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DECLARACAO DE GARANTIA DO EQUIPAMENTO

PT| GARANTIA LIMITADA NACIONAL

A presente declaragdo de garantia limitada foi emitida pelo fabricante.

O termo Equipamento significa um forno vendido pelo fabricante, incluindo ferramentas ou acessorios.

Esta garantia limitada & valida a partir da data do documento de entrega do equipamento por um periodo de 6 meses.

Esta garantia limitada n&o afeta os direitos legais do cliente (de carater imperativo) tal como estabelecidos na legislagao nacional do
seu pais e ndo podem ser objeto de rendncia ou limitagdo por contrato.

O fabricante garante que cada Equipamento esta isenta de defeitos de materiais e de fabricagdo, em conformidade com as
especificagdes internas.

Esta garantia limitada ndo cobre danos decorrentes de: Transporte, armazenamento, montagem, instalagéo ou ligagéo deste
equipamento pelo cliente ou seu mandatario; situagdes de utilizacdo impropria do forno definidas neste manual; danos decorrente de
falhas causadas por outro equipamento de que o fabricante ndo é responsavel; pecas de desgaste normal; catastrofes naturais; falhas
ou variagdes bruscas de alimentagéo elétrica.

Esta garantia limitada sera anulada se houver remocgao ou alteragao das etiquetas de identificagdo do Equipamento ou das suas pecas.
O fabricante dispdes de um Servigo de Assisténcia Técnica para resposta a eventuais reparag¢des dentro e fora da garantia.

ENSAIOS DE SEGURANGA ELETRICA

POTENCIA KW
VOLTAGEM / FREQUENCIA v 22oMm [ 2207 [J 3801 ][]/ Hzeo L1 []
CORRENTE A

TESTES PAINEL ELETRICO

oK [ ] NOK [ ]
TESTES MOTOR

oK [ ] NOK [ ]
RESULTADO FINAL

oK [ ] NOK [ ]

Favor assinar e carimbar no espago abaixo para que possa ser anexado ao seu pedido Via Cliente

Modelo:

NuUmero de Série:

Nota Fiscal:

Cliente

Assinatura e Carimbo

Via Empresa

Modelo:

NuUmero de Série:

Nota Fiscal:

Cliente

Assinatura e Carimbo
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IDIOMA PT
CAPITULO 1 _ )
IDENTIFICAGAO E APLICAGAO INDUSTRIAL

1.1. - IDENTIFICAGAO DO EQUIPAMENTO

Este quipamento possui uma placa de identificagéo fixada na parte
exterior onde estdo descritas as caracteristicas gerais do forno.

w
o]
B

Legenda:

Zona Funcéo

Identificac&o do fabricante

Numero de série

Consumo

Poténcia

Modelo

Fase Elétrica

Tenséo

Corrente

Ciclagem

Capacidade

el = (e [N AN N [, EAI TN SR B

Data de Fabricacdo

1.2. - MANUAL DE INSTRUGOES

Este manual de instrugoes faz parte integrante deste forno
e devera ser conservado durante toda a sua vida util em
local acessivel ao operador, em condigées que mantenham
a sua integridade e durabilidade.

Respeite na integra o contetdo deste manual de instrugées.

1.3. - DESCRICAO GERAL

Obrigado por ter escolhido, ou por ser utilizador deste equipamento
de trabalho tecnoldgicamente evoluido, de alta performance e que
com certeza lhe trara uma valia e representara a curto prazo uma
vantagem competitiva.

1.4. - APLICACAO INDUSTRIAL DO FORNO

Aviso | Proibido trabalhar com o forno se ndo for um operador
devidamente qualificado.
Proibida a utilizagdo impropria do forno.

Este forno foi produzida para ser utilizado no preparo de alimentos.
Este forno foi produzida para ser utilizad0 por operadores
devidamente qualificados.

Modo de operar o forno 9‘7
5
7
©
% Lgf < 18em
// 2]

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

2°) Abra efetivamente o equipamento.

AViSO | Ao abrir a porta do forno fique atras da mesma e faca

a abertura em 2 estagios conforme figura acima.

Obs: Deixar o forno no minimo 15 cm da parede

Aintervengao do operador do forno consiste no seguinte:
Colocar os produtos semi acabados;

Retirar o produto acabado;

Acionar o comando do forno;

O nivel de qualificagdo para um trabalho pode ser conseguido ou
com formacao especifica sobre este forno e os processos de
fabricagdo ou com experiéncia devidamente comprovada.

