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Forno Convector Piccolo Eléetrico

FC4EM - Monofasico 220V
FC4EMV - Com vapor - Monofasico 220V

Parabéns!

Vocé adquiriu um produto desenvolvido
com alta qualidade. Para obter o
maximo beneficio e garantir seu
perfeito funcionamento, leia

com atengdo este manual
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TERMO de GARANTIA

A METALURGICA VENANCIO LTDA oferece garantia aos equipamentos fabricados conforme esta
especificado abaixo:

* Todo o vicio/defeito de fabricacao alegado devera ser analisado somente pela assisténcia técnica
autorizada da marca VENANCIO. Quando comprovado eventual vicio/defeito de fabricacdo, a
reparacdo serda sem custos.

* Os equipamentos reparados sem a autorizagao da fabrica ou que forem alterados, desmontados
ef/ou utilizados em desacordo com as indicacdes presentes nos manuais respectivos, nao serdo
cobertos por estagarantia.

* A garantia se refere somente ao uso normal do equipamento, considerando o atendimento das
recomendagoes e instrugoes constantes no manual que acompanha o produto. Para tanto, a marca
concede a garantia legal de 3 (trés) meses, a contar da data da emissao da nota fiscal de compra,
sendoobrigatoriaa suaapresentacéo para os atendimentos previstos neste termo de garantia.

% Importante considerar que os vidros, [ampadas, resisténcias, contatores, fusiveis, relés, solendides,
controladores digitais e termostatos, ndo sao cobertos por esta garantia.

* No caso de motores elétricos, por serem de fabricacao de terceiros, quando defeituosos, deverao
serenviados paraa Assisténcia Técnica autorizada dos mesmos.

*Esta garantia se refere somente as pecas e componentes fabricados pela METALURGICA
VENANCIOLTDA, cobrindo, também, os custos de mao-de-obra em tais consertos.

*E responsabilidade do cliente o comunicado de eventual constatacio de vicio/defeito de
fabricacio do produto a METALURGICA VENANCIO LTDA, através do setor de Pés-Vendas, pelo
telefone (51) 3793-4343 ou pelo Canal de Pos-Vendas no website da fabricante, ou, ainda, através de
uma das Assisténcias Técnicas autorizadas da marca, as quais estao disponibilizadas no website
www.venanciometal.com.br.

*No caso de equipamentos volumosos (assadores, fornos, estufas de aquecimento, fogdes
industriais, etc.), a Assisténcia Técnica, quando necessaria, realizard a visita direto no estabelecimento
do cliente. Ja em relacao aos equipamentos de pequena monta (aguecedores, chapas, molheiras,
tachos, sanduicheiras, bebedouros, refresqueiras, etc.), o cliente deverd, por conta propria,
encaminha-los a Assisténcia Técnica autorizadada marca.

* Defeitos na rede elétrica, instalacdo inadequada, danos no transporte realizado por terceiros ou
intempériesinvalidarao estagarantia.

IMPORTANTE: somente efetuar a montagem do produto com equipamentos de
seguranga (6culos de protecdo, luvas de couro, etc.) e ferramental adequado ao produto
especifico. AVENANCIO néo se responsabiliza por quaisquer danos fisicos advindos da falta
de atengdo a tais cuidados, bem como pela utilizagao inadequada do equipamento,
inclusive quando em funcionamento.
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1. INTRODUCAO

O Forno Convector Piccolo é mais uma inovacdo que & VENANCIO oferece a vocé, sendo um
equipamento versatil e indispensavel para diversos tipos de estabelecimentos, e temos a certeza que
serade grande valia paraalavancarseu negécio.

Aproveite este manual para saber mais detalhes do funcionamento do Forno Convector Piccolo.

Apesar da facilidade de uso, as informacdes agui contidas sdo importantissimas para vocé conseguir
omaximo de desempenhodoforno.

2. DIFERENCIAIS E VANTAGENS W

- Design moderno e inovador com porta de vidro duplo, composta por 1 (um) vidro extern{)/e 1 (um)
interno, que evita a perda de temperatura do interior do forno e sendo os mesmos desmontaveis para
facilitaralimpeza.

- Projetoadequado aos padrées de certificacao das Portarias N°446 e N°566 do INMETRO.

- Cadmara interna do tipo monobloco, em aco inoxidavel com suportes removiveis das bandejas
facilitandoalimpeza.

- Capacidade para 4 (quatro) bandejas de 35x35cm em aluminio estampado que acompanham o
produto.

-Macaneta de aluminio com acabamento acetinado de 6tima empunhadura, pouca condutividade
decalore quefacilita a abertura efechamento da porta, tornando pratico o manuseio.

