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MANUAL DE INSTRUCOES

ADVERTENCIA
Uso Improprio dos produtos e/ou sistemas descritos neste manual ou nos itens relacionados,
podem causar morte, danos pessoais e/ou danos materiais.

Informagoes contidas neste manual fornecem dados muito relevantes e devem ser aplicados por
usuarios que tenham habilidade técnica. E importante que vocé analise os aspectos de sua
aplicacao, incluindo consequéncias de qualquer falha, pois o usuario é o Unico responsavel para
assegurar que todo o desempenho, seguranca da aplicacédo e cuidados sejam atingidos,
conforme planejado pela IBF.

Os produtos e/ou sistemas descritos com suas caracteristicas, especificacées, desempenho e
disponibilidade, sdo objetos de mudanca pela IBF, a qualquer hora, sem prévia notificacao.
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1. COMPONENTES:

Forno montado em base de ago (imagem 1.1)

Mesa (Estrutura de aco) (imagem 1.2)

c. Sistema de Gas (incluem parafusos, porcas, valvula reguladora de segundo estagio,
flexivel e instrugdes para pré - aquecimento e montagem), (figura 1.3).
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Imagem 1.1 imagem 1.2 imagem 1.3

Obs.: no caso de forno montado sobre laje, desconsidere as imagens 1.1 e 1.2

2. TRANSPORTE e INSTALACAO

TRANSPORTE:

e O forno ndo pode sofrer nenhum tipo de queda ou abalroamento, bem como nao pode ser
molhado mesmo que externamente.

e A movimentagcdo pode ser feita com o uso de paleteira hidraulica, caminhdo munck ou
empilhadeira. (imagens 2.1, 2.2 e 2.3)

e ATENGCAO = Para icar o forno com munck utiliza-se cinta apropriada, jamais apoiar o forno
em cima do cruzamento das cintas, ela proporcionara esforco concentrado no apoio de um
unico ponto da base e isto danificara o lastro do forno. (imagem 2.4)

e Sempre devera estar apoiado em palete apropriado ou calgos de madeira (imagem 2.5),
observando que o apoio do forno esta limitado a um raio de 25 cm ao contorno da base do
forno, verificar figura 2.1(certo) e figura 2.2 (errado).

image 2.1 o imagem 2.2 imagem 2.3
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imagem 2.4 imagem 2.5
Nao apoiar em cima
do cruzamento das cintas




ERRADO

Figura 2.1 figura 2.2

RECOMENDACOES

Deve ser a medida do garfo da empilhadeira ou paleteira, igual ou maior do que a medida do
forno. Posicionar o garfo da empilhadeira ou paleteira de forma que sempre fique com quatro
pontos de apoio (A, B, C e D), abaixo da alvenaria (estrutura do forno).

ATENCAO
Jamais manter apoios (calgcos) na area central da base onde nao ha estrutura do forno

COLOCACAO DO FORNO SOBRE A MESA:
e Quando o forno for descarregado para a instalacdo, 0 mesmo devera ser colocado
imediatamente sobre mesa sendo observado as marcacées em baixo da base a fim de que
a mesa fique em posicao correta. (imagem 2.6 e 2.7).

~__— " pontos de apoio da mesa
Imagem 2.6 Imagem 2.7

MOVIMENTACAQO:

e A movimentagdo do forno junto com a mesa deve ser feita sempre com paleteira ou
carrinhos especiais conforme mostram as imagens 2.8 e 2.9. Nao é recomendado o uso de
rodizio na estrutura metalica (mesa), a fim de evitar o costume de locomover o forno visto
que, trata-se de um produto com um peso acima de 2.000 kg, e a movimentagao viciosa
pode forcar a estrutura metalica (mesa) do forno podendo diminuir sua vida util e
seguranga.

