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PAGINA DE IDENTIFICACAO
Equipamentos abrangidos por este manual:

Forno Industrial TP 25-50
Forno Industrial TP 35-80
Forno Industrial TP 40-100
Forno Industrial TP 45-100
Forno Industrial TP 50-120
Forno Industrial TP 80-100

Para facilitar a leitura e a identificacdo dos equipamentos, ao
longodestemanualseraoutilizadasasseguintesdenominacoes:

EQUIPAMENTO DENOMINAGAO
Forno Industrial TP 25-50 TP 25-50
Forno Industrial TP 35-80 TP 35-80
Forno Industrial TP 40-100 TP 40-100
Forno Industrial TP 45-100 TP 45-100
Forno Industrial TP 50-120 TP 50-120
Forno Industrial TP 80-100 TP 80-100




PARABENS

Agora que vocé adquiriu sua maquina de assar pizza, a
Tecnopizza esta empenhada em comprovar que vocé optou
pelo melhor, aumentando cada vez mais a sua confianca em
nossos produtos.

Este manual foi elaborado visando orienta-los quanto aos cui-
dados e procedimentos necessarios para obtencéo de um oti-
mo rendimento dos mesmos.

Ele contém instrucdes simples e objetivas para que vocé ob-
tenha o maximo proveito de sua maquina de assar pizza com
conforto, seguranga e economia, COMo VOCE merece.

REDES DE SERVICO
Atendimento via WhatsApp
Tel: 18 99614.6906

DUVIDAS COM INSTALAGAO,
MONTAGEM E MANUSEIO
De Segunda a Sexta das 08h as 18h

EMERGENCIA TECNICA
De Segunda a Sabado das 10h as 22h
www.tecnopizza.com.br/suporte
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Leia atentamente antes de ligar e/ou utilizar o equipamento.

ATENCAQ: Uso do equipamento por pessoas com capacidades
reduzidas.

Este equipamento n&o deve ser utilizado por pessoas com ca-
pacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas
sem experiéncia e conhecimento, salvo quando instruidas quanto
ao uso seguro do equipamento ou supervisionadas por uma pessoa
responsavel por sua segurancga.

Devido ao porte do equipamento e a presenga de superficies
aquecidas, mantenha criangas afastadas do forno para evitar aci-
dentes. O equipamento deve ser operado somente por adultos res-
ponsaveis.

Certifique-se de guardar a nota fiscal de compra, pois a garantia
s0 sera valida mediante a apresentacéo da mesma.

A placa/adesivo de identificagcéo, que contem infomacdes sobre
o produto, modelo e outros dados importantes, sera utilizada pelo
servico autorizado caso seja necessario algum reparo no equipa-
mento. Ndo remova esta placa de sua posigao original.

Avisos: Os diagramas e imagens presentes nesse manual séo
apenas ilustrativos e podem ser modificados sem aviso prévio.

Apds ler o manual, caso necessario, entre em contato com nossa
empresa e agende seu suporte tecnico para iniciar as operacdes da
maquina.

Atendimento via WhatsApp

Tel: 18 89614.6906

DUVIDAS COM INSTALACAQO, MONTAGEM E MANUSEIO
De Segunda a Sexta das 08h as 18h

EMERGENCIA TECNICA

De Segunda a Sabado das 10h as 22h
www.tecnopizza.com.br/suporte



PROCEDIMENTOS PARA A SOLICITAGAO TECNICA

Entre em contato com o departamento tecnico atraves do tele-
fone. Identifique-se pelo numero e home. Inicialmente, a tentativa
sera de solugdo remota. Caso seja hecessario atendimento presen-
cial e ndo haja técnico da Tecnopizza na regiado, o cliente podera
acionar um profissional tecnico qualificado de sua confianga, desde
que siga as orientacdes da tecnopizza. A garantia sera mantida se
os procedimentas forem realizados conforme o manual técnico.

Despesa com a Manutengéo:

Quando o defeito for decorrente de falha de fabricacao: des-
pesas por conta do fabricante.

Quando identificado mau uso ou instalagéo inadequada [hao
conforme o manual): despesas por conta do cliente.

POLITICA DE TROCAS E DEVOLUCOES

Avarias e Divergéncias de Transporte:

No ato da entrega, verifique cuidadosamente as especificagtes
do produto, a quantidade recebida, a conformidade com o pedido e
as informacgdes constantes na Nota Fiscal, sempre na presencga do
entregador.

Caso identifique qualquer divergéncia, recuse o recebimento e
registre o maotivo no verso da Nota Fiscal. A transportadora nos co-
municara a ocorréncia para que possamos adotar as providéncias
necessarias.

Se a divergéncia for constatada apds o recebimento do produto,
entre em contato conosco em ate 7 (sete) dias corridos, contados a
partir da data da entrega.

