Manual de Instalacéo
e Operacdo

Forno Combinado
Eletronico

Leia cuidadosamente este manual antes
de instalar e/ou utilizar o equipamento.
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Carta ao Cliente

E com orgulho que nés da Prética passamos a fazer parte do seu dia-a-dia com nossos
equipamentos.

Ao adquirir um forno da Prdtica, vocé passa a contar com um parceiro sempre atento ds
suas necessidades e interessado em manté-lo plenamente satisfeito.

Estamos & disposicdo para atendé-lo a qualquer momento, para uma troca de idéias,

para ouvir suas criticas e sugestdes, ou mesmo para solucionar algum problema.

Conte conoscol!

* Nossa Misséo

Levar qualidade e produtividade ao ambiente de preparo de alimentos.

* Nosso Compromisso
*Buscar continuamente levantar e atender as necessidades de nossos clientes.
* Oferecer produtos confidveis.
*Buscar melhoria de processos, produtos, e custos de modo a oferecer cada vez mais
valor aos clientes.

*Tratar com honestidade as pessoas e empresas que se relacionam conosco.

Pruatica
TECHNICOOK



1. Instru¢oes de Seguranca

1.1EPI's

Para maior seguranca do operador é necessdria a utilizagéo de Equipamentos de Protecao
Individual (EPI). Na operacdo use luvas de protecdo e avental. Na higienizacdo use também
mdscara e 6culos de protecédo.

]
]

Luvas de Protegdo Mdscara de Protegdo Oculos de Protecdo Avental

1.2 Gas

* Em caso de vazamento de gés, suspenda imediatamente a

utilizag@o do equipamento e acione a assisténcia técnica. Botdo de [ °™"50°"
QUEIMADOR

. . . Rearme
e Caso soe o alarme e acenda o led indicando Queimador

Blogueado durante a operacdo do equipamento, pressione o botdo
de REARME no méximo 2 vezes. Se o problema persistir, suspenda o

LED QUEIMADOR
uso e chame a assisténcia técnica. BLoaueapo

* Semestralmente solicite uma inspecdo de mangueiras, registros, valvulas e conexdes da rede
por um técnico habilitado.

* E obrigatério o uso de coifa para eliminar os gases provenientes da combustao.

1.3 Energia Elétrica

* O aterramento do forno é obrigatério.
* O forno deve possuir um disjuntor exclusivo.

* Somente técnicos habilitados devem abrir o painel do equipamento.

1.4 Abrir o equipamento durante o uso: Disjuntor do Forno

* Ao abrir a porta do forno, fique atrés da mesma e faca a abertura em 2 estdgios.

1°) Abra um pouco a porta e espere 2°) Abra efetivamente o equipamento.
R a saida de calor e vapor do forno.
1.5 Higienizagdo:
* E obrigatério o procedimento didrio de higienizacdo para uma maior seguranca do
operador, melhor conservag@o do equipamento e ndo contaminagéo dos alimentos.

* Afalta de higienizagdo pode até provocar fogo no interior do equipamento.



2. Procedimentos para instalacéo

A instalacdo dos fornos Prdtica deve ser feita com os necessdrios cuidados para evitar
problemas e danos ao equipamento e garantir sua plena utilizagéo.
Ao receber o equipamento verifique se 0 mesmo sofreu danos de transporte. Em caso de suspeita
notifique imediatamente o revendedor ou a fdbrica.
A garantia ndo engloba danos resultantes do ndo-cumprimento das presentes instrucées de
instalacao.

Alinstalacdo do forno Prética requer:
2.1. Energia elétrica;
2.2. Gés (para os modelos a gés ou bienergéticos);
2.3. Aguo;
2.4. Esgoto;
2.5. Sistema de exaustdo.

E de responsabilidade do cliente toda instalagéo predial!

2.1 Energiaelétrica

*Certifique-se que as caracteristicas elétricas da rede predial estdo de acordo com as
especificacdes técnicas do forno constantes na placa de identificacdo localizada na parte
traseira do painel;

*Dimensionar adequadamente o disjuntor e os cabos da rede.

*Use um disjuntor exclusivo para o forno posicionado no mdximo a 1,5 metros de disténcia, e,
do lado direito de onde serd instalado o equipamento. Recomenda-se a instalagéo de uma
tomada de engate répido (steck) nos cabos de alimentacdo, facilitando uma possivel

movimentacdo do equipamento.
Disjuntor

: 3’
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Tomada Steck

Tomada Steck (Equipamento)
(Parede)

m

*Para evitar a movimentacdo do cabo de alimentacéo, recomendamos a utilizacdo de um
prensa cabos.
* A conexdo aterra (aterramento) é obrigatéria.

Em casos no qual o forno for alimentado em 380 volts deverd estar disponivel um cabo

neutro (independente do aterramento). 4



2.2 Gas

Verificar se o tipo de gds indicado no forno corresponde ao tipo de gés a ser utilizado.

Requisitos para instalagéo de gas GLP:

*Encanamento com diémetro minimo de /2";

*Manémetro para medicéo da presséo na linha primdria;

*Registro de seguranca préximo e exclusivo do equipamento;

*Regulador de pressao especifico de acordo com a instalacédo da rede;

* A press@o da rede, na saida para o forno, deve serde 2,8 kPa.

*Em encanamentos cujo comprimento linear entre os botijdes e o forno for inferiora 10m, serd
usado um Regulador de Estégio Unico.

*No caso de encanamento superior a 10 m usar: -Um Regulador de Primeiro Estdgio (vermelho),

préximo aos botijées e um regulador de segundo estdgio (laranja), préximo ao forno.

