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NOTA: N& FOLHA 1/4 ESTA 0 DETALHAMENTD D& LIGACAQ ELETRICA
DOS ITENS: CLP: MOTORES: VALVULA D'GUA: MICRD CHAVE.
TERMOF AR LAMPADAS LED: DISPLAYS E TECLADOS.

NOTA: NA FOLHA 774 ESTA O DETALHAMENTO DA LIGACAD

ELETRICA DD QUADRO OE COMANDO E POTENCIA,

1. Introducao
1.1 Seguranga

Este equipamento € potencialmente PERIGOSO, quando utilizado incorretamente.
E necessario realizar a manutencdo, limpeza e/ou qualquer servico por uma pessoa
qualificada e com a o equipamento desconectado da rede elétrica.

As instrucdes abaixo deverdo ser seguidas para evitar acidentes. Leia todas as instrugdes:

1.1.1 Nunca utilize o equipamento com roupas ou pés molhados ou em superficie Umida
ou molhada.

1.1.2 Deve ser sempre supervisionada a utilizacgdo de qualquer equipamento,
principalmente quando estiver sendo utilizado préximo a criancas.

1.1.4 Desligue a Chave Geral quando: o equipamento ndo estiver em uso, antes de limpa-
lo ou de inserir ou remover acessdrios, e quando em manutenc¢do ou qualquer outro tipo
de servico.

1.1.6 Caso o equipamento ndo estiver funcionando corretamente ou tenha sido entregue
com alguma avaria, leve-o a Assisténcia Técnica mais préxima para revisao, reparo e ajuste
mecanico ou elétrico.

1.1.7 A utilizagdo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante pode ocasionar lesGes
pessoais.

1.1.8 Mantenha as maos e qualquer utensilio afastados das partes em movimento do
aparelho para evitar lesGes pessoais ou danos ao equipamento.

1.1.9 Nunca use roupas com mangas largas, principalmente nos punhos, durante a
operagao.

1.1.10 Certifique-se que a tensdo da maquina e da rede elétrica sejam as mesmas, e que a
magquina esteja devidamente ligada a terra.

1.1.11 Nunca regule o Guia da Lamina, ou o Regulador de Corte com a maquina em
movimento.

1.1.12 Mantenha as maos afastadas da Lamina e utilize luvas de aco somente para
manused-la durante sua remogdo ou instalagdo. Nao utilize luvas de ago para operar o
equipamento.

1.1.13 Este produto foi desenvolvido para o uso em cozinhas comereciais. E utilizado, por
exemplo, em agougues, cantinas, hospitais, restaurantes, e similares.

O uso deste equipamento ndo é recomendado quando:
- O processo de produgdo seja de forma continua em escala industrial;
- O local de trabalho seja um ambiente com atmosfera corrosiva, explosiva, contaminada

com vapor, poeira ou gas.



IMPORTANTE
Certifique-se de que o cabo de alimentagdo esteja em perfeita condi¢do de uso.
Caso ndo esteja, faga a substituigao por outro que atenda as especificaces
técnicas.
Esta substituicao devera ser realizada por um profissional qualificado e devera
atender as normas de seguranga locais.

IMPORTANTE
Este equipamento n3o se destina a utilizagdo por pessoas (inclusive criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia e conhecimento, a menos que tenha recebido instrugdes referentes
a utilizagdo do equipamento ou estejam sob a supervisao de uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

IMPORTANTE
Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas ndao estejam
brincando com o equipamento.
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NOTA: NA FOLHA 174 ESTA 0 DETALHAMENTD 04 LIGACAD ELETRICA

D05 [TENS: CLP: MOTORES: VALVULA D'GUA: MICRO CHAVE:
TERMOPAR. LAMPADAS LED: DISPLAYS E TECLADOS,

NOTA: MA& FOLHA 7/4 ESTA 0 DETALHAMENTO DA LIGACAD
ELETRICA D0 QUADRG DE COMANDO E POTENCIA,

2. Procedimento de Instalagdo

A instalagdo dos fornos e estufas da Skymsen deve ser feita com os necessdrios cuidados
para evitar problemas e danos ao equipamento e garantir seu pleno funcionamento.

Ao receber seu equipamento verifique se o mesmo sofreu danos de transporte, em caso
de suspeita notifique-se imediatamente ao representante ou fabrica.