Desisténcia Apds o Recebimento:

Nos termos do artigo 49 do Cadigo de Defesa do Consumidor
(Lei n® 8.078/1990), o consumidor pode exercer o direito de arre-
pendimento no prazo de até 7 (sete) dias, contados a partir do re-
cebimento do produto, sempre que a contratagdo ocorrer fora do
estabelecimento comercial, especialmente por telefone, internet ou
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a domicilio.

Para o exercicio regular do direito de arrependimento, € necessa-
rio observar os seguintes requisitos:

O produto deve estar acompanhado da Nota Fiscal de comprsg;

« 0 produto nao pode apresentar sinais de uso indevido, desgaste
Oou avarias;

O produto deve conter todas as etiquetas, manuais, acessorios
e demais componentes ariginais;

- A devolugao deve ocorrer na embalagem original, devidamente
lacrada ou em perfeito estado de conservacao.

Restituigdo dos valores pagos:

A devolucgéo dos valores sera realizada conforme a modalidade
de pagamento utilizada no momento da compra:

- Cartado de credito: A solicitagéo de cancelamento sera encami-
nhhada a administradora do cartdo em até 8 (oito) dias Uteis. Caso o
débito j& tenha sido processado, o estorno ocorrera em até 2 [duas)
faturas subsequentes, conforme prazos e procedimentos da res-
pectiva operadora. Durante esse periodo, as parcelas continuaréo
sendo cobradas ate a efetivacéo do estorno.

GARANTIA - CRITERIOS E LIMITACOES

A garantia legal e de 3 meses, estendida por mais 9 meses a
titulo de cortesia do fabricante, totalizando 12 meses a partir da
emissao da nota fiscal. Sera mantida mesmo em servicos realizados
por técnicos externos, desde que:

« Siga as instrucdes deste manual,

« Utilize ferramentas e pecas adequadas;

« A instalacdo e manutencado sejam documentadas por foto ou
video, se salicitado.

A garantia sera suspensa nos seguintes casos:

» Mau uso;

- Instalagdo sem seguir as orientagées tecnicas;

- Manutencéo modificagdes que contrariem este manual;
« Queda ou reinstalacao inadequada;



« Auséncia de nota fiscal ou numero de sérig;

- A garantia podera ser suspensa nos casos de modificagao tecni-
ca néo autorizada, desde que seja comprovado que tal modificagao
comprometeu o funcionamento ou a seguranga do equipamento.

NOTA: A realizagcdo de manutences por terceiros nao invali-
da automaticamente a garantia, desde que sejam comprovada-
mente atendidas as exigéncias tecnicas descritas neste manual.

Oequipamentofoiprojetadoparaopreparodepizzaseesfihasabertas.

A utilizagcdo do equipamento para o preparo de outros produtos néo
invalida automaticamente a garantia, desde que fique comprovado
que esse uso nao foi a causa de eventual mau funcionamento do
equipamento.

Para solicitar a assissténcia técnica ou acionar a garantia, envie
um e-mail para suporte@tecnopizza.com.br contendo:

- Nota fiscal,

« Numero de serie;

» Relato detalhado do problema;

« Video/foto do problema relatado quando possivel.

MANUTENCAO

Em caso de nao funcionamento da maquina, antes de acionar a
assisténcia técnica, verifique os seguintes itens:

« Certifique-se de que a maquina esteja conectada a tomada e
que a voltagem do ponto de energia seja compativel com a especi-
ficacdo do equipamento.

« Verifique se a corrente da esteira esta corretamente encaixada
nas engrenagens.

Caso a maquina ainda nao funcione, entre em contato com
nosso SAC, tendo em méos a nota fiscal e o manual de instrucées.
Nossa equipe prestara orientactes para a solugéo de eventuais
problemas simples. Se necessario, sera aberta uma ordem de servi-
¢o para analise do equipamento por um técnico, que indicara a as-

sisténcia mais proxima para atendimento.
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A maquina possui disjuntor de protecao localizado no interior do
painel eletrico, com a funcéo de proteger o equipamento contra so-
brecargas e curtos-circuitos, preservando os cabos e demais com-
ponentes da rede elétrica.

A ATENCAO

Cuidado com as superficies metalicas da maquina durante sua

utilizacao, ao aquecer a maquina essas regides esquentam e podem pro-
vocar lesdes.

N&o deixar materiais como (caixas, papeis, panos, papeltes, plasticos,
materiais inflamaveis, etc) em cima da maquina por longo tempo, mesmo
apds o seu desligamento. Pois esses materiais podem causar inicio de
incédio, pelo fato de se tratar de uma maquina que gera calor.

imagem ilustrativa

SEGURANCA DE OPERAGAO

AVISO DE SEGURANCA
' Este € o simbolo de alerta de seguranca.
Este simbolo alerta sobre situagctes que podem tra-
o Zer riscos a sua vida, ferimentos a vocé ou a ter-
ceiros.