Esquema de Instalagéo do Sistema de Gés com Esquema de Instalagéo do Sistema de Gés com
encanamento inferior a 10 metros encanamento superior a 10 metros
7z
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TETRTEEEEEET A
Legenda Descrigéio Especificacao Legenda Descrigéio Especificagéio

A Registro dos botijées de gas A Registro dos botijées de gas

B Manémetro medidor de presséo B Manémetro medidor de pressé@o

C Regulador de pressao C Regulador de presséo Reg. de 1° estagio

D Regulador de presséo Reg. estdgio Unico D Regulador de presséo Reg. de 2° estagio

E Registro do forno Diametro 2" E Registro do forno Diametro 2"

Requisitos parainstalagéo de gas Natural
¢ Encanamento com didmetro minimo de /2";
*Na maioria das instalacées o Gas Natural j@ trabalha com baixa pressdo, ndo necessitando de
regulador. Caso esta pressdo esteja excessiva utilize um regulador apropriado.

* A pressdo da rede, na safda para o forno, deve serde 1,96 kPa.

Observagées gerais:

* Avazéo do gds varia de acordo com o tipo de gds e o modelo do equipamento.

* Alinstalacéo de gés compete exclusivamente a técnicos devidamente qualificados.

*Deve-se limpar a tubulacdo de gds para a refirada de eventuais residuos que possam
comprometer o bom funcionamento do forno (purga).

* E absolutamente imprescindivel a verificacéo da vedacdo na tubulacéo de gés.

* As dreas onde passa a tubulacdo e séo armazenados os botijdes devem ser bem ventiladas.

* E obrigatério o uso de coifa para eliminar os gases provenientes da combustéo. 5



* Verificar periodicamente a presséo do sistema de gés, se a pressdo na rede for diferente da
press@o necessdria, a empresa distribuidora de gds deve ser contactada.

2.3 Agua

O forno deverd ser ligado a uma canalizacdo de dgua fria.

Antes de realizar a instalacdo de dgua, descarregar os condutos de dgua do lado da instalacéo
predial para retirar eventuais sujeiras do encanamento (purga).

Deverd estar disponivel um registro de 34" com rosca externa para conexdo da mangueira de

entrada de dgua. oy
Ul B

r Ponto de dgua
(registro de 3/4"
rosca externa)

Ponto de Ggua
(registro de 3/4”

A
rosca externa) I f%

1,5m

S
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Observar a presséo da rede hidraulica: )
Presséo de Agua

/<

Minima Méxima
coluna d’agua 3,0 mca 8,0 mca
pascal 29 kPa 78 kPa

Na maior parte dos casos, a instalacéo da rede hidrdulica pode ser feita sem filtro. No caso de
condicées de dgua particularmente criticas, recomenda-se realizar uma filtragem e/ ou um

tratamento da dgua, evitando a calcificacdo e a corros@o interna do equipamento.

2.4 Esgoto (dreno)

A saida dos drenos deve ser descarregada em um ralo ou grelha, sem conexédo 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 1 V4". Nao reduzir o

diémetro da tubulacéo. A temperatura média de saida do dreno pode atingir até 90°C (Utilize

tubulag@o metdlica).

Mangueira

Ralo ou Grelha

S N N



2.5 Sistema de Exaustéo
O equipamento deve ser colocado sob uma coifa para coleta dos vapores provenientes da

utilizac@o do equipamento, evitando-se desta forma que estes se espalhem no ambiente. A coifa

ép.

deve projetar-se 300 mm além da face frontal do equipamento.

Coifa Coifa

30 cm

\ \W&W
* Nos equipamentos a gés é obrigatério o uso de coifa para eliminar os gases provenientes da

combustéo.

2.6 Observacgoes gerais
*Deve ser respeitado um afastamento minimo das paredes de 15 cm em relacéo as laterais, ao

motor e ao fundo do forno.
*Para facilitar a manutencéo do forno, recomenda-se um espaco de, no minimo 80 cm entre o

equipamento e a parede.

.é’.

<> r 1
m
80 cm 5S¢
Espago minimo
para manutencdo I

B I;;;;;;;;;;;;ESSSSSSSSSSSSSS§§§Q§I N

*O forno néo deve ser posicionado junto a fogdes, fritadeiras e chapas quentes ou outros

equipamentos que exalem gorduras, vapores e calor, é necessdrio que as saidas de ventilacéao,

elétrico do equipamento.
* Ando instalacéo do equipamento em local apropriado pode ocasionar a perda da garantia do

equipamento.



3 - Operacao do Forno Combinado

3.1 - Painel de Comando - Fornos Eletrénicos

Temperatura
da cdmara

Tempo de cocgéo ou
Temperatura de sonda

Marcagéo de
Nivel de Vapor

d\

Funcéo Ar Quente

Funcéo Cozinhar
no Vapor

Fungéo Vapor

' Funcéo Banho Maria
Combinado

Funcéo Auto Limpeza /

Funcdo Regeneracdo Programacéo de Receita

Aumento no

Controle de tempo/temperatura
Temperatura P peraty

) Redugéo no
Acionamento tempo/temperatura

da sonda

=
B -
2

lluminagéo Interna Iniciar / Pausa

O] <> If 2 §CERC

Desliga



Funcdo

Permite Alterar & Observagdes

Cozinhar ao vapor

Somente o tempo pode ser alterado.
Temperatura programada em torno de100°C

Vapor combinado

Permite alterar tempo, temperatura e nivel de vapor

Ar quente

Permite alterar tempo e tfemperatura.

Banho Maria

Permite alterar tempo. Somente Vapor no interior da cdmara.

Regeneragdo

Permite alterar tempo e nivel de vapor.