- Controlador Digital com caracteres em LED branco de facil visualizacao, com funcbes de
temporizador, temperatura, vapor, além de possuir funcao de armazenamento para até 20 receitas.

- Utiliza duas resisténcias blindadas, sendo uma de 2600W para a cdmara e uma de 900W exclusiva
paraogratinador, que possibilitam uma excelente coc¢do com baixo consumo.

- Possui sistema de ar forcado que é o elemento para a transmissdao do calor e para assar
uniformemente osalimentos.

-Perfil de vedacao da portaem silicone, desenvolvido para uma eficiente vedacao, bem como de facil
substituicao.

3. AVISOS IMPORTANTES

7/
- Este aparelho nao se destina a utilizacdo por pessoas (inclusive criancas) com capacidades fisicas,

sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que
tenham recebido instrucdes referentes a utilizacao do aparelho ou estejam sob a supervisao de uma
pessoa responsavel pela sua seguranca. Devem-se tomar providéncias para que criancas nao brinquem
com o equipamento.

-OForno Convector Piccolo Elétrico esté disponivel somente na tenséo monofasica 220 volts.

-Este forno se destina ao usoindustrial / profissional.

-Nao guarde substéncias explosivas, tais como aerossol, com um propelente inflamavel neste
aparelho.

- Durante o funcionamento, o equipamento deve sempre ser vigiado e monitorado, ndo podendo
estarem operacao sema presenca de pessoas qualificadas.

- Higienizar diariamente o produto apds o uso, utilizando detergente proprio para este fim. O item
limpeza didria esta detalhado no item 8 deste manual, localizado na pagina 8. Nao utilizar jamais
materiais abrasivos e nunca utilize jatos d"agua para a higienizacao do produto, pois podera danificar o
sistema elétrico.

- A alimentacao elétrica para o forno nao deve ser fornecida utilizando um dispositivo de corrente
residual (RCD), com uma classificacdo operacional corrente residual ndo superior a 30mA, ou seja,
instale um disjuntor de protecao DR no quadro de protecao do estabelecimento, com capacidade de
medicdo de corrente residual menor que 30 mA, a fim de evitar acidentes, devido a fugas de tensao
descarregadas na carcaca do equipamento.

FORNO CONVECTOR PICCOLO 3
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4. INSTALAGAO (@
Instalagdo Hidraulica (Somente no modelo FC4EMV) 4

Arede de abastecimento de agua deve serde diametro minimo de 1/2"e pressao maxima de 196 kPa
ou 20 mH20 ou 2,0 kgf/cm®. Acompanha ja instalado no equipamento um redutor de pressiao
(Fig.2), localizado na entrada da valvula solenéide de agua (Fig.1), sendo que, este redutor de
pressao, deveraserremovido quando a pressao for inferiora 196 kPa (Fig.3). Alémdisto, deve ser
utilizado um registro ou vélvula de reten¢do no ponto de conexdo do forno com a rede hidraulica.
ATENCAO: caso for necesséria a substituicdo da mangueira de entrada de 4gua, ela deve ser substituida
poruma de modelo exatamente igual a fornecidajuntamente com o equipamento.

Com Redutor Sem Redutor
de Pressdo Redutor de de Pressdo

Para conectar o equipamento a

Bl L) . Pressdo
rede hidraulica, utilize a mangueira
que acompanha o produto.
. -
Instalacdo Elétrica (220V) Fig.1 Fig.2 Fig.3

Oequipamento é provido de um plug de conexao conforme o padrao brasileiro de plugues e
tomadas (3 pinos). Este plugue deve ser conectado a uma tomada que devera estar ligada,
impreterivelmente, a um disjuntor de protecao unipolar Curva B de, no minimo, 20A. Certifique-se que
arede elétrica possui a mesma tenséo que o equipamento (220V) e que o condutor de aterramento da
rede elétrica esta corretamenteinstalado conforme alegislagéo vigente.

O aterramento elétrico é extremamente importante para evitar que os operadores do equipamento
soframacidentes devido a choqueselétricos.

Certifique-se que a rede elétrica possui a mesma tensao que o equipamento (220V) e que o
condutor de aterramento da rede elétrica estd corretamente instalado conforme legislacao vigente.

O FORNO SEGUE COM UMA ETIQUETA, COLADA NO
CABO, INFORMANDO A TENSAO QUE DEVERA SER
INSTALADO, PORTANTO O MESMO SOMENTE DEVERA
SER CONECTADO A REDE ELETRICA MONOFASICA
220V.