ATENCAO PERIGO

Indica uma situacéao de risco que, se nao for evitada,
causara lestes graves. Para evitar acidentes e lesges,
siga rigorosamente todas as instrucdes de seguranca
apresentadas ap0s esta palavra de adverténcia.




ATENCAO ADVERTENCIA

Indica uma situagcéo de risco que, se nao for
evitada, podera causar lesSes graves. Para re-
duzir o risco de acidentes, siga rigorosamen-

® te

todas as instrugbes de seguranga apre-

sentadas apos esta palavra de adverténcia.

NOTA: Contem informacdes e orientacSes adicionais importantes
sobre a operacao, instalagéo ou manutengao do equipamento.

ADESIVOS DE SEGURANCA
Adesivos que constam no equipamento:

« DESLIGAR O DISJUNTOR OU
TIRAR DA TOMADA SEMPRE
QUE FOR REALIZAR
MANUTENGAO OU LIMPEZA
DO EQUIPAMENTO.

TEMPERATURA

+ APERTE UMAVEZ € PARA AJUSTAR

* USE AS SETAS €& @ PARA PROGRAMAR

« EM SEGUIDA APERTE @) PARA PROGRAMAR
ESPERE 10 SEGUNDOS.

VELOCIDADE

« APERTE DUAS VEZES & PARAAJUSTAR

* USE AS SETAS @ @ PARA PROGRAMAR

« EM SEGUIDA APERTE @) PARA PROGRAMAR
ESPERE 10 SEGUNDOS.

A ATENCAO

1. Adesivo de atencéao, danos graves se as ins-
trugcdes ndo forem seguidas imediatamente.

2. Adesivo informativo do controlador de tem-
peratura.

3. Adesivo informativo do controlador de velo-
cidade.

4. Adesivo informativo distanciamento
do equipamento.

« DEIXAR UM ESPACO ENTRE
O MOTOR E A PAREDE DE NO

MiNIMO 50CM.

Duvidas? Fale conosco! 18 3304 7633
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quentes, indica uma situacgéo de risco
que, se nao for evitada, podera causar
lesBes fisica grave.

& CUIDADO 3. Sinalizag&o de atencéo a surperficies

AREA QUENTE

6. Adesivo informativo de

A ATENCAO proibicao.

E proibido utilizar a engrenagem ou qualquer
componente do painel de comando

como ponto de apoio ou para movimentar

0 equif 1to. O uso inadequado pode
provocar danos mecénicos, comprometendo
o funcionamento e ocasionando

a quebra de componentes do forno.

DESCRICAO DA MAQUINA

Maquina de assar pizza por aguecimento a convecgéo de ar for-
cado e componentes eletronicos, seu sistema de cocgéao e atraves
de ar quente forgado nas partes superiores e inferiores do produto.
inferiores do produto.

A maquina é projetado para assar pizzas e esfihas abertas dire-
tamente na malha da esteira. A maquina possui 01 controle de tem-
peratura e velocidade digital.

Construido em aco inoxidavel 430 e 304, revestido por manta
de isolamento térmico, diminuindo o calor excessivo no ambiente e
proparcionando maior desempenho da maquina.

Sistema de limpeza pratico, com bandejas de residuos de encai-
xe e facil acesso.

A maquina & composta por sistema de Stand By para os momen-
tos ociosos de produgéo, gerando maior economia do consumao. Ex-
ceto no modelo TP35-80.

Uso previsto

« Maquina fabricado para assar pizzas e esfihas abertas direto na
malha da esteira.

- Instalagdo da maquina deve ser em superficie plana.
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« Deixar um espaco de pelo menos 50cm em torno da maquina.

» Apds desligar a maquina, sua esteira e controladores perma-
neceréo em funcionamento ate atingir os 782C, isso ocorre para a
conservagao da vida util da esteira e motores evitando danos e au-
mentando sua durabilidade.

» No periodo de aquecimento & normal ouvir alguns barulhos do
inox dilatando,ao atingir certa temperatura esses barulhos param.

« Amaquina contém bandeja de residuo no interior do tunel e ban-
dejas na parte inferior da esteira, as mesmas séo de facil acesso e
manuseio, e pode ser retirada e higienizada sempre que necessario.

« Verifique a cada 10 dias os parafusos das engrenagens, e rea-
perte o mesmo caso houver a necessidade.

Uso indevido

» Nunca conecte sua maquina através de extensdes duplas ou
triplas com outro eletrodoméstico na mesma tomada.

- Ndo use extensoes, este tipo de ligagéo pode provocar

sobrecarga na rede elétrica, prejudicando o funcionamento de
sua maquina e resultando em acidentes com fogo.

- Se o cabo de alimentacgao estiver danificado, ele deve ser subs-
tituido pelo servigo autorizado a fim de evitar riscos deacidentes.

» N&o instalar a maquina onde a corrente de ar, 0 mesmo pode
ocasionar oscilagtes de temperatura.