O conteudo desse manual considera a utilizag&o diaria do forno
sendo de 8 horas. Quando o forno for utilizada por um periodo
diferente devem ser ajustadas as consideragdes nas mesmas
proporgdes dessa utilizagao.

O fabricante ndo pode ser considerado responsavel por qualquer
dano no forno ou pessoas.

E considerada utilizagio imprépria do forno:

Usar o forno em condi¢des ambientais, operacionais e fisicas
inadequadamente;

O uso do forno por um operador ndo qualificado;

Transformar produtos para os quais nao foi fabricada;
Trabalhar com o forno sem a sua completa instalagéo;
Alimentar com energia elétrica de caracteristicas diferentes das
especificadas;

Usar pecas n&o originais;

Fazer intervengbes com um servigo de assisténcia técnica ndo
credenciado pelo fabricante;

Alterar suas performances;

Remover ou alterar o sistema de seguranga;

Desrespeitar as leis vigentes no pais ou desrespeitar o conteddo
deste manual.
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CAPITULO 2
TRANSPORTE, ARMAZENAMENTO,
MONTAGEM, INSTALACAO E LIGACAO

2.2. - TRANSPORTE

Use sempre um equipamento de transporte adequado ao peso
indicado no equipamento.

Cumpra sempre com as leis em vigor no pais. O desconhecimento
dessas leis ndo valida seu descumprimento.

O forno deve ser transportado conforme as imagens a seguir com
monta-cargas, cabos, cordas, correntes ou ganchos adequados.
No caso de manuseamento manual deve-se ter em conta que o
equipamento pode deslizar mais que o esperado ou deslizar em
direg&o inesperada.

Transporte Correto

Transporte incorreto

2.1. - ARMAZENAMENTO

Use sempre um equipamento de transporte adequado ao peso
indicado no equipamento.

O local de armazenamento deve suportar o mesmo peso, de
preferéncia armazenar no chao, evitando prateleiras ou qualquer
outro tipo de armazenamento em que o equipamento fique
suspenso, diminuindo assim eventuais riscos decorrentes de queda
do forno. Nao necessita estar fixa ao piso no entanto o piso deve
ser plano e ndo pode ser escorregadio. Ter a atencéo de que o piso
deve estar isento de umidade para que néo favorega o
aparecimento de oxidagédo em fornos de chassis pintado.

2.2. - ARMAZENAMENTO

Durante o armazenamento € obrigatorio o forno estar desconectado
da energia elétrica e deve ser armazenada em condi¢des idénticas
as condigdes de trabalho.

O incorreto transporte, armazenamento, montagem, instalagéo ou
ligacdo deste forno pelo cliente ou seu mandatario pode causar
danos materiais, pessoas, bens ou animais, ndo sendo o fabricante
responsavel por este fator.

O incorreto transporte, armazenamento, montagem, instalagéo ou
ligacdo deste forno pelo cliente ou seu mandatario pode causar
danos materiais, pessoas, bens ou animais, ndo sendo o fabricante
responsavel por este fator.

2.3. - MONTAGEM E INSTALAGAO

Aviso Na fase de montagem e instalagado no local de trabalho,
certifique-se que o cabo de alimentagao esteja
desconectado da energia elétrica.

Esta fase deve ser executada por pessoa devidamente

credenciada pelo fabricante.

Junto ao local de trabalho do forno, retire todos os eventuais
materiais de embalagem e transporte como cartdes, plasticos,
paletes, madeiras de protegao, filme, ou outros.

Ja no local exato de trabalho, trave os rodizios conforme imagem a
seguir.

E obrigatério que todos os rodizios deste forno fiquem ajustados ao
piso para nivela-lo.

Aviso .
Nunca coloque trabalhe com o equipamento sem que

sua instalacao esteja completa.
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O piso devera ser construidos de forma capaz de suportar os
esforcos decorrentes do peso do forno e da carga para que esta
prevista, de acordo com a chapa de caracteristicas deste forno.
O piso tem de ser um Unico lastro plano, ndo pode ter emendas
entre apoios do forno e inclinagdo maxima de 0,5%.

Os apoios anti-vibratorios devem ser reajustados sempre que
necessario.

Certifique-se que ndo ficaram areias ou outros residuos entre os
apoios do forno e o piso de forma a evitar falsos apertos,
oscilagdes, vibragdes ou ruidos inconvenientes.

2.4. - LIGACAO E ALIMENTACAO GRILL MAX
ELETRICA

O aterramento do forno é obrigatorio.