\ ATENCAO

TS, R TG

A ATENGION

O simbolo ao lado indica o terminal de ligagao equipotencial, destinado & ligacdo do
equipamento via condutor elétrico a outros pontos de ligacdo equipotencial, tais como
v equipamentos, bancadas, edificacbes, mantendo-se deste forma o equilibrio entre diferentes
pontosde ligacao, minimizando possiveisriscos de choque elétrico.

O aterramento elétrico é extremamente importante para evitar que os operadores do
equipamento sofram acidentes devido a choques elétricos.

= s ATENGAO
Antes de conectar o equipamento a rede eletrica, 0 cordéo de alimentacdo & do tipo ¥,
certifigue-se de gue o mesmo corresponde a tensao e em caso de avaria somente pode sér
do estabelecimento. substituido pelo fabricante ou assistente
técnico autorizado, a fim de evitar riscos.

ATENCAO
A INSTALA(}AO ELETRICA, DEVERA SER REALIZADA SEMPRE ACIMA DA INSTALAQAO DE'AGUA
EVITANDO, ASSIM, QUE QUALQUER VAZAMENTO VENHA A CAUSAR UM CURTO-CIRCUITO.

4 FORNO CONVECTOR PICCOLO
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ATENCAO
A instalacdo elétrica, hidraulica e de gas somente deve ser realizada por profissional legalmente
habilitado para evitar acidentes.

Sequéncia de Instalacdo

1-Conecte o eqguipamento a rede hidrdulica e certifique-se de que nado existam vazamentos.

(Somente no modelo FC4EMV)
2-Conecte o equipamento a rede elétrica.

3-Abraoregistro ouvalvulade retencao de agua. (Somente no modelo FC4EMV)
4-Retire peliculade protecao do acoinoxidavel, antes de utilizar o produto.
5-Retire as bandejas queestao no interior do forno e desembale-as.

6-Oequipamento esta pronto para ser utilizado.
Demonstrativo de Instalacao

DISJUNTOR 20A UNIPOLAR CURVAE

. (OU SUPERIOR)
L
VALVULA DE RETENCAO
™ OU REGISTRO HIDRAULICO - (FG4EMV)
o o
5. FUNCOES W
= . P
¥ Controlador
L P Led do Gratinador Ligado
-
| _ Interruptor Liga/Desliga Gratinador
P Interruptor Liga/Desliga
- -
ATENGAO

ki

Paraevitar queimaduras, nao utilize recipientes carregados
com liquidos ou produtos a serem cozidos que se tornem
fluidos pelo aquecimento em niveis mais altos do que
aqueles que podem ser facilmente observados. OBS.: cole
o adesivo que acompanha este manual a uma altura
minima de 1,60macimado piso.

Tenha cuidado ao entrar em contato com as partes
externas do forno, pois a sua superficie ird aquecer
durante o funcionamento. Observe o adesivo que
sinaliza o cuidado ao tocar nas partes quentes do
equipamento.

FORNO CONVECTOR PICCOLO 5
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6. CONTROLADOR DIGITAL W
Display inferior: indca o tempo de Z‘/
Led de Indiagte e cozminto U condpuragds do paramelios; Display  supedor  Indeca  a
Bguecimants ligsdo; tamparatira madida pek sensor ou
Y} configuracia de p

Led de indicagdn da turbing
ligaria;

o o Led de indicagiio da unidade
B de famparatura;

Led de Indicacho do i C = 9

oL e ' 'F Led de indiczagio de bioqueio

" » - = — de fungdes
Led de indicago da saida . 1
die vapor ligado; © & BGH E i Led de indicagio de usa de
1 * TE(ERE,
Toque curto: Ausie da ST REC & & 4 & Togque curto: Diminii valor
temperaiura e da tempa de do pardmetno quanda em
coziments; programagar; e
Toque longo:  Acsss
d

configuragBes avancadas;
Togue curto: Aumenta vake
perameira quendo  am

programazin;

Toque curte: Saleao de recsita;
Toque longe: Confguragio das receilas,

Toque curte: Azonarmants &0 vapar, F
Toque longo: Ajuse dos lempos de scenamento do vaper, ’ser

% Tecls vapor soments pama o modelo FCAEMY LED

Toque certa: Acianamnents de bamporizadl

(oX )

Cada fecla possui um hed que indica a sua
fundonalidads. Cuanda ligado

L I'EFHi-slaslln'a-:-:'n't:-$L:rr.ne-<== it J @
7. OPERACAO
)

1 - No painel de controle, pressione o interruptor de ligar / desligar. Com a porta fechada, o
motor comegara a funcionar e a luz acendera automaticamente. OBS.: A luz interna
permanecera acesa durante os primeiros 15 minutos de utilizagéo, sendo que, apos este
tempo, entrara em modo “econdmico”. Para voltar a acendé-la, pressione qualguer tecla do
controlador.