Certifique-se de que as instalagGes elétricas e hidraulica sejam feitas por pessoas
capacitadas;

E de responsabilidade do cliente toda instalagdo predial.

A instalagdo dos fornos e estufas da Panin requer:

. 2.1 Energia Elétrica;

. 2.2 Disjuntores e cabos da rede elétrica exclusivos;
. 2.4 Aterramento (obrigatorio)

. 2.3 Ponto d’agua;

. 2.4 Sistema de Exaustdo;

E de responsabilidade do cliente toda instalagdo predial.

2.1 - Energia Elétrica

Certifique-se de que as caracteristicas elétricas da rede predial estdo de acordo com as
especificagbes técnicas contidas na etiqueta de identificagdo do equipamento na parte
traseira.

Dimensione corretamente o disjuntor e cabos da rede elétrica.

Use um disjuntor exclusivo para o forno.

Recomenda-se a instalagdo de uma tomada de engate rdpido modelo (STECK).

Lembre-se de que somente técnicos habilitados devem abrir o painel do sistema elétrico.



Dis juntor

g

Pino Steck
Forrno?

Tomada Steck
(Parede?
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2.2 - Dimensoes de Disjuntores e cabos elétricos
1- Os disjuntores devem ser exclusivos para o equipamento.

2- O dimensionamento dos cabos citados na tabela abaixo é para um comprimento
maximo de 25 metros.

3- O aterramento é obrigatodrio.

4- Para alimentacdo em 380 volts devera estar disponivel um cabo neutro independente
do aterramento.

Tabela dimensdes disjuntores e cabos
b Disjuntor Bitola Cabo
220V trif. 38OV trif. 220V trif. 380V trif.
Forno Discovery 1 70A ADA 10,0 mm? 10,0 mm?2

2.3 — Conexio com pontos de Agua.
1 - Os fornos e estufas devem ser ligados em uma canalizagdo de agua fria.

2 - Para um bom funcionamento, antes de ligar a parte hidraulica, descarregue os
condutos de agua da instalagdo predial para retirar eventuais sujeiras do encanamento

(purga).

3 - Deve-se disponibilizar um registro c/rosca %’’ para a conexdo da mangueira de
entrada de agua.

4 - Antes da ligagdo da mangueira hidraulica devera ser aferido a pressao de saida d’agua
conforme recomendacdo da tabela abaixo.
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MAS FOLHAS 374 E 4/4 ESTAD O DETALHAMENTGO

NOTA:

-

DAS LIGACDES NDS COMJUNTOS DE RESISTEMCIAS.

NOTA: MA FOLHA 1/4 ESTA O DETALHAMENTO DA LIGACAD ELETRICA

-

DO% ITEMS: CLF; MOTORES; VALVULA D'GUA; MICRD CHAWVE;

TERMDPAR; LAMPADAS LED; DISPLAYS E TECLADDS,

YERMELHO # CIRCUITD DE POTENCIA
ALUL ¢ CIRCUITO DE COMANDO.
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b
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Pressdo da rede hidraulica indicada
GRANDESAS FORNOS ESTUFAS

minimo maximo minimo maximo
o mm coluna d'égua 5000 mmcda |15000mmcd.a | 5000 mmcd.a 15000 mmc.d.a

'E E 'E Kg por cm? 0,5Kg/cm’ 1,5Kg/em? 0,5Kg/cm? 1.5Kgfem?

? F ? Bar (atmosfera absoluta) 0.S5bar 1,5bar 0.5bar 1.5bar

lil é ‘b __ P51 {atmosfera Ibsfpol']} T.11psi 21,33psi 7.11psi 21,33psi
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NOTA IMPORTANTE:

1 - Em grande parte dos casos, a instalagdo da rede hidraulica pode ser feita sem filtro.
Nas condigGes criticas recomenda-se que essa dgua seja tratada e/ou filtrada, evitando a
calcificagdo e a corrosdo interna do equipamento.

2 - E de extrema importancia que a rede hidraulica possua pressdo conforme a
estabelecida na tabela para que ambos dos equipamentos funcionem perfeitamente.
Na falta de pressdo recomenda-se uma bomba d’agua para atingir os valores citados,



nos casos em que a pressao for muito alta (forte), recomenda-se a instalagdo de um
regulador de pressao.