A GILL MAX deve possuir um disjuntor exclusivo. (Estabelecimento)
Somente técnicos habilitados devem abrir o painel do equipamento.
Procedimentos para instalagdo

Ainstalagdo da GRILL MAX deve ser feita com os necessarios
cuidados para evitar problemas e danos ao equipamento e garantir
sua plena utilizagéo.

Ao receber o equipamento verifique se 0 mesmo sofreu danos no
transporte. Em caso de suspeita notifique imediatamente o
revendedor ou a fabrica.

A garantia ndo engloba danos resultantes do ndo cumprimento das
presentes instru¢des de instalagao.

Ainstalagéo do forno requer:

Energia Elétrica;

Agua;

Esgoto;

Sistema de exaustao;

Energia elétrica

Certifique-se que as caracteristicas elétricas da rede predial estdo
de acordo com as especificagdes técnicas do forno constantes na
placa de identificagdo localizada na parte lateral do painel;
Dimensionar adequadamente o disjuntor e os cabos da rede.

Use um disjuntor exclusivo para o forno posicionado no maximo a
1,5 metros de distancia, e, do lado direito de onde esta instalado o
equipamento. Recomenda-se a instalagdo de uma tomada de
engate rapido (steck) nos cabos de alimentagéo, facilitando uma
possivel movimentag&o do equipamento.

Para evitar a movimentag&o do cabo de alimentagéo,
recomendamos a utilizagdo de um prensa cabos.

A conexdo a terra (aterramento) é obrigatoria.

Em casos no qual for alimentado em 380 volts devera estar
disponivel um cabo neutro (independente do aterramento).

Agua

O forno devera ser ligado a uma canalizagéo de agua fria.

Antes de realizar a instalagéo de agua, descarregar os condutos de
agua do lado da instalagao predial para retirar eventuais sujeiras do
encanamento (purga).

Devera estar disponivel um registro de % " com rosca externa para
conexao da mangueira de entrada da agua.

Observar a presséo da rede hidraulica:

Na maior parte dos casos, a instalagédo da rede hidraulica pode ser
feita sem filtro. No caso de condigbes de agua particularmente
criticas, recomenda-se realizar um filtragem e/ou um tratamento da
agua, evitando a calcificagéo e a corrosao interna do equipamento.
Esgoto (dreno)

A saida dos drenos deve ser descarregada em um ralo ou grelha
sem conexao fechada com a rede de esgoto, para evitar retorno de
odores. Para a calha de coleta da porta aplica-se mangueira de 2",
para o dreno principal aplica-se uma mangueira de %". Nao reduzir
o didametro da tubulagéo. A temperatura média de saida do dreno
pode atingir até 90°C (utilize tubulagdo metalica).

Sistema de Exaustédo

O equipamento deve ser colocado sob uma coifa para coleta dos
vapores provenientes da utilizacdo do equipamento, evitando-se
desta forma que estes se espalhem no ambiente. A coifa deve
projetar-se 300 mm além da face frontal do equipamento.

Observagées Gerais

Deve ser respeitado um afastamento minimo das paredes de 15 cm
em relagdo as laterais, ao motor e ao fundo do forno.

Para facilitar a manutengéo do forno, recomenda-se um espago de,
no minimo 80 cm entre o equipamento e a parede.

O forno n&o deve ser posicionado junto a fogdes, fritadeiras e
chapas quentes ou outros equipamentos que exalem gorduras,
vapores e calor, é necessario que as saidas de ventilagado, painel
elétrico e motor estejam afastados destas fontes de calor a fim de
evitar danos ao sistema elétrico do equipamento.

A néo instalagdo do equipamento em local inapropriado pode
ocasionar a perda da garantia do equipamento.

Qualquer intervengédo no equipamento deve ser feita com o
cabo de alimentagao desconectado, no entanto, quando nao
for possivel por questdes técnicas trabalhar sem tensao,
tome sempre as precaugoes necessarias para reduzir o
risco de choques elétricos e de curto-cicuito.

Aviso

OBS: Instalagao por conta do CLIENTE

Nao é permitida a ligagdo de mais de um equipamento no
mesmo ponto de energia elétrica (tomada ou caixa de derivagao).

CAPITULO 3
UTILIZAGAO DO FORNO

3.1. - COMANDO DO FORNO

Este forno esta equipada com um sistema de comando
tecnolégicamente evoluido que controla os motores e demais
equipamentos elétricos.