» N&o utilizar acessorios como; tela e bandeja de aluminioembai-
X0 da pizza, as esteiras s&o projetadas para inserir a pizza direto
nelas. O uso de telas pode ocasionar perda dequalidade na cocgéo
e perda de produtividade.

« Qualquer outro produto fora de pizzas e esfihas abertas,

que nao for comunicado ao efetuar a compra sera enquadrado
como uso indevido da maquina podendo resultar na perda da ga-
rantia.

- Executar qualquer manutencgéo ou alteragéo na maquina sem a
devida autorizacdo da empresa responsavel resultara na perda da
garantia.

« Executar qualquer manutencgéo ou alteragdo no equipamento
sem a devida autorizagéo da empresa responsavel resultara na per-
da da garantia.
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COMPONENTES DA MAQUINA

TP 35-80

1-Controle digital de temperatura e
velocidade;

2-Chave seletora desliga/liga;
3-Botéo de emergéncia giratario;
4-Protegéo Lateral (previne quei-
maduras ou acidentes com a late-
ral da maquina);

5-Esteira;

6-Bandeja de residuos;

7-Capa corrente esteira;
8-Aparador;

9-Porta tunel reguléavel;

10-Gaveta de limpeza.

TP25-50 | TP40-100 | TP45-100 | TP50-120 | TP80-100

11-Porta tunel regulavel;

12-Gaveta de limpeza;

Cabo PP 3x1,5mm?2 16A.
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1-Controle digital de temperatura e
velocidade;

2-Chave seletora desliga/liga;
3-Chave seletora Stand By (modo
econdmicol;

4-Chave seletora da esteira - des-
liga/liga;

5-Botéo de emergéncia giratorio;
6-Protegéo Lateral (previne quei-
maduras ou acidentes

com a lateral da maquina);
7-Esteira;

8-Bandeja de residuaos;

9-Capa corrente esteira;
10-Aparadores;



ESPECIFICACOES TECNICAS

MAQUINAS TP 25-50 TP 35-80 TP 40-100 TP 45-100 TP 50-120 TP 80-100
Largura 77,5cm 94,5cm 102,5cm 107,5cm 112cm 144cm
Altura 34,5cm 40cm 50,5cm 50,5cm 50,5cm 52,5cm
Comprimento 73,5cm 109,5cm 135,5cm 135,5cm 155,5cm 135,5cm
[fgg‘n’:::‘:::;o‘:]a esteira 115,5¢m 156¢m 216,5cm 216,5cm 256,5cm 256,5cm
Largura da esteira 26cm 36cm 41cm 46cm Slcm 81cm
Largura da malha 25cm 35cm 40cm 45cm 50cm 80cm
Cap. de producéo/hora de até 25Pz 40 Pz 70 Pz 70 Pz 90 Pz 120 Pz
(massa crua) 120 Es 300 Es 1.000 Es 1.000 Es 1.600 Es 1.900 Es
Poténcia maxima energética 4kWh 10,2kWh 12kWh 12kWh 16,8kWh 21,6kw
Consumo Stand by 1kWh NAQ TEM 4,8kWh 4,8kWh 4,8kWh 7.2kWh
Média de consumo 1,5kWh 5,5kWh 5,5kWh 5,5kWh 7,5kWh 10kWh
As pizzas com até 25cm 35cm 40cm 45cm S50cm 80cm
Temperatura maxima 400°C 400°C 4p0°C 400°C 400°C 4p00°C

A produgéo/hora pode variar de acordo com a espessura da massa e quantidade de co-
bertura.

A maquina foi projetado para assar o produto diretamente na esteira, sem acréscimo de
utensilio abaixo da massa.

O uso de telas podem implicar na configuragdo dos fingers.
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MONTAGEM

Descrigao

: Os plasticos inseridos em
Quantidade

Corrente

1 algumas pecas devem ser

Capa corrente

retirados antes da maquina ser

Porta tunel regulavel

aquecida.

Aparadores

z 0 TP35-80 consta apenas com

Bandeja de residuos

1aparador

15

Insira a esteira no tunel da maquina e po-
sicione o suporte da bandeja sobre a ga-
veta de limpeza para facilitar a instalagdo
da corrente.

Certifique-se de que o lado da esteira onde
esta localizada a engrenagem esteja volta-
do para o lado do painel de comando

Encaixe a corrente primeiro na engrena-
gem menor e, em seguida, na engrenagem
maior.

Puxe a esteira para alinhar e travar: le-
vante e puxe a esteira novamente para tras
(em diregéo a pessoa) para alinhar corre-
tamente a corrente e travar a esteira na
maquina.

Importante: O proprio suporte das bande-
jas funciona como trava da esteira.



Fixagdo da capa da cor-
rente: Posicione a capa
da corrente sobre o pai-
nel, alinhando os furos da
capa aos furos corres-
pondentes do painel. Em
seguida, fixe os dois pa-
rafusos superiores para

prender a parte superior da capa. Por fim, instale e parafuse a
tampa inferior da capa da corrente, concluindo a fixagao.