2.4 - Sistema de Exaustdo / Coifa

w

Para evitar o aquecimento no ambiente de trabalho, recomenda-se a instalagdo de | |
um sistema de exaustdo (coifa), para a coleta de calor e vapor proveniente do uso do
equipamento' RELE GRTICO (CARGA) ¢ A PRET

FASE T [BARRAMEWTO! ¢ AD AZLL—
Nota: Para uma boa coleta desse calor e vapor expelido pelo forno, a coifa deve projetar-

se 250mm além da fase frontal da porta e 100mm das laterais, conforme figuras abaixo.

LIGACAQ DA VALVULA D'GUA

MOTA: W& FOLH&A 274 EST@ ODETALHAMENTO DA LIEAEE\G
ELETRICA DO QUADRD DE COMANDD E POTENLIA,
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ﬁ;; 7 MOTA: NAS FOLHAS 374 E 4/4 ESTAD O DETALHAMENTO
Z 7 DAS LIGACDES DOS CONJUNTOS DE RESISTENCIAS,
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2.5 - Observagdes importantes. T . e |
L i den ¢ 0 WA —_—
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1 - Deve ser respeitado um afastamento minimo de 100mm em relagdo as laterais e ao Bos T = L I
motor do forno para ventilagao; 0 o |
|— BELE #1000 D _“'m
|—— BELE EC CATam SOl Jinase 2
2 - Recomenda-se um espaco fisico de no minimo 700mm, para a manutenc&o caso | i ], TR oo
houver. :‘JG\,
3 - O Forno ndo deve ser posicionado junto pontos de calor (exemplos: fogdes, T s e
fritadeiras, chapas) ou outros equipamentos que exalem gorduras e vapores, é necessario 203'
gue a ventilacdo do painel de comando e motor esteja afastada de fontes de calor, a fim a
de evitar danos ao sistema elétrico do equipamento. :ﬂ

4 - Os equipamentos possuem rodizios giratérios com freios, desta forma podem ser
travados para que o forno ndo se desloque do local de instala¢do, recomendamos que as
guatro rodas sejam travadas.




9. Diagrama Elétrico o

DISPLAY DA TEMPERATURA DISPLAY DO TEMFO =
0 0 700 mm

NN \:N.\T B BT
(LEOLR RN AL IR R )
(O

O {
= i
- | \ |L"' |
f 1 !
I \ | |}
. h B
T, s S ] A TS
FiGuRa 12 FInURA &1

LS TTTTTTTT T

TECLADO DE A JUSTE D0 TEMPD N
- L3
[0l [olo 3

— =\
; o
o 0 = \
TECLADO DE 2JUSTE DA TEMPERATURA §
€ - — N
© = e N
1] HED e ]
— 0 |
le————— 1 e

[

©O
®

TREPD S2%4 / I VERZE § ey ———— TECAT) IR SBAT
TraFassss ¢ o FRETo Aovg PELECIA00ELER |
TESARD VA S D K2 5 Wi BUITER OpOmaL)
TRERI %4 ¢ P PRETT /e TWCME
b T T T R p— b ——
BOESE BOLE ¢ PO VERSE ¢ Fie ——t FELE GFTIH iS00
*EqTF 7 Thako tawi
BRI RELE ¢ R WEREE ¢ e ——— Fagk § TEAFE Wea )

g ||
= i
= L
I =4
|
(Y| ]

[ ]
—

;
LLP
LIGACAO DD MOTOR 1 LIGACAD DO MOTOR 2

g

S -

_Jl'ﬂﬂ_ .
| B

. .....@...“ .I
u@ il
|
i

11/ \TB L] T a L
) T Ti K T T2
|s— ——+13 / RELE TERMICO T3 / RELE TERMICO
T# ¢ RELE TERMICO 4T2 ¢ RELE TEhrlcn:-
11/ FELE TERMID




10

3. Instrugdes de Uso

3.1 - Painel de Comando do Forno

‘2

Lor)

8. Manuten¢ao

A manutencdo deve ser considerada um conjunto de procedimentos que visa a manter o
equipamento nas melhores condi¢Ges de funcionamento, propiciando aumento da vida
util e da seguranga.

* Limpeza — Verificar item 3.4 Limpeza deste manual.

* Fiacdo — Cheque todos os cabos quanto a deteriora¢do e todos os contatos (terminais)
elétricos quanto ao aperto e corrosao.