Para o forno trabalhar corretamente devem ser obedecidos
algumas condigdes:

Porta fechada e chave geral ligada.

32110,
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Led Aquecimento - indica quando o forno esta aquecendo.

Led Vapor - quando aceso indica ciclo de vapor ou vapor manual.
Led Tempo - indica quando o tempo esta acionado.

Display de Temperatura - indica a temperatura que o forno esta
quando o mesmo esta em funcionamento, também serve para fazer
a programacgao da temperatura.

Display do Tempo - quando programado este display mostra o
tempo que falta para terminar o produto, também é usado para a
programacao do tempo.

1 - Tecla Incremento/Luz - utilizado para aumentar o
tempo/temperatura e também para alternar as fun¢gdes no modo
ciclico quando o botdo PGM (3) estiver acionado e fungdo luz para
acionar luz temporizada durante processo de cozimento.

2 - Tecla Decremento - utilizado para diminuir o tempo/temperatura
quando o botdo PGM (3) estiver acionado.

3 - Tecla PGM - para acessar parametros do forno (tecla enter).

4 - Tecla Tempo - inicia tempo programado e serve também para
alterar o tempo de cozimento do alimento.

5 - Tecla Vapor - na fungdo manual abre valvula de agua

Modo de Funcionamento

Temperatura - aperte a tecla PGM até que o display da
temperatura comece a piscar, quando isto ocorrer use os botdes
incremento e decremento para aumentar ou diminuir a temperatura
até que chegue a desejada.

Tempo - Aperto PGM 2 vezes seguidas até que o display do tempo
comece a piscar, quando isto ocorrer use os botdes incremento e
decremento para aumentar ou diminuir o tempo desejado.

Funcao Ciclica Combinada

O controlador utilizado é (INV 32110) que possui 3 niveis de vapor
na fungéo ciclica.

Assar a Seco - fungdo S1- Assar com a temperatura 180°C de ar
quente, recomendado para frangos e carnes de grande porte.
Assar no Vapor - funcdo S2 - Regeneracgao/Vapor - esta fungéo
assa no vapor e ou reaquece os alimentos sem que percam suas
caracteristicas fisico-quimicas, utilize a temperatura em 200°C com
vapor em nivel S2.

Assar a seco finalizagao - S3 - Grelhar/Gratinar - com
temperatura em torno de 200°C para filés e frangos os produtos
devem ser colocados sobre grelhas ou gn’s rasas e levar ao forno
pré aquecido em altas temperaturas.

CAPITULO 4
CARACTERISTICAS DO FORNO

4.1. - CARACTERISTICAS ELETRICAS

Este equipamento foi produzida com as caracteristicas definidas
conforme placa de identificagéo.
Para consultar o esquema elétrico ver o anexo deste manual.
A instalagéo elétrica foi testada segundo a legislagao aplicavel e o
registro do teste faz parte deste manual.
Somente a assisténcia técnica credenciada pelo fabricante esta
habilitada a trabalhar na parte elétrica. Dever&o ser tomadas
sempre precaugdes necessarias para reduzir o risco de fogos,
choques elétricos e danos pessoais, cumprindo sempre as
seguintes regras:

1. Parar o forno

2. Desligar a chave geral;

3. Desconectar o cabo da rede de energia;

4. Fazer as operagdes necessarias de manutengéo ou
reparacgao;

5. Ligar novamente o quipamento a rede de energia elétrica;

4.2. - SISTEMA DE SEGURANCA

Para maior seguranga do operador € necessaria a utilizagao de
Equipamentos de Protegdo Individual (EPI). Na operagao use luvas
de protecao e avental. Na higienizagdo use também mascara e
6culos de protecao.

O aterramento do forno é obrigatorio.

O forno deve possuir um disjuntor exclusivo. (Estabelecimento)
Somente técnicos habilitados devem abrir o painel do equipamento.
Ao abrir a porta do forno, fique atras da mesma e faga a abertura
em 2 estagios.

E obrigatério o procedimento diario de higienizagédo para uma maior
seguranga do operador, melhor conservagéo do equipamento e n&o
contaminagéo dos alimentos.

A falta de higienizagédo pode até provocar fogo no interior do
equipamento.

4.3. - CUIDADOS COM A HELICE

Uma das areas do forno potencialmente mais perigosa é a area da
hélice.

O operador ndo necessita ter contato direto com a area da hélice,
basta manter a tampa de prote¢do devidamente fechada.