2 - No controlador digital, o visor mostrara a temperatura interna da cdmara.

3 - Pressione a tecla SET. A tela superior piscara, selecione a temperatura desejada usando
as teclas “z* e, wy e para confirmar, pressione a tecla SET novamente. -
4 - Depois, o visor inferior piscara, selecione o tempo desejada usando as teclas "= e
(o tempo € exibido em minutos). Para confirmar os minutos, pressione novamente a tecla
SET e, depois de também confirmar os segundos, pressione a tecla SET.

5 - Pré-Aquecimento: E de extrema importancia que o forno seja pre-aquecido,
principalmente para alimentos em que o tempo de cocgéo seja inferior a 30min. Regra:pré
aquecer o forno por 10min utilizando uma temperatura de +/- 10°C acima da temperatura que
sera utilizada. O tempo neste processo € irrelevante, ndo sendo necessario acionar o
temporizador.

Exemplo:

Para preparo de um bolo a temperatura a ser utilizada para pré- aguecimento= 170°C por
10min. Temperatura para assar bolo € igual a 160°C Utilize o pre aquecimento quando o
forno estiver frio na sua primeira operacéo do dia ou quando o mesmo estiver resfriado por
alguma pausa. Conferir a indicacdo da temperatura no display superior.

6 - Apos atingir a temperatura desejada, ou seja, efetuado o pré aquecimento do forno
reprograme a temperatura original de cocgéo e pode se iniciar o processo de cozimento,

introduzindo os alimentos.

7 - Apos introduzido os alimentos, selecione a tecla temporizador ,®, o LED comecara a
piscar, indicando que iniciou a contagem do tempo selecionado.

8 - Somente para os modelo FC4EMV = Durante o processo, pressione a tecla CE para
injetar vapor. O LED (= acendera. O tempo de inje¢do de vapor (2s) é pré-programado.

9 - Quando o temporizador atingir zero (0), o alarme soara e lAmpada piscara, indicando o fim
do processo, assim aguardara um novo processo de cocgao.

10 - Tecla @ reiniciar o processo.

6 FORNO CONVECTOR PICCOLO



W/ VENANGIO

7.1 Receitas W
V

Uma receita contempla a configuracao da temperatura do forno, do tempo do temporizador e do
modo de operacdo do vapor. O controlador possui 20 receitas que podem ser editadas pelo usuarioe a
selecao da receita érealizada de forma simplificada.

Selecdo de Receitas W
e

Paraselecionar umareceitado controlador, dé umtoque curto natecla, apds utilize asteclasde
A ou =_ paraselecionarareceitadesejada.
= A4

REC-TOQUE CURTO:desistedaselecao dareceita;
REC-TOQUELONGO:confirmaselegdodareceita;
Oicone =] indicaao usudrio que omodo receitaesté ativo.

Configuracao das Receitas W
P

Para acessar o menu de configuracao das receitas mantenha a tecla REC pressionada por 4
segundos. Em seguida utilize as teclas “z* ou 6 para selecionar o parametro a ser ajustado, use a
tecla REC para acessar o parametro, apos através das teclas 2" ou @ ajuste o valor do parametro.
Para sair do menu de receitas e retornar a operagao normal (indicagao de temperatura e tempo)
mantenha pressionadaatecla REC (toque longo) até aparecer

Tabela de configuracéo das Receitas W
o
FUN FUNCAO DESCRICAO MIN MAX UNID. PADR.

Seleciona o nimero da receita a ser
configurada. Sdo 20 receitas que podem ser 1 20 T 1
customizaveis pelo usuario.

Selegdo da receita a ser
configurada

Setpoint da temperatura do Ajuste do setpoint de temperatura do forno na (F02) (FO3) °C 180

(57 forno na receita selecionada receita selecionada pelo parédmetro [  F]. (°F)  (356)

Ajuste de tempo do
[cEMT ] temporizador na receita
selecionada

Ajuste de tempo do temporizador na receita

selecionada pelo parametro [ L~ F]. 00:01 99:59 F14 18:00

Determina o modo de funcionamento do vapor
na receita selecionada .

Desligado: ndo injeta vapor.

