
exclusivamente para o primeiro comprador. Para a comprovacdo do prazo, o cliente devera apresentar uma via da
nota fiscal de compra, ou, na impossibilidade, o prazo sera contado a partir da data de fabricacdo do equipamento,
constante na etiqueta indicativa.

A garantia compreende a substituicio de pecas e mao-de-obra no reparo de defeitos devidamente
constatados, como sendo de projeto, fabricacdo, montagem ou pecas. As pecas e componentes
substituidos em decorréncia da garantia serdo de propriedades da Perfecta.

A reparacdo, modificacdo ou substituicdo de pecas ou componentes, durante este periodo, ndo prorrogara
0 seu prazo original.

A Perfecta dispde de uma ampla rede de servicos autorizados contemplando iniUmeras regides do pais, no
entanto em cidades onde nao houver assisténcia técnica autorizada, o servigo mais préximo sera acionado
sendo de responsabilidade do cliente os custos de deslocamento, hospedagem e alimentac¢do do técnico
enviado.

12.2 Exclusdo da Garantia

A Perfecta reserva-se ao direito de excluir da garantia a reparacao de defeitos, danos ou avarias de qualquer
natureza originadas por:

A fim de validar a garantia, a instalacdo deve ser realizada por um representante de servi¢o autorizado
que deverd encontrar o equipamento dentro da embalagem original, o ndo cumprimento deste
acarretarad em exclusdo da garantia.

Este equipamento foi inspecionado antes de sair da fabrica e em casos de dandos decorrentes do
transporte deve ser comunicado imediatamente a transportadora.

Falhas no funcionamento normal do produto, decorrentes da falta de limpeza e excesso de residuos, ou
ainda, decorrentes da existéncia de objetos em seu interior, estranhos ao seu funcionamento.

Defeitos e danos causados por agentes naturais, tais como: enchentes, maresias, descargas elétricas entre
outros.

Casos de corrosdo provocados por riscos, deformacgdo similares, decorrentes da utilizagdo do produto,
bem como eventos consequentes da aplicagdo de produtos quimicos, oxidantes de limpezas, abrasivos
ou similares que provoquem eventos danosos a qualidade do material componente.

Falta de aterramento individual do equipamento

Danos por acidentes, uso indevido, maus tratos, manuseio inadequado, ou ainda se tiver sofrido
modificacGes técnicas e/ou funcionais.

A ndo observagao aos procedimentos de instalagdo contidos neste manual.

Sinais de violagdo do produto, remocdo e/ou adulteragdo do nimero de série ou etiqueta indicativa.
Consertos do equipamento ou mudancas das condig¢des iniciais de instala¢do realizados por pessoas nao
credenciadas da Perfecta.

Falhas no funcionamento do produto, oriundos de problemas e/ou insuficiéncia no fornecimento de
energia elétrica ou agua tais como:

Rede elétrica: oscilacGes de energia elétrica superiores ao estabelecido pelo manual

Ponto de agua: pressdao de dgua insuficiente para o ideal funcionamento do equipamento, ou ndo
filtragem da dgua quando necessario.

12.3 Apos transcorrido o prazo legal de 90 (noventa) dias, ndo estara coberto pela garantia contratual:

Pecas sujeitas ao desgaste natural tais como: conjunto de lonas, correias, rolamentos, vedagdes, correntes
etc.

Componentes de consumos maveis ou removiveis: lampadas, filtros, botdes de comando, puxadores etc.
Despesas com o transporte do produto para o servigo autorizado caso seja necessdria sua remogdo para
o reparo.
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12.4 OBSERVAGOES:

Para seu conforto e seguranca, recomendamos que as instalacdes prediais, sejam feitas por
profissionais devidamente qualificados.

Evite que pessoas ndo credenciadas pela Perfecta efetuem reparos em seu equipamento, nao
apenas para evitar perda da garantia, mas também para ter seu equipamento em perfeitas
condi¢Oes e manter total seguranga.

Para sua comodidade preserve o manual de instrugdes, certificados de garantia e nota fiscal do
produto

Caso o produto apresente algum defeito recomendamos que leia atenciosamente o guia de
solugbes para pequenas ocorréncias contidas neste manual, se o problema persistir ndo hesite
em ligar ao nosso Servico de Atendimento ao Consumidor.

Leia atentamente este manual antes da instalagdo, e instrua qualquer pessoa que operar o
equipamento.

Etiqueta
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