Fazer balanceamento da hélice a cada 6 meses.

4.4. - EMISSAO DE RADIACAO

O equipamento ndo produz qualquer tipo de radiagdes de nenhuma
espécie, inclusive ndo produz radiagdes ionizantes ou nao
ionizantes que possam colocar em risco a saude do operador ou as
pessoas expostas, mesmo em casos de uso de dispositivos
médicos implantaveis ativos ou n&o ativos.

4.5. - CICLO DE VIDA DO PRODUTO

Aviso

Nao colocar residuos de componentes do
equipamento no lixo domésticos.

Os equipamentos CombiBras s&o fabricados com estruturas rigidas
garantindo o funcionamento por varios anos (de acordo com a
utilizagéo correta do equipamento)

CAPITULO 5
MANUTENGAO

Antes de cada operagao de limpeza ou de manutengao do
equipamento, desligue o interruptor geral e o cabo de
alimentagao da rede elétrica.

Aviso

Sempre que efetuarem operagdes potencialmente perigosas tais
como afinagdes mecanicas, manutencao, desmontagens,
substituicdo de componentes elétricos, mecanicos ou de qualquer
outro tipo, o operador deve assegurar-se que o cabo de
alimentacao esta realmente desligado da rede elétrica.

Os componentes mecanicos internos do forno podem
eventualmente apresentar alguns riscos residuais de origem
mecanica . Para manusear estes componentes use luvas de
protecédo adequadas.

Nao coloque o forno em funcionamento sem antes ter
montado todas as tampas, dispositivos e protecoes de
segurancga.

Aviso

No caso de fazer um pedido ao fabricante devera informar o
conteudo da placa de identificagéo fixada no forno. Consulte no
anexo a lista de pegas de reparagédo ou manutengao para este
forno.
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5.1. - QUANDO O FORNO E NOVO

Proceda uma operacao de limpeza do equipamento conforme
definido no ponto de limpeza diaria do forno neste manual.
Mesmo apoés a limpeza € conveniente experimentar o
funcionamento antes de comecar a produgéo de alimentos.

5.2. - LIMPEZA DO FORNO

A frequéncia de limpeza do forno deve ser ajustada conforme o
tempo de trabalho e o tipo de produto.

A seguir sugestdes de frequéncia de limpeza de acordo com a
carga de trabalho.

Desligar o equipamento da Rede Elétrica;
Antes de iniciar o processo de higienizagdo diaria, € necessario se
atentar em alguns detalhes:

O forno deve estar abaixo de 90°C. Pode-se usar a mangueira para

esfriar.

Se necessario utilizar esponja para remogédo de sujidades mais
aderidas. Nunca utilize p6s, esponjas de ago, facas, espatulas ou
qualquer objeto perfurante ou abrasivo. Procure manter a camara
interna sempre com aspecto de nova (reflexiva).

No minimo uma vez por semana (ou de acordo com a utilizagdo do
equipamento) remover gaiola e placa de protecéo interna (a frente
das resisténcias) para higienizagéo profunda.

Nunca jogue agua na superficie externa do forno, nem sobre o vidro

aquecido. Pode-se comprometer painel de controle e o vidro,
podem ser lavados com pano Umido, detergente, e pano seco.
Procedimento:

Com um pulverizador, borrifar o desincrustante sobre toda a
superficie interna do equipamento, (inclusive sobre utensilios com
incrustacdes de gordura);

Ao final dos 10 minutos abrir o forno vagarosamente e ndo expor o
rosto ao vapor;

Com auxilio da mangueira, enxaguar com a agua em abundancia.
Atente para remogéo completa do desincrustante, pois alguma
carga residual pode causar alteragdo nos alimentos, tornando-os
imprdprios para consumo;

Importante:

Apos estes procedimentos, ligar o forno com Ar Quente em 150°C
para secar

Caso o forno fique desligado por 6 horas ou mais, manter a porta
entreaberta.

6.2. - TABELA DE SUGESTOES

Observar que a 12 coluna da tabela a seguir, indica o produto (alimento). A 22 coluna sugere o tipo de gn a ser utilizada. As trés colunas
seguintes indicam a programagédo do equipamento: temperatura, tempo e vapor. Na ultima coluna teremos alguma observagéo sobre o
produto, com respeito a tempero, 6leo ou outras. Para preparagao de alguns alimentos constam duas ou trés linhas de programacéo (Ex:

bife a role), isso significa: Programar a primeira linha e depois a outra.