Higienizagdo
Programacdo de receitas

D) @EHEEE

Aciona o processo de higienizacdo automdtica.
Permite programar receitas.

Tempo ou Sonda Interna

&

Opcao de término da funcéo: Por tempo determinado ou
por temperatura no interior do alimento (temperatura da
sonda). Edita o tempo das fungées. Edita a temperatura
da sonda.

Aumentar Valor

Serve para aumentar valores de fempo ou temperaturas.

|| >

Diminuir Valor

Serve para diminuir valores de tempo ou temperaturas.

Serve para editar a temperatura da cdmara do forno.

oC . . .
% Temperatura Pressionar, e logo em seguida pressionando as setas,
ajusta a temperatura do forno.
6 Luz Acende e apaga a luz do equipamento
Interrompe uma fungdo. Pressionar ao término da fungdo
S Inicio / Pausa para o forno parar de apitar. Interrompe qualquer funcdo
Il do equipamento.
I Tecla Liga Liga o forno.

@) Tecla Desliga

Desliga o forno.

Botdo de rearme: Nos modelos a gds, é usado para reacender o queimador quando o

mesmo apaga-se antes de atingir a temperatura determinada. Proximo deste estd led

luminoso que indica que os queimadores apagaram e soa alarme.

QUEIMADOR
BLOQUEADO

REARME

ATENCAO:

Apés pressionar o botéo rearme 2 vezes seguidas

e o queimador continuar bloqueado, paralise o uso e

chame a assisténcia técnica.




3.2 Fungbes: Ar Quente, Vapor (cozinhar ao vapor), Yapor Combinado,
Regenerar, Lavagem, Banho-Maria:

Assar: Temperaturas que variam de 130 °C a 200 °C sendo, em torno de 150 °C,
recomendada para confeitados. Trabalhamos temperaturas médias para massas
doces em funcéo da reacdo de mailard que ocorre com os acUcares de vdrias
fontes (caramelizacdo e escurecimento precoce do assado). Temperaturas em até
180 °C para massas salgadas e para dourar alimentos em geral.

AFuncéo Ar Quente permite ajuste de temperatura entre 50°C e 250°C.

Gratinar: Funcao de dourar superficialmente os alimentos (200 °C ou mais).

Grelhar: Para efeito de filés mal passados, ou selar carne, trabalhar com
temperatura altas: 220 a 240°C colocadas sobre grelhas. Untar as carnes com
6leo, ou borrifar éleo sobre as mesmas. O pré-aquecimento é fundamental.

Fritar: Para a preparacéo das frituras, os produtos sdo colocados sobre grelhas ou
gn’s rasas (30 mm de profundiddade) untadas; borrifar 6leo sobre os mesmos e
levar ao forno pré-aquecido. Utilizar temperaturas acima de 200°C. Para essas
temperaturas o pré aquecimento é fundamental.

Cozinhar ao Vapor: Funcédo destinada & preparagéo de alimentos em vapor.
Todos os alimentos preparados em panela de dgua fervente, pode ser preparado
no forno através desta fungdo. Temperatura programada em torno de 100 °C.

Assar com Vapor: Utilizada no preparo de carnes. Normalmente vapor regulado
em médio e com temperaturas variando de 130 a 180°C. Para regular nivel de
vapor nesta funcéo, pressione 1, ou 2, ou 3 vezes atecla .

Observe no marcador de nivel de vapor que o led correspondente estard aceso na
situacéo de baixo, médio ou nivel alto de Vapor. Para as carnes recomendamos
assd-las com temperatura de 180°C com vapor médio em no minimo 25 minutos.

Cozinhar Macio: Utilizada para coccéo de alimentos macios, tais como folhosos
e sobremesas. Temperatura de 90° C com vapor alto. Para regular nivel de vapor,

pressione.

Cozinhar Duro: Funcéo destinada para cocgao de alimentos mais consistentes.
Ex. Beterrabas, carnes (costela, rabada). Temperatura de 110° C com vapor alto.

10
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Descongelar: Temperaturas baixas (para evitar a coccdo dos alimentos). Maxima
de 60°C com vapor alto ou médio. Estas funcées, relacionadas a vapor
combinado, ndo aparecem descritas no display do forno. Ird sempre aparecer
VAPOR COMBI. Controlando-se a temperatura e o nivel de vapor o equipamento

desempenhard estas funcoes.

®)

Regenerar: Funcéo de reaquecer os alimentos sem que percam suas
caracteristicas fisico-quimicas. Temperatura pré-fixada em 110 °C com vapor
regulavel em baixo, ou médio, ou alto, utilizado para alimentos Umidos (arroz,
carnes, massas, legumes). Nos casos de alimentos assados ou pré-fritos (pdes,
bolos, salgados), utilizar a fungdo AR QUENTE. Dos alimentos que desejar
conhecer a temperatura interna (ao invés de programar determinado tempo para
o funcionamento do forno), introduzimos a sonda em uma unidade daquele

alimento, de maneira que a ponta da sonda alcance o seu nicleo.

G

Banho Maria: Funcéo utilizada na coccéo de folhosos (brécolis, couve flor, etc) e
para manter os alimentos aquecidos até o momento de serem servidos.

Temperatura programada de 80 °C, com vapor.

PRG

HIG: Realiza a auto-higienizacéo do equipamento.

ESF: Funcéo para resfriar a cémara de cocgéo. Pressione, e | A até aparecer
ESF no display. Depois |>}| para iniciar a fungéo. A porta do forno deve estar
aberta.

PROG: Programa até 501 receitas, com 12 passos cada. Permite configurar a
funcéo, temperatura de cémara ou término portempo e temperatura de sonda.