RESISTENCIAS

Fixagdo do porta-tunel regulavel: Fixe o
porta-tunel regulavel utilizando a
chave apropriada

Instalagdo das bandejas de
residuos e aparadores: insi-
ra as bandejas de residuos e
posicione os aparadores em
ambos os lados da esteira, ga-
rantindo o encaixe correto de
cada componente

MAQUINAS

QTDE

RESISTENCIAS

TP25-50

1.000W

TP 35-80

1.700W

TP 40-100

2.400W

TP 45-100

2.400W

TP 50-120

2400w

TP 80-100

O I|IN|JO|lg |o

2.400W
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INSTALAGAO DOS CABOS

Fazer ligacado da rede do quadro de disjuntor direto para a maqui-
na, evitando assim o aquecimento dos fios e/ou disjuntor;
O cabo deve ser de cobre, e ndo de aluminio;

Disjuntores conforme Condutores conforme

norma NBER NM 60898. norma NBR 5410.

Quaisquer duvidas podem ser solicitadas para o nosso setor
de atendimento ao consumidor.

INSTALACAO ELETRICA

MAQUINAS | TENSAO ELETRICA DISJUNTOR syl E e
TP 25-50 220v 25A 4mm Bmm
TP 35-80 220v S50A 10mm 18Bmm
TP 40-100 220v B63A 18Bmm 25mm
TP 40-100 380v 40A 10mm 1B8Bmm
TP 45-100 220v B63A 18Bmm 25mm
TP45-100 380v 40A 10mm 1B8Bmm
TP 50-120 220v 50A 18Bmm 25mm
TP 50-120 380v 32A Bmm 10mm
TP 80-100 220v B3A 18mm 25mm
TP 80-100 380v S0A 10mm 16mm

Importante: verifique com seu eletricista as seguintes situa-
coes:

1. Verificar se a tenséo eletrica do estabelecimento e a mesma do
equipamento.

2. Verificar se a bitola do cabo é compativel com o equipamento.

3 Verificar se o disjuntor € compativel com o equipamento.

4. No caso do equipamento de 220 Volts, os cabos devem ser co-
nectados diretamente ao disjuntor correspondente. Nunca utilize
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tomadas ou adaptadores.

Para o equipamento de 380 Volts, as resisténcias sdo de 380
Volts, enquanto o painel de comando é de 220 Volts. Portanto, o for-
no vem com um cabo PP com plugue macho de 16 amperes, desti-
nado a conexgéo do comando elétrico em uma tomada de 220 Volts,
20A, com fio de 1,5mm?2 ou superior.

Os cabos das resisténcias (mais grossos) devem ser conectados
diretamente ao disjuntor correspondente. Novamente, nunca utilize
tomadas ou adaptadores.

A instalagdo do equipamento deve ser em uma superficie plana.

3. Deixar um espaco minimo de 50 cm em torno do equipamento.

6. Nunca use extensfes ou adaptadores de tomadas para a ali-
mentacdo do equipamento.

7.0 forno deve ser devidamente aterrado.

Realize a instalagdo do forno com um profissional qualificado.

Observacao: o forno ndo acompanha cabo de alimentacéo, verifi-

car a bitola do cabo necessario.

Remova os parafusos e a protegdo do borne de alimetacéo. As
extremidades dos cabos de alimentagcéo devem ser corretamente
conectadas a terminais, tanto na entrada do forno quanto na en-
trada do disjuntor. Aperte bem os parafusos para que nao haja mal
contato. E obrigatdrio utilizar o cabo terra com o mesmo diadmetro
do cabo de alimentacéo.

Para garantir a seguranga do uso do forno, € obrigatdrio o uso
de um disjuntor de facil acesso, localizado prdoximo ao equipamento,
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Realize a instalagdo do forno com um profissional qualificado. Observagdo: o forno ndo
acompanha cabo de alimentagdo. Consulte a pagina 17 para verificar a bitola do cabo necessario.

Forno Bifasico 220 Volts ..~ Forno Trifasico 220 Volts |
Quadro de energia 9 Occesitios
s T
w | 2 Disjuntor
I e o
I Cabo de cobre de boa qualidade ¥ =}
(=1
_ Disjntor forno ”
ponmososmmpanerte | 008 | o Bl i = 1
8 S
20Vt
Forno Bifasico 380 Volts  tomadazzovens Forno Trifasico 380 Volts remsds 22ovens

Aterramento

| ==
I o de cobre de boa qualidade #+ —
=1

Disjuntor forno
préximo ao equipamento

gk
Disjuntor
principal

Disjuntor forno
préximo ao equipamento

380 Volts +
380 Volts

220Volts

para desligamento completo da alimentacéo eletrica. Esse disjuntor
deve ser instalado de acordo com as normas de seguranca eletrica
vigentes, garantindo que a alimentacéo do forno possa ser total-
mente desconectada, especialmente em caso de sobretengdes ou
falhas eletricas.