Imagem 2.8




3. TEMPO DE CURA:

a - Quando do recebimento do produto j& montado sobre estrutura de ago, 0 mesmo ja teve
seu tempo de cura e esta apto a ter seu pré - aquecimento em qualquer momento desejado.

b - Quando da montagem “in loco”, ap6s o término da mesma sdo necessarios 28 dias de
cura (quatro semanas) para inicio dos procedimentos de pré — aquecimento,

4. ACOPLAGEM DO SISTEMA DE GAS

Obs.: veja antes o item 9 deste manual (REDE DE GAS E ENERGIA).
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imagem 4.1 imagem 4.2 imagem 4.3

e Em baixo do forno, na base de aco, deverao ser posicionados os parafusos (em linha)
nos pequenos orificios em volta da abertura maior na qual devera ser posteriormente
encaixado o bocal (tubo) do sistema de gas e fixa-lo com as porcas. (imagem 4.1,4.2
e 4.3).0bs.: a parte de baixo do forno deve estar isenta de sujeira e ser bem arejada.

e Posicionar o sistema de gas com a valvula de entrada de ar (imagem 4.4) direcionada
para uma area livre e de facil acesso.

imagem 4.6 imagem 4.7
entrada de ar

e As vélvulas solendides e / ou reguladoras de vazao, também devem ficar com facil
acesso para regulagem (veja imagem 4.4, 6.3, 6.4). As valvulas estao fixadas em um
suporte possivel de reposicionamento para facilitar acesso as valvulas conforme
figura 4.10. Solte a porca posicione as valvulas como desejar e aperte novamente. A
fixacdo do painel poderd ser feita no console (imagem 4.11) ou aonde for mais
conveniente buscando sempre deixa-lo em ambiente ventilado e sem contato com a
base de aco ou laje para que nao receba calor por conducao.

e Fixar o cabo do painel disponivel com conector ao cabo do sensor encontrado em
baixo do forno, (imagem 4.12).

e Ligar o equipamento a rede de gas através da valvula de retengdo (amarela) que é
fornecida montada com um flexivel (observar que nesta ligagdo, ha necessidade do
uso de fita veda rosca, (imagem 4.5).

e Rosquear a outra ponta do flexivel no equipamento, conjunto que comporta as
valvulas solendides observe que ndo ha necessidade do uso de fita veda rosca, use o
anel de vedacgao (borrachinha) que esta junto ao flexivel, (imagem 4.6, 4.7).
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e A ligacao dos cabos do equipamento é simples devido aos encaixes serem exclusivos
de cada cabo, ndo sendo possivel a inversao dos mesmos,( imagem 4.8, 4.9).

e Ligue o cabo disponivel com tomada a rede elétrica. Veja antes o item “9” deste
manual (REDE DE GAS E ENERGIA).

e Depois de concluida a instalacdo do equipamento, abrir o registro de gas (valvula
esférica), analisar e ter certeza de que nao tem vazamento de gas.

Imagem 4.8 imagem 4.9

Atencao: Caso a rede for de gas natural (gas de rua), avalie a mesma e se
necessario (em caso de baixa pressdo ou vazao) retire a valvula de reducgao
(imagem4.5).

imagem 410 imagem 4.11 imagem 4.12
porca console

5. CONFIGURAGCAO SET POINT

Tem a funcao de determinar a temperatura desejada para a utilizacao do forno:

e Apods ligar o equipamento a rede elétrica o controlador mostrara dois numeros, sendo
na linha de cima a temperatura lida pelo sensor e na linha de baixo a temperatura
solicitada para operacao (imagem>5.1).

e Pressione e solte rapidamente a tecla P (aparecerda SP1 e um numero que
permanecera piscando), trata-se da temperatura desejada na operagdo, (imagem
5.2).

e Utilize as setas para cima e para baixo para determinar a temperatura desejada,
(imagem 5.3).

e Mais uma vez pressione e solte a tecla P, aparecera o n° 500, (imagem 5.4). Nao
altere, este n° é da programacao.

¢ Novamente pressione e solte a tecla P, o controlador ir& mostrar novamente as
temperaturas de sensor e solicitada.

Imagem 5.1 imagem>5.2 imagem 5.3 imagem 5.4




6. PRE AQUECIMENTO:

ATENQZ\O - Leia o item “9-d DICAS DE SEGURANCA” antes de iniciar o
acendimento do forno.

¢ |niciar queima com as portas fechadas e temperatura programada no controlador
conforme planilha abaixo:

12 a 122 hora em 150°C
132 a 242 hora em 175°C
252 a 362 hora em 200°C
372 a 482 hora em 225°C
492 3 602 hora em 250°C
612 a 722 hora em 300°C

e A partir da 722 hora (300°C), deverao ser iniciados testes para que seja encontrada
a temperatura ideal para seu particular produto.
e Sempre que alterar a temperatura deve-se deixar em constancia por no minimo 3 h
para real avaliagao.
e A temperatura normalmente usada € de no maximo 350°C e nunca ultrapasse a
temperatura de 400°C.
Obs: Para verificar a temperatura real do lastro é necessario o uso de um termémetro
infravermelho (laser), (imagem 6.1) nao fornecido pela Industria Brasileira de Fornos IBF.