3.3 Procedimento para acionar as fungdes.

Ar Quente (Assar): 130°C a 180°C seco. Para ajustar a temperatura pressione § e em

seguida| A | ou| ¥ até alcancar a temperatura desejada.

Gratinar, grelhar ou fritar 200 °C ou mais: Pressionar . Para ajustar temperatura,

pressionar §° e em seguida | A | ou | ¥ | até alcancar a temperatura desejada.

Cozinhar no Vapor , Banho Maria , Regenerar e Higienizor , pressionar a

tecla correspondente. A temperatura j& estd programada. Para alterar o tempo, pressionar A

ou | ¥ | até alcancar o tempo desejado.

Vapor Combinado 60 °C a 180 °C com vapor alto, médio ou baixo. Para definir nivel

de vapor pressione novamente a mesma ’reclo. Para ajustar a temperatura, repita o

mesmo procedimento de ar quente: pressionar (§< e em seguida| A | ou Y| até alcancar a

temperatura desejada.

11



§2<| Assar com vapor 130 °C a 180 °C com vapor médio ou baixo.

Cozinhar macio 90 °C com vapor alto.
Cozinhar duro 110 °C com vapor alto.
Descongelar 60 °C com vapor alto.

3.4 Acionar Tempo ou Sonda
Acione o equipamento na funcéo desejada. Pressione a tecla @é para selecionar qual
ftem serd modificado (temperatura de sonda ou Tempo). O led aceso indica o ftem selecionado

(conforme figura abaixo. @ Indica a temperatura
«—
de Sonda

@ <€— Indica o tempo.

Para realizar a alterag@o nos valores de tempo e temperatura pressione| A |ou| ¥

3.5 Temperatura: Estabelecer a Temperatura na Camara

Antes ou durante a execucdo das funcées do forno (ar quente e vapor combinado),
podemos alterar a temperatura pressionando fc e em seguida| A | ou| ¥ | até alcancar a
temperatura desejoda. Observar que para as outras fungdes (cozinhar no vapor, banho-maria,

regenerar, enxdgie) a temperatura ndo pode ser alterada.

3.6 Procedimento para Programar Receitas

O forno eletrénico, permite a programacéo de até 501 receitas além das funcées de resfriamento
e higienizacdo automdtica. Para programar as receitas faga os seguintes passos:

* Pressione a ’reclo. Aparecerd a palavra HIG no display.

* Em seguida, pressione| A | até aparecer no display superior Rec, no display inferior aparecerd o
nUmero referente a receita, 001, 002, 003(Receita 1, Receita 2, Receita 3 ).

* Em seguida mantenha pressionada a feclo.

* No display ird aparecer "FUN" de funcéo, para a qual pode-se optar: ar quente ou vapor
combinodo .

* Em seguida pressione atecla A para confirmar opgéo.

* Aparecerd no display "CAM" e refere-se a temperatura da cdmara do forno. Pressionar a tecla

A  ou V atéalcancaratemperatura desejada e em seguidatecla| ™ | para confirmar.

I
* Aterceira varidvel é o tempo ou temperatura da sonda. Um led correspondente ird acender ao
lado do desenho (frango ou relégio) no display. Para fazer a opgéo pressione atecla| ) .

* Defina o valor do tempo ou temperatura da sonda pressionando ateclo | A | ou | ¥ | e em

seguida atecla| % | para confirmar.



* No display aparecerd PO2 (passo 2) e "SIN", caso a receita possua uma segunda etapa
pressione a fecla > 1| efaca as configuracées necessdrias. Se a receita ndo possuir mais nenhuma
etapa pressione atecla | A | para aparecer no display a palavra “NAQ” e confirme pressionando
atecla| ™

* Para adicionar mais receitas basta seguir o mesmo procedimento.

3.7 Acionar Receitas

* Pressione atecla . Apareceré a palavra HIG no display.

* Pressione tecla | A | até aparecer no display superior a sigla REC e no display inferior a
numeracéo referente a receita desejada.

* Pressione a tecla |» || Parainiciar areceita.

3.8 Reeditar Receitas

* Pressione a tecla . Apareceré a palavra HIG no display.

* Pressione tecla A aféaparecerno display superior REC e no inferior o nimero da receita a ser
reeditada. Mantenha pressionada a tecla .

* No display ir4 aparecer "FUN" de funcéo, para a qual pode-se optar: ar quente ou vapor
combinado através de suas respectivas teclas ou .

* Em seguida pressione atecla |*/ | para confirmar opgéo.

* Aparecerd no display "CAM" e refere-se a temperatura da cdmara do forno. Pressionar a tecla

A ou |V atéalcancaratemperatura desejada e em seguidatecla |*/ | para confirmar.

* Aterceira variavel é o tempo ou temperatura da sonda. Um led correspondente ird acender ao
lado do desenho (frango ou relégio) no display. Para fazer a opcéo pressione atecla @Q .

* Defina o valor do tempo ou temperatura da sonda pressionando atecla | A | ou | ¥ | e em
seguida atecla A para confirmar.

* No display aparecerd PO2 (passo 2) e "SIN', caso a receita possua uma segunda etapa
pressione atecla | | | e faca as configuracées necessdrias. Se a receita ndo possuir mais nenhuma
etapa pressione atecla | A | para aparecer no display a palavra “NAO” e confirme pressionando
atecla ||

* Para reeditar mais receitas basta seguir o mesmo procedimento.

3.9 Recomendacédes gerais
3.9.1- Espacgo: Respeitar espaco entre os alimentos e entre as gastronorms para que haja

circulagéo de calorentre eles.
13



3.9.2- Determinar Temperaturas: Sempre selecionar uma temperatura adequada a finalidade

do processo, nafuncéo Ar Quen‘re ou Vapor Combinado . Variacéo em escala de 30 °C
a250°C.