O disjuntor deve ser capaz de interromper a corrente elétrica de
todos os polos para assegurar a seguranga do usuario.

Importante: O disjuntor deve ser acessivel de maneira rapida e
simples, permitindo o desligamento imediato do forno de emergén-
cia ou quando o equipamento nao estiver em uso.

e /\ATENCAO

398
%)\ elele] B Desligue o disjuntor geral do quadro de ali tagdo e verifique | o aperto dos
ﬂi] ‘9 @ m terminais do disjuntor e dos bornes do forno, a fim de evitar mau contato, superaquecimento e

+s's possiveis danos aos componentes.

d

E proibido utilizar plugs ou para a ali ¢do do forno. A conexao deve ser feita
OQ @ diretamente ao disjuntor, garantindo uma instalagdo segura e eficiente, sem riscos de

sobrecarga ou falhas elétricas.

SISTEMA DE ATERRAMENTO

/7\ Para garantir a seguranca dos equipamentos, a protegéao
/ \ dos usuarios e o correto funcionamento das instalagcdes
@ elétricas, é obrigatdria a existéncia de um sistema de ater-
\\\, // ramento adequado no local.
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O aterramento do forno deve ser realizado com cabo de mesma
bitola da alimentacéo eletrica, com a cor verde e amarela, confor-
me as normas de seguranca. Este processo deve ser executado
exclusivamente para o forno e seguir as arientagctes da NBR 5410.
E imprescindivel que o aterramento seja feito por um profissional
qualificado para garantir a conformidade e a seguranca do sistema.

IMPORTANCIA DO ATERRAMENTO

O aterramento adequado e fundamental para a protecdo contra
choques eléetricos e falhas no sistema eletrico. O uso do forno sem
aterramento pode representar um risco de vida, podendo causar
choques elétricos graves e danos ao equipamento. Garantir que o
sistema de aterramento esteja corretamente instalado e funcio-
nando e essencial para a seguranca de todos os envolvidos.

Resisténcia Maxima do Sistema de Aterramento Segundo a NBR
o410, a resisténcia maxima permitida para o sistema de aterramento
e de 10 ohms. Isso assegura que o sistema de aterramento seja efi-
caz na protecado contra falhas eletricas e acidentes.

MANUTENGAO DO SISTEMA DE ATERRAMENTO

A manutencéo periodica do sistema de aterramento deve ser
realizada para garantir que ele continue operando corretamente e
oferecendo a seguranga necessaria. A verificagéo deve ser feita por
profissionais qualificados, seguindo as recomendacdes da norma
NBR 5410.

QUALIDADE DOS CABOS PARA INSTALAGAO

Os cabos utilizados na instalacéo elétrica do forno devem ser de
cobre purg, jamais de aluminio, garantindo a conducéo eficiente de
energia e a seguranca da instalag&o. Para assegurar a qualidade e a
conformidade com as normas de seguranca, todos os cabos devem
seguir as normas do INMETRO.

0 n&o cumprimento dessas hormas, alem de colocar sua vida e a
dos outros em risco, implica no uso inadequado do produto e, con-
sequentemente, na perda da garantia.
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Instrugtes de Seguranca:

A manutencgao e os reparos nos fornos devem ser sempre realiza-
dos por profissionais especializados.

Durante a realizacdo de manutenctes, somente pecas originais
devem ser utilizadas.

A utilizagdo de pecas néo originais pode causar danos ao forno,
ao operador e terceiros.

Pequenos problemas podem ser resolvidos pelo usuario, mas
sempre com a precaucao de desligar completamente o equipamen-
to da fonte de energia e aguardar que a temperatura se reduza o
suficiente para permitir a execucgéao do trabalho com seguranca.

0 ndo cumprimento das condigbes descritas neste manual pode
resultar em danos graves ao equipamento.

O fabricante ndo se responsabiliza por danos causados pelo néo
cumprimento das instrugtes e condicdes estabelecidas neste ma-
nual.

Precaucdes de Seguranca durante a Operacéo:

Nunca opere o equipamento descalgo, com chinelos ou sanda-
lias. Para evitar o risco de choque elétrico ou quedas, sempre use
calgados adequados enquanto estiver utilizando o forno.

Certifique-se de que o chéo ao redor do equipamento esteja
seco. Nao opere o forno se o chéo estiver molhado ou umido, para
evitar o risco de choque elétrico e garantir a seguranca de quem
utiliza o equipamento.

Caso Ocorram Problemas

Desligamento de Emergéncia: Em caso de falha, desligue imedia-
tamente o forno e desconecte da tomada (ou desligue o disjuntor).
Caso perceba qualquer anomalia, cheiro de queimado ou fiagéo su-
peraquecida, interrompa o uso e contate um técnico autorizado.

OBSERVAGAO: Nos estados da Bahia e Rio grande do Sul
podem ter mais que uma opgéao de tenséo eletrica.
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LIGANDO O FORNO 35-80

Apos o equipamento estar devidamente instalado.