Sao duas fases para o mesmo alimento. Todos os valores referentes a tempo e temperatura desta tabela, sofrerdo variagdes de acordo
com a carga do equipamento, tamanho das pegas a serem preparados e grau de resfriamento (produtos resfriados ou congelados).

Nao utilize facas, lixas, objetos metalicos, produtos
corrosivos, abrasivos, toxicos, solventes, ou qualquer outr:
tipo que possam danificar as superficies ou deixar residuos
ao ponto de contaminar o produto.

Nao utilize jatos de agua na limpeza do forno.

Aviso

5.3. - RECOMENDAGCOES GERAIS

Espaco - respeitar espacgo entre alimentos e entre as torres para
que haja circulagdo de calor entre eles.

Determinar Temperatura - selecionar uma temperatura adequada a
finalidade do processo, variagao em escala de 30°C a 250°C.
Temperaturas inferiores - sempre trabalhar com temperaturas
inferiores aquelas utilizadas nos fornos convencionais, pois nos
fornos combinados a troca de calor entre o alimento e o ambiente
da camara de cocgéo é mais eficiente devido a conveccao forcada.
Temperatura x Tempo x Espessura - o tempo e a temperatura irdo
variar de acordo com a espessura e a textura dos alimentos. Assim,
quanto maior a espessura do alimento, menor a temperatura e
menor o tempo.

Pre-Aquecimento - para todas as situagdes, sempre fazer o pré-
aquecimento na temperatura em que se ira trabalhar, por 5 a 10
minutos.

Evitar abrir continuamente o forno durante algum processo - tal
procedimento aumenta o tempo de preparagédo. Quando a porta do
forno é aberta ele perde calor.

Varios produtos ao mesmo tempo - podem ser separados, desde
que a temperatura e a fungdo sejam compativeis.

Gn lisa como aparador de gorduras - O objetivo é evitar que os
produtos das grelhas inferiores (que receberao liquidos das grelhas
superiores) estejam em desuniformidade aos produtos das grelhas
superiores.

CAPITULO 6
ACESSORIOS E PREPARO

6.1. - ACESSORIOS / Gn’S

As grelhas - s&o utilizadas principalmente no preparo de carnes
assadas, grelhados e como suporte para outros utensilios que se
queira utilizar no interior do forno.

Grelha com torres - facilidade na operagao, pois ndo usa espeto,
ganchos ou parafusos. Os frangos sédo colocados de pé,
encaixados nestes suportes, e suas asas forcadas para cima e
atras do pescocgo do frango.

Tempo (min

probuto | TEODE | o | Ty | SN

Mau Ponto Bem

FRANGO Passado Passado

50 min | 60 min | 70 min
Inteiro 200° T1 T2 T3 Ciclo Torre 1/1
Aberto 200° Seco | Grelha 1/1
Cortes 200° Seco | Grelha 1/1
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INCONVENIENTES

CAUSA E SOLUCAO

Forno ndo aquece

Queda de fase - Verificar a instalagao predial

Forno demora a aquecer
(ou retomar temperatura)

Queda de fase
Porta desregulada
Forno sujo - prodeceder limpeza

Forno faz barulho

Ventoinha tocando na gaiola ou no tubo do vapor - reposicionar
elementos
Queda de fase

Motor ndo gira

Queda de fase
Ventoinha tocando na gaiola ou no tubo - reposicionar elementos

Forno ndo da nenhum sinal

Queda de fase
Porta desregulada - reposicionar trinco

Disjuntor de protecao desarmado

Disjuntor mal dimensionado

Assamento desuniforme

Porta desregulada

Temperatura muito alta - (baixar temperatura)
Forno desnivelado - (nivelar o equipamento)

Forno Sujo

Gaiola ou fundo protetor da turbina fora de posicao

Forno da choque

Falta de aterramento

Alimento queimado

Temperatura muito alta

Demora em assar

Temperatura muito baixa
Forno sujo
Carregamento excessivo

Passa cheiro ao alimento

Forno sujo

Resseca o alimento

Tempo excessivo do assamento - (diminuir tempo e aumentar a

Alimento ndo assa por dentro

Temperatura muito alta

Forno aquecendo em excesso externamente

Ventilagao deficiente do ambiente
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7 - ANEXOS

7.1. - ESQUEMA ELETRICO
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7.2. - ESQUEMA ELETRICO
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7.3. - ESQUEMA ELETRICO PAINEL
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7.3. - ESQUEMA PAINEL ELETRICO
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