3.9.3- 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 coccdo é mais eficiente devido a conveccdo forcada
(turbilhonamento).

3.9.4- Temperatura x Tempo x Espessura: O tempo e a temperatura irdo variar de acordo com
a espessura e textura dos alimentos. Assim, quanto maior a espessura do alimento, menor a
temperatura e maior o tempo a ser utilizado e, quanto menor a espessura, maior a temperatura e
menor o tempo.

] Tempo ! Temperatura

] Espessura

! Espessura = ! Tempo 1 Temperatura

3.9.5- Pré-Aquecimento: Para todas as situacdes, sempre fazer o pré-aquecimento até a
temperatura em que se ird trabalhar.

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

3.9.7- Vérios produtos ao mesmo tempo, podem ser preparados, desde que a temperatura e
a fungdo sejam compativeis. Citamos o exemplo que uma carne pode ser cozida junto com vdrios
outros legumes (condicdo de cozinhar no vapor - temperatura de 100 °C e funcéo de cozinhar no
vapor). Ao final de determinado tempo teremos os legumes cozidos e a carne continuard
processando em temperatura mais alta para dourar, mesmo com vapor.

3.9.8- Acucares x Cor dos produtos assados. Qualquer fonte de actcar (suco de frutas, de
legumes, refrigerantes, cervejas, vinhos, refrescos, mel, aclcar, shoyu,) que venha a ser
incorporado no tempero de algum produto para assar, fritar ou grelhar, dard origem a um produto
final com cor mais escurecida (marrom, avermelhado, ou dourado). E indicado principalmente
para carnes brancas.

3.9.9- Gn lisa como aparador de gorduras. O objetivo é evitar que os produtos das grelhas
inferiores (que receberdo liquidos das grelhas superiores) estejam em desuniformidade aos
produtos das grelhas superiores. Também ¢ indicado fazer esta separacdo nos momentos de
preparo simulténeo de carnes de diferentes origens, como por exemplo: Preparar frango e peixe.
Nos modelos de fornos que possuem capacidade interna para mais de 6 gns sobrepostas
(verticalmente) e no qual for preparado grelhados, frituras ou assados sobre grelhas, recomenda-
se utilizar gn lisa rasa (25 mm de profundidade) sob conjunto de cada 6 grelhas.

3.9.10- Definir gn: Selecionar adequadamente a gn para cada aplicagéo.



3.10 Acessoérios / Gns

Gastronorms (gns ou cubas): Utensilios em aco inox, esmaltados e acrilicos, de padréo
internacional, utilizados no beneficiamento de alimentos. O gastronorm 1/1 (320 mm x 530 mm)
¢ o utensilio de referéncia na determinacéo da capacidade do forno combinado e dé origem
(mdltiplos) a todos outros gastronorms do mercado, exemplo: as pequenas cubas utilizadas nas
sorveterias para distribuir coberturas diversas, (gn 1/6) séo fracées originadas a partirdagn 1/1.
Teremos ainda variacées relacionadas com a profundidade e ao seu fundo (se é lisa, perfurada,
ondulada). Cada uma destas gns tem determinadas utilidades.

1. Gns 1/1 x 65 mm perfuradas: utilizadas na preparacdo de legumes salada (néo
utilizamos dgua na preparacéo de legumes salada), e carnes em geral as quais néo se
deseja reter os liquidos juntos a sua preparacéo. No caso de legumes, colocd-los em
volume até 1 centimetro abaixo da borda da gn.

2. Gns 1/1 x 65 mm lisas de profundidade, sdo utilizadas no preparo de legumes
refogados (retém caldo e ndo hd necessidade de mexé-los, como a abdbora que ao ser
refogada em panela, perde sua estrutura original), arroz, massas, gratinados, bolos,
tortas, carnes (nas quais se deseja que os liquidos estejam em contato durante a
preparacéo), e servem de 'coletor ou aparador' de liquidos e gorduras, quando colocadas
sob carnes que estdo sendo preparadas sobre gns perfuradas ou grelhas. Também séo as
mais utilizadas na distribuicdo de alimentos, tanto nos balcées quentes como nos frios.

3. Gns lisas de 30 mm destinam-se também ao preparo de carnes, massas, fortas
(panificacéo e confeitaria de modo geral) e frituras & milanesa.

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

5. Gns com profundidade superior a 100 mm (até 180 mm) sGo mais adequadas &
distribuicéo e transporte de alimentos, principalmente, arroz, caldos, feijées e guarnicoes
diversas.

6. Gns onduladas sdo especificas para pées franceses e baguetes.

7. Gn de tela Expandida. Requerem pouca utilizagdo de éleo na preparacdo dos
alimentos. Permite fritar legumes (batata, jil6, quiabo), carnes (torresmo, frango) e demais
alimentos.

8. Grelha com torres. Facilidade na operacéo, pois ndo usa espeto, ganchos e parafusos.
Os frangos s@o colocados de pé, encaixados nestes suportes, e suas asas forcadas para
cima e atrds do pescoco do frango.

9. Tampas1/1 e V2. Servem a todas as gns.
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3.11 Tabela de sugestoes

Observar que a 1" coluna da tabela a seguir, indica o produto (alimento). A 2" coluna

sugere o tipo de gn a ser utilizada. As trés colunas seguintes indicam a programacéo do

equipamento: Tecla, temperatura e vapor. Na Gltima coluna teremos alguma observacéo sobre o

produto, com respeito a tempero, éleo ou outras. Para preparacéo de alguns alimentos constam

duas ou trés linhas de programacéo (ex: bife a role), isso significa: Programar a primeira linha e

depois a outra. Sdo duas fases para o mesmo alimento. Todos os valores referentes a tempo e

temperatura desta tabela, sofreréo variacdes de acordo com a carga do equipamento, tamanho

das pecas a serem preparadas e grau de resfriamento (produtos resfriados ou congelados).