* Contatos — Chave liga/desliga, botdo de emergéncia, bot3o reset, circuitos eletrdnicos,
etc. Verifique o equipamento para que todos os componentes estejam funcionando
corretamente e que a operagao do aparelho seja normal.

* Instalagdo — Verifique a instalagdo do seu equipamento conforme item 2.1 Instalagdo,
deste manual.

1 - Itens a verificar e executar mensalmente:

- Verificar a instalagdo elétrica;

- Medir a tensdo da tomada;

- Medir a corrente de funcionamento e comparar com a nominal;

- Verificar aperto de todos os terminais elétricos do aparelho, para evitar possiveis maus
contatos;

- Verificar possiveis folgas do eixo do motor elétrico;

- Checar a fiagdo e cabo elétrico quanto a sinais de superaquecimento, isola¢do deficiente
ou avaria mecanica.

2 - Itens a verificar ou executar a cada 3 meses:

- Verificar componentes elétricos como chave liga/desliga , botdo de emergéncia, botdo
reset e circuito eletrénicos quanto a sinais de superaquecimento, isolagdo deficiente ou
avaria mecanica.

- Verificar possiveis folgas nos mancais e rolamentos.

- Verificar retentores, anéis o’rings , anéis v’rings e demais sistemas de vedacgdes.

19



7. Problemas e Solugdes

No quadro abaixo ha uma lista de pequenos problemas que podem ser resolvidos pelos
préprios operadores do forno sem a ajuda de um técnico.

Forne nie liga

- Falta ce Faze: Verificar

- Disjuntor Desligado: Verificar

- Forta aberts ou desregulada: Reajustar porta e o
batente até o fim de cursa

Motor ndo gira

- Falta de Fase: Verificar

- Ventoinha trancada na grade de protecBo ou na tubo do
vapor: Fazer reposicionamernto dos slementos

- Porta aberta ou desregulada; Reajustar porta e o
batente até o fim de curso

Forno e / ou estufa dando chogue

- Aterramento |rregular: Verificar

Dizjuntor de protegdo
desarmandeo

- Dis|untor mal dimensionado: Verlficar a poténcla
nominal do forno e redimenslionar o disjuntor

Forno aguecendo excessivamente

- Ventilagdo ambiente deficiente: verificar sistema de
ventilacio

Vapor ndo funciona

- Falta de aguana rede hidraulica: verificar

- Balna pressdo na rede hidrdulica: verificar

- Tem dgua, porém ndo chega na cidmara: Tubo Injetor de
vapor obstruido: executar impeza e reposicionar o [tem

Forno demora para assar

- Temperatura muito baixa: Reajustar

- CAmara de cozimento suja; executar limpeza

- Carregamento excessivo: verificar capacidade de carga
do eguipamento

Aszamento desuniformea

- Tempo 2 temperatura ndo adeguados: ajustar

- Forno deznivelado: nivelar eguipamento

- Cmara de cozimernto suja: axecutar limpeza

- Carregamento excessivo: verificar capacidade de carga
do eqguipamento

Alimente com odores

- Camara de comimento sujs: executar limpeza

18

(01) Tecla Liga - liga o forno.
(02) Tecla Desliga - desliga o forno.

(03) Tecla Tempo - aciona o relégio para contagem do tempo e também desliga o alarme
sonoro.

(04) Led da tecla tempo - indica que o forno esta fazendo a contagem de tempo de
cozimento.

(05) Tecla Liga/Desliga modo turbo - liga e desliga a turbina.

(06) Led da tecla Liga/Desliga modo turbo - aceso indica que o forno estd em modo turbo,
apagado indica que o forno estd em modo lastro.

(07) Tecla Vapor Automatico - aciona a fungao automatica de injetar vapor quando

ligada a (tecla tempo), esse valor é dado em segundos, para programa-lo, basta manter
pressionada a (tecla vapor automatico) e movimentar o (botdo ajustar tempo) para (+) ou

para (-).

(08) Led da tecla vapor automatico - aceso indica que o forno esta em modo vapor
automatico.

(09) Tecla Vapor Manual - aciona a injegdo de vapor quando pressionada, esse tempo e
determinado pelo tempo em o operador o matem pressionado.

(10) Tecla Luz - ao tocar nessa tecla, a luz acendera por um tempo determinado pelo CLP.
(11) Botdo Ajustar Tempo - ao movimenta-lo para (+) ou para (-), altera o valor do tempo
de assado, e ao soltd-lo salva o valor automaticamente, também ajusta o tempo de vapor

automatico.