Imagem 6.1
REGULAGEM DE CHAMA

Solte a porca, regule com chave de fenda e volte a apertar levemente a porca.

Regulador de Chama Para abrir vire para esquerda
Alta e Baixa

Porca




7. INSTRUGOES DE USO DE LENHA

Nao ha necessidade do uso de lenha, porém se desejar use um ou dois tocos de
aproximadamente 30 cm com 10 cm de didmetro, de preferéncia ao fundo do forno,
mantendo a distancia minima de 50 cm do bocal do sistema de gas, para que
ndo caia residuo dentro do mesmo e nao transmita excesso de calor para o
equipamento danificando o conjunto.

O Forno Flex nao deve ser usado exclusivamente como forno a lenha, o mesmo se
restringe ao uso de lenha nas condicbes de emergéncia como falta de energia
elétrica ou gas,também lenha e gas em conjunto, observando que esta condicao
tem efeito somente de manter a caracteristica de

NA FALTA DE ENERGIA ELETRICA proceder da mesma forma na colocacdo de
lenha sendo que a quantidade necessaria devera ser avaliada de acordo com a
necessidade da operacao.

NO CASO DE NAO SER PERMITIDO O USO DE LENHA recomendamos a
aquisicao de um gerador a combustao interna similar ao da imagem 6.5 e 6.6, ou de
maior poténcia para garantir um funcionamento do equipamento por um periodo de
tempo maior (verificar dimensionamento do equipamento com o fabricante).

Imagem 6.5

Poténcia Maxima: 800 W Poténcia de trabalho continuo: 650 W
Tensédo: 110V /220 V Frequéncia: 60 Hz

Motor- cilindradas : 63 cm? 1 Cilindro

Combustivel: gasolina — 6leo (40:1) refrigerado a ar

Sensor de nivel de éleo: ndo capacidade do tanque: 4,2 litros
Autonomia: 75 % da carga(h): 6 comprimento:390 mm

Largura: 330 mm altura: 330 mm

Peso seco: 20 Kg




Imagem 6.6

Descricdo: GRUPO GERADOR MG-950 | Frequéncia: 60HZ

Tensédo de Saida: Monofésica 120 V ou | Autonomia aproximada a meia carga:
220V , 6,5 horas.

Combustivel: Gasolina- Oleo 2T/ 50:1 Poténcia AC Maxima- 950 W/ 800 W
Capacidade do Tanque: 4,5 Litros Largura: 340 mm

Peso: 21 Kilos Profundidade :320mm

Poténcia Maxima: 1,5/1,1- 3600 RPM Altura: 400 mm

Ignicao: Eletrénica Fornecedor: MOTOMIL IND. LTDA

8. CONSERVACAO

a. LIMPEZA

A maneira correta de limpar o forno é preventival

e Antes de iniciar a operacao deve-se limpar o lastro passando pano levemente umido
conforme figura 8.1 (exageradamente torcido) e quantas vezes for necessario para a
remocao total de residuos (farinha, massa, etc.).

ATENCAOQ: Jamais utilize 4gua para limpeza do forno.

e Durante a operacao deve ser feita a varredura preventiva com a escova de piagcava
(figura 8.2). O acesso6rio ndo pode ser utilizado por mais de 5 segundos
constantes dentro do forno, deve ser resfriado e novamente reiniciado a varredura,
do contrario a alta temperatura o danificara. Por este motivo a limpeza tem de ser
constante e preventiva, evitando acumulo de residuos e a tentativa de remové-los
em uma unica acdo. Sempre que necessario, o refil da escova devera ser
substituido para uma eficiente varredura.