PROGRAMAR A
PRODUTO GN 1/1 Teda °C Tempo OBSERVACAO
. ( . . Colocar o arroz (1,5 Kg),
Arroz 65mm Lisa Cozinhar no Vapor ) 30min dgua e os 1empe(ros nclg)gn.
Batata Frita 65mm Perfurada =| ArQuente 200°C 15min | Mexer aos 10 minutos
Brécolis, Couve Flor, - . 90°C . |
Vargem 65mm Perfurada = Vapor Combinado 25min  |Nivel de Vapor Alto
. = 220°C : Podem ser uzados tabuleiros
Gratinados = Ar Quente 8min | assadeiras sobre grelhas
Legumes 65mm Perfurada /@}j Cozinhar no Vapor - 25 min |Vapor Alto
M D Bol = 150°C . |Quanto maior a espessura da
assas Doces/Bolos = ArQuente 25 min massa, maior o tempo.
Massas Salgadas / Tortas 65mm Lisa ou Mari- =| Ar Quente 180°C 25 min Quanto menor a espessura da
nex sobre grelhas — massa, menor o fempo.
Ovos Cozidos 65mm Perfurada Cozinhar no Vapor ° 15 min |Vapor Alto
Péo Francés Gn Perfurada = Ar Quente 180°C 15 min | Inietar vapor manual de 4 a 6 segundos
Ondulada == assim que o produto estiver no forno
. . = 180°C .
Pizzas (Pré-Assar) ==| Ar Quente 10 min
L .. . - . 120°C . o
Quindim Formas Individuais = Vapor Combinado 60 min |Vapor Médio
o
Pudim de Leite Cond. ::l::;agcr{er}l\};o central @ Vapor Combinado 90°C 60 min |Cobrir formas com papel aluminio
— 1O
Pudim de Pao 65mm Lisa ==| Ar Quente 150°C 40 min
FRANGOS
PROGRAMAR -
PRODUTO GN 1/1 Tedia °C Tempo OBSERVACAO
Coxas Vapor Combinado 200°C | 20 min | Vapor Médio
Sobrecoxas Assadas Grelhas = .| Usar no tempero: Molho inglés,
=| ArQuente 200°C | 20 min | shoyu ou suco de laranja.
. 25mm Lisa ou = ° . Usar no tempero: Molho inglés,
Frango a Passarinho Grelha = ArQuente 200°C 25 min shoyu ou suco de laranja.
=| Vapor Combinado 200°C | 20 min | Vapor Médio
Frango Assado (Inteiro) | Grelhas ¢/ Torres 200°C 40 i Usar no tempero: Molho inglés,
Ar Quente shoyu ou suco de laranja.
Cortes de Frango Grelhas ou Vapor Combinado 120°C 40 min | Vapor Alto
a Milanesa i Pré-cozimento sem o empanado.
25mm Lisa =S| Ar Quente 200°C 15 min | Apés empanar usar gn uﬁtada e
=) borrifar éleo sobre o produto.
"~ . . 25mm Lisa ou = . Untar gn ou grelha e borrifar
Filé de Peito a Milanesa Grelha ==| ArQuente 200°C | 15min | J10cobre o produto
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BOVINOS

PRODUTO GN 1/1 - PROGRAMAR OBSERVAGAO
ecla C Tempo
E%f—un?k:cla?dge 25mm Lisa Vapor Combinado 150°C 35 min | Untar Gn.
. . 25 Li — Untar Gn e borrifar éleo sobre
Bife a Milanesa oung:;":? ==| ArQuente 200°C 10 min | o5 bifes.
25mm Lisa == Ar Quente 220°C 12 min |Cobrir com molho fervente e servir.
. ou Grelha =
Bife a Role
Vapor Combinado 120°C | 60 min |Vapor Alto
. 25mm Lisa = in | Cobri bolas refogad
= 250°C 10 obrir com cebolas refogadas
Bife Grelhado ou Grelha = ArQuente ™M | Go molho.
—] Fatiar. Cobrir com molho fervente
Carne Recheada 25mm Lisa = ArQuente 220°C 12 min | g servir
(Pegas até 2 kg) ou Grelha 150°C 60 min
Vapor Combinado Vapor Médio
S Vapor Combinado .| Vapor Médio
) 25mm Lisa P 120°C | 120 min )
Costela Bovina Grelh 180°C 15 min |Envolta em papel aluminio ou celofane,
ou Lrefha Ar Quente assar direto em 220°C/60 min e mais
= 30 min sem o papel.
Picanha Grelhada 25mm Lisa ==| ArQuente 220°C 15 min |Virar aos 8 minutos.
ou Grelha =
SUINOS
PROGRAMAR A
PRODUTO GN 1/1 i = Tempe OBSERVAGCAO
==| Ar Quente 100°C | 20 min | Vapor Médio
Torresmo 65 mm Perfurada
=| Ar Quente 180°C | 15 min | Temperar a gosto
Bisteca Grelhas é Ar Quente 200°C 20 min | Untar Grelhas
Lingtica Toscana Grelhas =| ArQuente 180°C | 25 min
é Vapor Combinado 170°C 40 min | Vapor Médio
Lombo Assado Grelhas
==| Ar Quente 180°C | 25 min
. = ArQuente 100°C | 15 min | Vapor Medio
Leitoa a Pururuca 25mm Lisa
ou Grelhas = . | Aumentar o tempo de acordo
==| ArQuente 180°C | 30 min | ¢5m o tamanho da peca.
é Ar Quente 150°C 60 min
PEIXES
PROGRAMAR -
PRODUTO GN1/1 = T Tempe OBSERVACAO
Peixe Assado 25 mm Lisa Cozinhar no Vapor 180°C | 25 min | Vapor Médio
Pecas até 2 k ou Grelha f
(Fec o ¢ =| ArQuente 180°C | 25 min | yntr Grelhas ou Gn.
Peixe Ensopado . 2 . .| Vapor Médio.
{Postas) P 65mm Lisa Cozinhar no Vapor 150°C | 30 min Co%rir com molho.
Peixe Grelhado 25mm Lisa =] Ar Quente 220°C | 8 min Untar Gn e borrifar éleo sobre
= o produto.
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3.12 Exemplos de preparacées (Frango assado, Pernil, Costela).
Frango Assado