(12) Display Tempo - ao movimenta-lo para (+) ou para (-), altera o valor da temperatura
em que o produto vai ser assado, e ao solta-lo salva o valor automaticamente.

(13) Botdo Ajustar Temperatura - mostra o tempo que fora programada.

(14) Display Temperatura - mostra a temperatura atual interna da camera de cozimento e
a temperatura que fora programada.

11
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Nota importante:

Este equipamento tem a tecnologia de auto aquecimento, isso significa mais agilidade
operacional e um melhor desempenho ao receber uma nova fornada. Essa tecnologia
entra no momento em que o forno é ligado. Ao ligar o forno, o sistema entende que tem
que aquecer até a temperatura maxima para receber a fornada, essa temperatura vai de
160 a 200°C, conforme modelo do forno.

3.2 - Procedimento de operagdo do forno para produtos com vapor.

1 - Ligar o forno;

2 — Ajustar temperatura cozimento;

2.1 — Ajustar tempo de cozimento;

3 — Ligar vapor automatico, (ajustar tempo de vapor automatico);
4 — Ajustar reldgio;

5 — Esperar o forno atingir temperatura do auto aquecimento;

6 — Abrir a porta do forno conforme procedimento de segurancga;
7 — Colocar os produtos a serem assados;

8 — Fechar a porta do forno;

9 — Ligar (tecla tempo).

3.3 - Procedimento de operagdo do forno para produtos sem vapor.

1 - Ligar o forno;

2 — Ajustar temperatura cozimento;

2.1 — Ajustar tempo de cozimento;

3 — Desligar vapor automatico;

4 — Ajustar reldgio;

5 — Esperar o forno atingir temperatura de auto-aquecimento;

6 — Abrir a porta do forno conforme procedimento de segurancga;
7 — Colocar os produtos a serem assados;

8 — Fechar a porta do forno;

9 — Ligar (tecla tempo).

6.1 - Dicas sobre pdes doces e massas doces.
- Abastecimento do forno e estufa:

1- Ao trabalhar com massas doces (paes e roscas em geral), é importante que respeite a
capacidade de carga do forno e estufa.

2- Ao carregar o forno com paes de massa doce como (pao de leite, pdo caseiro e outros)
é necessario deixar um trilho vago para cada assadeira colocada.

- Crescimento:

1- Deve-se ainda observar que o crescimento da massa alcanca em torno de 70% do
crescimento utilizado quanto se trabalha com forno convencional de lastro. A massa deve
ir ao forno “mais fresca”.

- Temperatura:

1- Os fornos de convecgdo operam em temperaturas menores que aquelas observadas

em fornos convencionais de lastro. Recomendamos que ao trabalhar com massas doces
na temperatura compreendida entre 130 a 155 C°.
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6. Quadro Indicativo de Produtos

Temperatura Temperatura
Produto Modo de trabalho  Aquecimento T Assado C° Tempo minutos
Baguetes Ar quente ¢/vapor 190/200 155/160 16
Biscoito Polvilho Ar quente ¢/vapor 190/200 155 18
Biscoito de Vento Ar gquente 190,/200 150 12
Baolos Ar guente 190/200 150 20
Bombinha Ar quente 190/200 150 12
Casadinhos Ar quente 180/200 135 10
Croissant Ar guente c/vapor 190/200 165 20
Empadas Ar gquente 190/200 170 12
Enroladinho Ar quents 19[]]20{} 140 12
Esfiha Ar guente 190/200 145 25/30
Esfiha aberta Ar guente 190/200 170 10
Pio doce Ar guente 190/200 130/140 25
Pdo Italiano Ar guente ¢/vapor 190/200 150 25
Pdo de cachorro quente Ar gquente 190;200 140 20
P3o de hamburguer Ar gquente 19{],“2{[} 145 20
Pio francés Ar quente ¢/vapor 190/200 150/155 15/17
Pla de queljo Ar quente ¢/vapor 190/200 140/150 15/20
Pastel assado Ar guente 190,200 170 12
Pizzas Ar guente 150/200 200 10
Pudim de pio Ar guente 190,200 135 25/30
Rosca Ar quente 190/200 135/145 25/35
Sequilhos Ar quente 190/200 175 10
Suspiro Ar quente 190/200 130 20
Observagao:

E necessario pré-aquecer o forno, tal procedimento poderd levar um tempo de até 10

minutos. A temperatura do forno sera aquela que for programada no CLP pelo operador

podendo ter uma variagdo entre 1 a 5 graus centigrados para (+\-).