¢ O espaco inferior do forno, de baixo da laje e ou base de aco, deve estar isento de
umidade e particulas soltas, também ter boa circulagdo de ar visto que o sistema de
gas faz a capitacdo de ar deste ambiente.

imagem 8.1 imagem 8.2
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b. REMOCAO DE TRINCAS

O Forno podera apresentar trincas superficiais depois de concluida a cura do forno; as
mesmas podem ser removidas seguindo o procedimento a seguir:

e Passe uma chave de fenda, talhadeira pequena ou form&o pequeno sobre a trinca
para facilitar a entrada da massa.

e Umedeca o local do reparo.

e Prepare a massa misturando o conteldo na proporcao de: 5 medidas de massa / 1
medida de agua.

e Com o forno quente (em temperatura de uso) passe a massa no local e com uma
espatula auxilie a penetragédo da massa na trinca.

e Apods alguns minutos passe uma esponja ou pano seco para tirar o excesso de
massa e dar melhor acabamento.

9. INFORMAGOES TECNICAS

a. REDE DE GAS
Para ligar o sistema de gas verifique o cabo de energia, conexdes e valvula de
gas. Abra as portas do forno e gire a manivela do damper ate centraliza.
e E necessario que o ponto de gas que ira abastecer o forno disponibilize de
maneira constante as seguintes condicoes:
e Pressado minima de 30 mbar (305,9 mmca).
e Vazdo minima de 3 kg/h e maxima de 4 kg/h
e O dimensionamento da rede de gas deve ser feito por profissionais
capacitados, pois o mesmo depende dos equipamentos que serao
utilizados, da distancia do ponto de gas ao abrigo do medidor e da pressao
de gas fornecida pela companhia local.

b. REDE DE ENERGIA
E necessario que o ponto de energia que ira alimentar o forno disponibilize de
maneira constante 220V e que tenha aterramento adequado por barra de cobre de
2m. O equipamento trabalha com corrente de 4A.
Obs.: a tomada do nosso equipamento € do novo padrao.

c. EXAUSTAO

ATENCAO:

Faz parte do equipamento somente o tubo de saida (inicio da chaminé).
Deverao ser adquiridos separadamente tubos, conexdes e acessorios.
O FORNOFLEX quando usado exclusivamente através do sistema de aquecimento
a gas, nao produz residuos com particulas pesadas sendo desnecessario e
desaconselhavel o uso de lavador de fumaga com ou sem indugéo.

Acessorios:
e Quando adquirido damper:
Para diminuir a perda natural de calor, sempre que o Sistema de Gas estiver
desligado o mesmo deve permanecer fechado (imagem 9.1). ATENCAO: nao
esquecer o mesmo fechado quando reiniciar a operagao.
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Sempre que a exaustdo do Forno ndo for “natural” e sim induzida,
principalmente quando for utilizado lavador de gases, deverdo ser adquiridos
junto a IBF um Regulador de Vazdo com damper, sem o uso desses
acessorios a eficiéncia, e durabilidade do equipamento estara totalmente
comprometida (imagem?9.3).

A exaustao dos fornos apresenta uma baixa emissao de calor no ambiente.

Obs.: Regulador de Vazao é um dispositivo que possibilita a regulagem da
tiragem cubica de ar da area interna do forno. (imagem 9.3).

Imagem 9.1 Imagem 9.3

d. DICAS DE SEGURANCA

Uso do forno:

e Sempre que houver tentativas sem sucesso do acendimento do forno,
podera ficar acumulo de gas em sua parte superior, por tal motivo néo
insista em liga-lo sem avaliacdo, aguarde alguns minutos e apds a
dispersao do gas tente novamente.

e Por tal motivo crie como regra manter qualquer pessoa distante da boca do
forno sempre que for acendé-lo.

Atencao: O equipamento sai de fabrica com uma regulagem média comumente
usada em todas as operacdes, ndo mexa nos reguladores de vazao antes do
acendimento e nunca acenda o forno com reguladores abertos mais que 2 volta
(180°) de giro na rosca.

Gas: O ponto de gas devera estar a uma distancia do equipamento que
possibilite a conexdo do sistema de aquecimento a gas do forno a rede de
abastecimento através de flexivel que devera estar de acordo com a legislacéao
local e Federal.

Aconselhamos que seja instalado um registro (valvula esférica) exclusivo para o
forno, ndo de baixo do mesmo, de facil acesso para o operador para que seja
sempre fechado apds cada operacao.

A rede de gas nao deve estar exposta de baixo do forno evitando que seja
danificada com a movimentacao de péas, vassouras lenhas e etc.