Para obtencdo de dourados mais escuros, sugerimos a utilizagdo, em pequena
quantidade, de suco de laranja, ou molho inglés ,shoyu, cerveja ou mesmo aclcar na
composicao de seu tempero.

1.Faca o pré aquecimento do forno (temperatura em 200°C por 7 minutos) antes de colocar os
frangos para assar.

2.Colocar os frangos 'Sentados'(com as duas asas como se fossem méos atrds da nuca, e as
pontas das coxas de cada frango préximas uma da outra)nas grelhas com torres.

4 No ¢ltimo trilho colocar uma gn de 65 mm lisa (cuba de aco inox de 65 mm de altura, sem
furos), com a finalidade de aparar gorduras e liquidos que desprendem do frango, enquanto
assa. Ao final de cada fornada, retirar e esvaziar estas cubas.

5.Acione a tecla vapor combinado e configure o nivel de vaporem Médio).

6.Ajuste atemperatura em 200°C e tempo 20 minutos.

7.Quando o forno apitar, acione tecla ar quente [&| na Temperatura de 200°C por mais 40

minutos.

Pernil Suino
Em virtude de ser uma peca de carne que varia muito em peso e diGmetro, sendo em
geral, pegasgrandes, deve-se ter cuidado para que seu interior esteja assado.
*Faga o pré aquecimento do forno (temperatura em 150°C por 7 minutos) antes de colocar o
pernil para assar.
*Colocar o pernil sobre uma grelha simples ou numa gn de 30 mm lisa (Cuba de aco inox
rasa, com 30 mm de altura), ou numa assadeira convencional e esta sobre a grelha.
* Acione a tecla vapor combinado no nivel vapor médio.
* Ajustar Temperatura para 150°C.
*Insira a sonda no pernil e ajuste para 80 °C.
*Quando a sonda alcancar a temperatura programada o forno ird apitar.
* Acionar tecla ar quente = | eleve temperatura da cdmara para 150°C durante 20

minutos.

Costela Boving, Lagarto, Cupim

O preparo de carnes mais 'duras' demanda mais tempo e atengéo do operador do
equipamento. Sugerimos levé-las ao forno ajustando o equipamento: Pressione a tecla vapor
combinado nivel de vapor em alto, temperatura de 120 °C, por 2 horas. Ao final deste tempo,
pressione a tecla ar quente ,eleve a temperatura do forno para 180°C, durante 15 minutos

com finalidade de dourd-las. "



4. Higienizacao Didria

Antes de iniciar o processo de higienizagéo didria, é necessdrio se atentar em alguns detalhes:

*O forno deve estar abaixo de 90°C.

*Se necessdrio, depois da higienizacdo, utilize esponja para remocéo de sujidades
mais aderidas. Nunca utilize pés, esponjas de aco, facas, espatulas ou qualquer
objeto perfurante. Procure manter a cdmara interna sempre com aspecto de nova,
reflexiva.

*No minimo uma vez por semana (ou de acordo com a utilizagéo do equipamento)
remover gaiola e placa de protecdo interna (& frente das resisténcias) para
higienizagéo pormenorizada.

*Nunca jogue dgua na superficie externa do forno, nem sobre o vidro aquecido. Pode-
se comprometer painel de controle e os componentes eletrénicos.

* A superficie externa, painel de controle e o vidro, podem ser lavados com pano tmido,
detergente e pano seco. Observe a seqiéncia: Pano Umido; pano ¢/ detergente;
pano Umido; pano seco.

Alimpeza do equipamento pode ser realizada de duas maneiras.

1) Higienizagdo Automadtica

Para esse procedimento devem ser utilizados sabdo em tabletes para maquinas de lavar louca.

* Coloque o tablete no compartimento localizado a frente da turbina no interior do
equipamento.

* Pressione a fecla . Apareceré a palavra HIG no display.

* Pressione atecla |*| paraque o processo de higienizacdo comece. O forno injetard dgua no
interior da cdmara. Serdo 3 ciclos de 4 minutos cada e um ciclo de enxdgie de 3 minutos no

final do processo.

2) Higienizagéo

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

2. Programar o forno; Pressionar e ajustartempo para 10 minutos, pressionando | A |ou| ¥

3. Aofinal dos 10 minutos abrir o forno vagarosamente e ndo expor o rosto ao vapor;

4.Com auxilio da mangueira, enxaguar com dgua em abundéncia. Atente para remogdo
completa do desincrustante, pois alguma carga residual pode causar alteracdo nos

alimentos, tornado-os impréprios para consumo;

Importante:
Apés 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.
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5. Pequenos problemas que podem ser resolvidos sem ajuda de um Técnico

A Prética dispde de uma grande rede de assistentes técnicos, sempre ao dispor de seus
clientes. Apresentamos aqui uma lista de pequenos problemas que podem ser resolvidos pelos
operadores dos equipamentos:

Inconvenientes Causa e Solugéo
Forno né&o aquece * Queda de fase: Verificar Instalacdo predial.
Forno né&o aquece (gds) * Registro de gés fechado.