1. Verifique se o botdo de emergéncia esta desacionado. Caso es-
teja acionado, gire-o para a direita para destrava-lo.

2. Gire a chave seletora para posigao “LIGA”.

DESLIGANDO O FORNO 35-80
1. Gire a chave seletora para posicéo “DESLIGA”".

OBS: ESTE MODELO NAD POSSUI BOTAO DE ESTEIRA E BOTAO
DE STANDY BY.

LIGANDO OS FORNOS
Modelos TP25-50 | TP40-100 | TP45-100 TP50-120 | TP80-100

Apos o equipamento estar devidamente instalado.

1. Verifique se o botao de emergéncia esta desacionado. Caso es-
teja acionado, gire-o para a direita para destrava-lo.

2. Gire a chave seletora do forno para posicao “LIGA”.

3. Gire a chave seletora de Standy by para a posicéo “DESLIGA”".

4. Gire a Chave seletora Esteira para posicao “LIGA”".

DESLIGANDO OS FORNOS

1. Gire a chave seletora para posicao “DESLIGA”.
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BOTOES

gRGEN
Sty

Q"ERGE““\P

Botao de emergéncia giratdrio

Funcionamento: Ao ser pressionado para baixo ele corta
o fluxo de energia para a maquina, desligando-a imedia-
tamente. Para destravar o bot&o basta girar levemente
para direita (sentido indicado na parte vermelha do bo-
tao)

O equipamento ndo funciona enquanto o botéo estiver pressionado.

FORNO

DESLIGA LIGA

STAND BY

DESLIGA  LIGA

Chave Seletora Forno desliga/liga

Certifique-se que o botdo de emergéncia esteja des-
travado;

Gire a chave seletora para posigao liga. Uma vez fei-
to isso o controlador de Temperaturta/Velocidade se
acende e, os motores entram em funcionamento assim
como o aquecimento.

Chave Seletora Stand By

A chave seletora de Stand By e um dispositivo de
economia para momentos ociosos.

Ao colocar a chave seletora stand by naposicao
liga, o forno entra no modo de economia funcio-

nando apenas 25% da sua poténcia de aquecimento (para o modelo
*TP25-50), 40%(*TP 40- 100), 40%(*TP 45-100), 28,57%(*TP 50-120)
e 33,34% (*TP 80-100).
Isso faz com que a temperatura baixe e o forno se mantenha pré
aquecido. Quando houver necessidade gire a chave para posicao
DESLIGA e a maquina rapidamente retomara a temperatura pro-

gramada.

Nota: a temperatura pode variar entre 10°C para cima e depen-
dendo da tensdo que chega no equipamento e se tiver corrente
de ar na “boca do forno” pode variar até 50°C para baixo da tem-
peratura programada.
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Chave seletora Esteira desliga/liga

ESTEIRA Desliga: parado;

DESLIGA LIGA | jga: liga a esteira.

CONTROLADORES

24

Para programar a temperatura
aperte uma vez a tecla

Com as teclas escolha a @ ¢y
temperatura desejada de 280°C a
400°C e aperte novamente a

tecla para gravar.

Espere o display voltar a tela inicial.

Velocidade da Esteira

Para programar a velocidade aperte
duas vezes a tecla

Com as teclas escolhaa P €y
velocidade 1 min 30seg a 20min e
aperte novamente a tecla

para gravar.

Espere o display voltar a tela inicial.
Atencgao: ndo usar a velocidade
inferior a 1.30




LIMPEZA DO TUNEL DA MAQUINA

Recomenda-se o uso de luvas de protecao durante a limpeza. Uti-
lize somente produtos de limpeza n&o inflamaveis e mantenha subs-
tancias inflamaveis, como thinner e alcool, afastadas da maquina.

Para garantir o bom funcionamento e a conservagao do equipa-
mento, recomenda-se realizar a limpeza a cada 15 dias ou conforme
a necessidade, de acordo com a frequéncia de uso.

Para realizar a limpeza interna do tunel, siga com cuidado os
passos abaixo:

1. Retire os aparadores

2. Remova as bandejas de residuos;

3. Retire os parafusos inferiores da capa da
corrente;

‘ 4. Em seguida, retire os parafusos superiores
da capa da corrente;
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5. Remova a corrente;

6. Com a ajuda de outra pessoa, retire com-
pletamente a esteira de dentro do forno.

7. Por fim, retire a gaveta de limpeza para ter
acesso aos fingers.

Para remové-los, basta suspender sua ponta
e desloca-la lateralmente. Mantenha o finger
na diagonal para retira-lo do tunel. Nao e ne-
cessario remover o finger superior durante a
limpeza.

8. Apds a limpeza, certifi-
que-se de que os fingers
estejam corretamente
posicionados e devida-
mente encaixados em
seus suportes. A instala-
¢cdo incorreta pode pro-
vocar distribuicdo desigual do calor no interior do forno, fazendo
com que um lado da pizza asse mais do que o outro.