Devem ser evitadas as instalacbes de tomadas, interruptores e iluminagcdes
préximas ao ponto de gas e ou flexivel que conecta a rede de gas ao sistema de
aquecimento do forno.

As informacbes quanto a distancias e alturas fornecidas em desenhos pela IBF
sao as costumeiramente exigidas pelas empresas fornecedoras de gas, podendo
nao ser as mesmas da Companhia a ser utilizada pelo consumidor. Orientamos
que verifigue as exigéncias das Companhias de sua regido antes de executar seu
projeto.
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Atencao: jamais utilizar botijao de 13 kg, o mesmo ¢é ineficiente e sua baixa
capacidade de vaporizacao cria “risco de explosao”.

Energia:

Aconselhamos que a tomada onde sera ligado o sistema de aquecimento a gas
do forno seja:

Dedicada: para uso exclusivo do equipamento, vinda diretamente do quadro de
forca. Com aterramento préprio e interruptor de facil acesso ao operador para que
seja sempre desligado ao final de cada operacdo. A fiagdo deve ser
dimensionada para 4A, (para fazer a instalacdo contrate um profissional).

10.MANUTENCAO

e MESA: Manter devidamente pintada.
Por ser uma estrutura metdlica e passivel de corrosdes que podem ser
intensificadas por umidade e maresia, orientamos que se tenha um cuidado
especial para que seja constantemente avaliado e caso constatado qualquer
sinal de avaria, providenciar a recuperacdao da mesma imediatamente.

e FORNO: Jamais usar agua para limpar e ou resfriar o forno, isso causaria sérios
danos a estrutura refrataria.

Nunca bater a pa em seu lastro, isso podera danifica-lo. Use sempre
acessorios corretos como vassouras de limpeza e pas adequadas para a
operacgao.
Para limpeza da parte externa deverao ser usados esponjas ou pano umidos
e escovas de cerdas nao rigidas.
Nao aconselhamos a aplicagdo de resinas acrilicas, elas tendem a amarelar
escurecer e descascar.
O espaco inferior do forno, de baixo da laje e ou base de acgo, deve estar
isento de umidade e particulas soltas, visto que o sistema de gas fara a
captacdo de ar deste ambiente. Ex. particulas como de areia, farinha e
outras podem danificar o motor do sistema, interferir na mistura de gases
prejudicando o perfeito funcionamento do equipamento.

e CHAMINE: Lembre-se que mesmo quando do uso do forno somente pelo sistema
de aquecimento a gas, faz-se necessario a limpeza e conservacao das tubulacoes
da exaustao do forno.
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11.DESCRITIVO TECNICO

Sistema de gas monobloco chama Alta/baixa com carcaga fundida em
aluminio.
Capacidade Térmica: até 40.000 kcal/h.
Combustivel: Gas LP (PCI: 11.500 kcal/kg) ou Gas Natural (9.500 Kcal/Nm3).
Tensao 220V - 60Hz - Monofasico - Consumo elétrico:200 W.
Ar de Combustéo: Fornecido por ventilador ¢/ motor siroco.
Cavalete de gas: bloco de 1/2" com valvula de seguranca e pressostato
de gés incorporados com regulagem da vazéo de gas (chama alta e chama baixa).
e Bocal com contra-flange para regulagem de altura, misturador com eletrodo de
ignicao e eletrodo de ionizagao.
e Painel elétrico composto de:
Pressostato de ar.
Controlador eletronico
e Programador de chama: 220V - 60hz com acionamento eletromecéanico sequencial
com reconhecimento de chama através de eletrodo de ionizagao.
Transformador 220V (primaria) para 15.000 V (secundaria).
Lampadas de indicacao de falha (pressostato de ar e pressostato de gas).
Botdo de Emergencia com destravamento por giro.
Botdo de Reset
Botdo de Stand By

Eng.? Roberto Scinocca
Industria Brasileira de Fornos "IBF" Ltda




/Lﬁ\ FORNOFLEX

FORNOS A LENHA E GAS

INDUSTRIA BRASILEIRA DE FORNOS IBF Ltda.

Rua Renato Rinaldi, 568 — Vila Carrao.
Sao Paulo - SP CEP. 03426-000
Tel.: 11- 2295-4895

CNPJ: 10.500.769/0001-22

I.E.: 148.409.911.115
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