* Baixa vazdo de gés - Botijdes vazios.
Queimador constantemente bloqueado * Registro de gds fechado.

* Rede de gés suja.

* Queda de fase.

Forno demora a aquecer * Porta desregulada.

(ou refomar temperatura) * Forno sujo - Proceder limpeza.
¢ Lenha molhada ou insuficiente.

* Ventoinha tocando na gaiola ou no
Forno faz barulho tubo do vapor: reposicionar elementos.
* Queda de fase.

* Queda de fase.

Motor ndo gira * Ventoinha tocando na gaiola ou no tubo.
do vapor: reposicionar elementos.

¢ Queda de fase.

Forno ndo dé nenhum sinal * Porta desregulada: Reposicionar trinco.

* Disjuntor Desligado: Verificar.

Disjuntor de protec@o desarmando * Disjuntor mal dimensionado.

* Porta desregulada.
* Temperatura muito alta (Baixar temperatura).
* Forno desnivelado (nivelar equipamento).
e Forno sujo.
* Gaiola ou fundo protetor da turbina
fora de posicéo.
* Carregamento excessivo.

Assamento desuniforme

Forno dd& choque e Falta de aterramento.
* Temperatura muito alta.

Alimento queimando .
* Tempo excessivo de assamento.

* Temperatura muito baixa.
Demora para assar * Forno sujo.

* Carregamento excessivo.

Passa cheiro ao alimento * Forno sujo.
* Tempo excessivo de assamento
(diminuir fempo e aumentar a temperatura).

Resseca o alimento

* Temperatura muito alta.

Alimento ndo assa por dentro
* Pouco tempo de assamento.

Forno aquecendo em excesso externamente | * Ventilacdo deficiente do ambiente.
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6. Concluséao

Enfatizamos aqui caracteristicas necessdrias aos profissionais que operam estes
equipamentos: Responsabilidade, Iniciativa e Criatividade.

A Responsabilidade aparece na medida em que lhe é confiada uma ferramenta que
incorpora inovacdo e tecnologia e que se constitui em um investimento que precisa dar o retorno
compativel com as necessidades da instituicGo onde operam ambos: homem e mdquina. Os
fornos precisam ser operados com cuidado e atencdo para que proporcionem os resultados que
se espera deles.

A Iniciativa se mostra quando, ao ter em mé&os um instrumento como o forno
combinado, o operador ou responsdvel consegue extrair o méximo em termos de desempenho do
equipamento, cuidando de adequar os processos e o modo de operacéo ao novo sistema.

A Criatividade é o diferencial que se espera do profissional a quem se oferece a melhor
ferramenta. Nada substitui a criatividade humana - o profissional que se dispde a dominar o forno
combinado como ferramenta passa a ter melhores condicdes de desenvolver as préprias
habilidades.

Finalmente, colocamos & disposicéo dos usudrios dos equipamentos Prética nosso apoio
no que se refere a aproveitar as potencialidades do equipamento, através de nossa estrutura de

treinamento e de pds-venda.

030041 - Manual Combinado Eletrénico em Portugués. - Rev 02/06
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Termo de Garantia

I. Prazo, comprovacéo e condi¢ées da garantia:

*Os produtos da Préticatém garantia de um (1) ano, a partir da emissdo da nota fiscal.

*Esta garantia é dada exclusivamente contra eventuais defeitos decorrentes de projeto,
fabricacéo, montagem ou pecas.

*Para comprovacdo do prazo, o cliente deverd apresentar a primeira via da nota fiscal de
compra. Na falta desta, o prazo serd contado a partir da data de fabricacéo constante na
etiqueta de identificacdo do equipamento.

*Em cidades onde a Prdtica ndo disponha de assistente autorizado, serd cobrado do cliente o

deslocamento, hospedagem e alimentacéo do técnico.

Il. Exclusé@o da garantia:
A garantia ndo abrangerd, sendo pois, 6nus do cliente:
*Danos sofridos pelo produto, ou seus acessérios, em conseqiéncia de acidente, maus tratos,
manuseio ou uso incorreto e/ou inadequado;
*dmpadas;
*Vidros;
*Pecas de desgaste natural: gaxeta do motor, guarnicdo da porta;
*Motor queimado por motivo de falta de fase na rede de energia elétrica;

*Danos decorrentes de instalacéo em desacordo com o estabelecido no manual de instrucées.

lll. Recomendacées:
*eia cuidadosamente o manual de instrucdo e operacdo do equipamento;
*Certifique-se de que as instalaces hidraulica, elétrica e de gds sejam feitas por pessoal
capacitado;
*No manual constam alguns inconvenientes que podem ser resolvidos sem a interferéncia de

um técnico. Consulte o manual antes da acionar o servico.

Para acionar a assisténcia técnica e mesmo para qualquer reclamacéo, comentdrio ou sugestao
sobre os servicos prestados pelas assisténcias autorizadas, telefone grétis, durante horério

comercial, ao nosso servico de atendimento ao consumidor:

SAC - 0800 35 5033

Pratica Produtos Lida.
Avenida Perimetral, 250 - Bairro Vila Mariana - Pouso Alegre - MG - CEP 37550-000
Telefax: 55 (35) 3422.4226 - www.praticafornos.com.br - pratica@praticafornos.com.br
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