9. Os eixos da esteira de-
vem ser lubrificados se-
manalmente com dleo
de cozinha ou azeite, ga-
rantindo o bom funciona-
mento e a durabilidade do
equipamento.
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10. Verifique regularmente o
funcionamento do cooler (ven-
toinha) localizadas no painel de
comando, ele & responsaveis
pelo resfriamento dos compo-
nentes eletrbnicos e mecani-
cos.

Essa ventoinha deve operar continuamente durante o funciona-
mento da maquina.

Realize a limpeza preventiva da tela de protegdo com um um pin-
cel macio, em intervalos periddicos, para garantir o fluxo de ar ade-
quado e evitar o acumulo de particulas.

Observagao Sobre a Esteira:

A esteira contem emendas tecnicas ne-
cessarias para o fechamento da malha de
inox. Essas emendas s&o projetadas de for-
ma a nao interferirem no processo de cocgao,
garantindo a uniformidade do agquecimento
e a integridade do transporte do produto.

FINGER

IMPORTANTE

Verificar se os fingers estéo devidamente encaixados, o encaixe
de forma inadequada fara com que um lado asse mais que o outro

Os furos dos fingers superiores séo direcionados para baixo.
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Observagao: os fingers deverdo ficar sempre na mesma posi-
¢cOes padrao de fabrica.

E extremamente importante que os fingers estejam devidamente
encaixados e que ao serem retirados sejam recolocados na mesma
posicao que estavam anteriormente. Isso garante o funcionamento
adequado do equipamento e evita problemas durante a operacéo.

Os finger superiores ndo precisam ser removidos para a limpeza
facilitando a manutencéo e preservando a posicéo correta.

oselo | fgersuperor | anger
TP25-50 1 1
TP35-80 1 1
TP40-100 1 2
TP45-100 1 2
TP50-120 1 2
TP80-100 1 2
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CARRINHO
Caso acompanhe carrinho.

Descrigao Quantidade | Antes de iniciar a montagem, leia
Base 4 atentamente todas as instrugdes
Travessa g deste manual. ‘
Monte seu carrinho em uma super-
Parafuso sextavado .. . . .
8x20 64 ficie limpa e plana para nao danifi-
Porca 64 ca-lo.
Rodizio fixo 2
Rodizio giratorio 2

e A -4 pecgas B -4 pecas

Com a base nessa posigcéo coloque os 4 para-
fusos pela parte de dentro da base. O parafuso
passa pelo furo do rodizio, coloque a porca e
aperte bem com a chave correspondente.
Certifique que os rodizios fixos estejam na mes-
ma posicao.

Coloque a cantoneira A por dentro da

Base.

Coloque o parafuso passando de fora para den-
tro da base e cantoneira, coloque a porca e
aperte bem.

Coloque a cantoneira B por dentro da Base.
Coloque o parafuso passando de fora para dentro da base e
cantoneira, coloque a porca e aperte bem.

Os modelos TP 25-50 e TP 35-80 ndo acompanham carrinho.
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TP Dicas - RECEITA DE MASSAS
- Ajustes indicados para testes

. Massa crua: 350°C | 3:50 esteira

. Pré assada: 280°C | 2:30 esteira

. Esfihas: 290°C | 2:30 esteira

. Pré assar: 300°C | 2:30 de esteira.

MASSA DE PIZZA

Sugestao de receita.
Abaixo, segue a explicagao do processo de preparo:

INGREDIENTES:

- 5 kg de farinha de trigo
-100 g de sal

- 30 g de fermento bioldgico
- 2,3 litros de agua

- 300 g de agucar

-350 g de dleo

INSTRUGCOES:

1. Em uma masseira MT 25, coloque a farinha de trigo.

2. Adicione o sal, o fermento bioldgico, o agucar, o ¢leo e a agua na mass-
eira MT 25 com a farinha.

3.Bata a massa por aproximadamente 10 minutos.

4. Apos bater, forme uma bola com 350 g de massa. Essa quantidade e
ideal para uma pizza de tamanho médio. Vocé pode ajustar o tamanho das
bolas de acordo com o tamanho das pizzas desejadas.

5. Cubra as bolas de massa ou coloque em um recipiente com tampa e
deixe descansar por pelo menos 1hora e 30 minutos em temperatura ambi-
ente. Se preferir, pode deixar a massa descansar por 3 horas dentro da gela-
deira. O descanso € importante para que a massa cresga e desenvolva sabor.

Apds o periodo de descanso, a massa estara pronta para ser aberta e
utilizada para fazer pizzas
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ANOTAGOES
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T-CNYPIZZA

Avenida Euclides Miragaia, 2321 - Jardim Arco-iris

Birigui-SP - CEP 16.204-162 - Brasil
(18) 3304-7633

Tecnopizza Industria e Comércio de Maquinas Ltda