Os tempos e temperaturas aqui apresentados sao indicativos que devem ser ajustado de

acordo com as receitas e tamanhos de cada produto a preferéncias do cliente.

3.4 - Painel de Comando da estufa (quando houver)

/—
o C
(o i
: (o)
O, (o)
()

ESTUFA
DISCOVERY

(01) Tecla Liga/desliga - liga e desliga a estufa.

(02) Tecla Temperatura/Umidade - permite abrir os pardmetro para troca dos valores da
temperatura e da umidade.

(03) Tecla (-) - permite diminuir os valores da temperatura e da umidade.
(04) Tecla (+) - permite aumentar os valores da temperatura e da umidade.

(05) Led Indicador Umidade - acesso indica que o sistema de umidade esta em
funcionando.

(06) Led Indicador Temperatura, acesso indica que o sistema de aquecimento esta em
funcionamento.

(07) Display Temperatura/Umidade - esse mostra os valores da temperatura e os valores
da umidade.
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4. Instrugdes de Segurancga

4.1-Equipamentos de Protegao Individual

Para maior seguranga do operador é necessario a utilizacdo de equipamentos de
protecado individual (EPI).Na operagdo use luvas de protecdo para alta temperatura e
avental. Na higienizacdo use luvas de borracha, mascaras e éculos de protecao.

4.2 - Abrir e fechar a porta do forno

Ao abrir a porta do forno, fique atras da mesma e faga a abertura em duas etapas.

¢ 12 Etapa destrave apenas o trinco até a saida do calor e vapor da camera.

¢ 22 Etapa abra a porta definitivamente para os procedimentos.

5. Processo de Higienizagao
5.1 Procedimentos didrios

1- Com o forno desligado e frio, utilize um pano Umido ou esponja, para realizar a limpeza
interna e externa do forno.

A limpeza didria e cuidadosa dos fornos é de extrema importancia tanto no que se diz
respeito a higiene dos alimentos como economia de energia e conservagao do mesmo.

Mantendo a camara de cozimento limpa ajuda na conservagdo das moléculas de calor
deixando o forno sempre eficiente.

5.2 Procedimento semanal
1-0 forno deve estar desligado e frio.

2-Aplique desincrustante com pulverizador ou pincel em toda a superficie interna do
forno.

3-Feche a porta do forno e deixe o agente agir de 5 a 10 minutos. Tal procedimento tera
gue ser com o forno desligado.

4-Com um pano Umido, enxague as regides onde foi aplicado o agente até a remocao
total do produto.

5-Com o auxilio de um pano seco faga o acabamento final secando as partes limpas.
6-Para a secagem final, feche a porta do forno programe-o em 140/150°C e deixe ligado
por 5 minutos.

5.3 Observag¢oes importantes ao processo de limpeza

1- Nunca utilize esponjas de aco, lixas, espatulas ou qualquer objeto perfurante.

2- Mantenha a camara de cozimento sempre com aspecto de novo.

3- Para a limpeza da camara de cozimento utilize apenas esponjas com detergente.

4- Nunca jogue agua na superficie externa do forno. Pode comprometer o painel de
comando e componentes elétricos.

5- N3o jogue agua fria sobre o vidro quente.

6- Para a limpeza externa do forno e dos vidros recomenda-se a utilizagdo de panos
umidos, panos Umidos com detergente, panos Umidos com alcool e panos secos; para
manter um aspecto sempre de novo pode ser utilizado um pano Umido com vaselina
liquida (para acabamento externo).

7- N3o utilize o forno como bancada para guarda objetos.

8- N3o deposite quaisquer tipos de objeto ao redor e/ou debaixo do cavalete.

9- Para os procedimentos acima citados, se faz necessario a utilizacdo de dculos de
protecdo e luvas impermeaveis que alcance o antebraco.

10- E obrigatdrio o procedimento diario de higienizacdo do equipamento, tal
procedimento trard seguranga ao operador, melhor conservagao e eficiéncia do

equipamento e também a ndo contaminagdo dos alimentos.

11- A falta de limpeza pode causar incéndio no interior da cdmera do equipamento.
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