[TA~ |Manual: injeta vapor quando

pressionada a tecla = .
[AUE  |Automatico: injeta  vapor
Modo de funcionamento do automaticamente apos o acionamento do

vapor na receita selecionada temporizador. O vapor € acionado apds
transcorrido o tempo ajustado em F19.
[[ 5L Ciclico: injeta vapor ciclicamente
atraves dos tempos configurados em
e .

-UA OFF CYC - MAN

FORNO CONVECTOR PICCOLO 7
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7.2. GRATINADOR W

Aresisténcia utilizada para gratinar possui interruptor independente. ¥

Quando for necessaria a utilizacao, basta ligar o interruptor e acendera o LED indicando que a
resisténcia foi acionada.
8. LIMPEZA

j/
Para a realizacao da limpeza do equipamento, o mesmo deveré estar completamente

desconectado da rede elétrica, a fim de evitar acidentes.
A Venancio desenvolveu um produto para uso exclusivo de limpeza do forno: o OXI POWER.
A Venancio aconselha e indica a utilizacao do mesmo, pois este produto concedera uma vida atil
mas longa ao forno.

Limpezadidria

O OXI POWER foi desenvolvido especialmente para a
limpeza tanto externa quanto interna do forno Convector
Piccolo,

O produto ¢ seguro para manipulagdo, ndo corrosivo,
sendo aprovado e recomendado.

Procedimentoparao uso.
Vocé precisara de pano limpo e esponja anti-abrasiva.

1. Retire as grades do forno e coloque em local apropriado (pia) e borrife Oxi Power e
deixe agirde5a 10 minutos;

2.Comofornoainda quente, 90/180 °C, borrife o produto emtoda a parte interna;
3. Deixe o produto agirde 5a 10 minutos;

4. Esfregue utilizando esponja ndo-abrasiva;

5.Enxaglie completamente oforno, utilizando pano umido em agua;

6.5e necessario, secar utilizando papel toalha;

7. Esfregue utilizando esponja nao-abrasiva as grades, suportes e partes removiveis,
enxague e deixe secar ao ar;

8.Recoloque as parte removiveis e grades de volta em seus lugares;

9.Para parte externa também pode ser utilizado o OXI POWER;

NOTA: O produto OXI POWER pode ser adquirido através do distribuidor autorizado Gourmet
Equip.através do e-mail comercial@venancioprofessional.com.brou (54) 3067-6730 ou whattsapp

(54) 99705-0800

8 FORNO CONVECTOR PICCOLO
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Jamais utilize jatos d'agua para a higienizacao do produto, tanto externa quanto
internamente.,

O Conj. do Trilho Direito e Esquerdo da bandeja (item 29 e 41 - lista de componentes) € de facil
remocaoapenas por encaixe. Primeiro suspenda ' e depois o retire.

E possivel realizar a limpeza interna da porta, para isto retire os parafusos M5 que fixam a trava do
vidro (item 02-listade componentes da porta). s

O =

E
(m)}

[

Para fazer a higieniza¢do do equipamento é necessaria a ulilizagcdo de equipamentos de
protecao individual (EPI), luvas de protecao, avental, mascara e éculos de protecao.

- Luvas de protecao
- Avental

- Mascara

- Oculos de protegéo

FORNO CONVECTOR PICCOLO 9



9. DADOS TECNICOS

o
Dimensées Camara
N° de Dimensdes Peso
Modelo | gandeja| (mm)AxLxp | 9€cocedo(mm) |40 g0
AxLxP
FC4EM 4 Bandeios
410 x 630 x 540 325 x 465 x 400
FCaEMy |30 % 350mm 26,5 Kg
Poténcia Elétrica CaRsmG
Modelo | Tensio Maxima Resisténcia | Corrente (A)| Elétrico | Motor
Maximo
2600W

FC4EM ST

Monofasico (Camara)
caemyl  220v 3600W S00W 17A 36KW/h | 1/30 hp

(Gratinador)
;
Visdo Superior com porta Visdo Superior com porta
aberta em dngulo de 90° aberta em dngulo de 180°
e - - i
v
il ,.!
' J — ) —

O wuwgge

1 0 FORNO CONVECTOR PICCOLO
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10. MANUTENCAO (q
yod

Antes de qualquer manutengdo elétrica, mecanica ou hidrdulica, certifique-se de que o
equipamento esta desconectado da rede elétrica e de que os registros ou valvulas de retencao estejam
completamente fechados. IMPORTANTE: A manutencdo do equipamento somente
deverdserrealizada por profissional técnico autorizado pelo fabricante.

11. ESQUEMA ELETRICO W
7z

FCAE

Neutro/Fase _“_l:
Fase | Ef—OT ;
| i
B B Wy
| — =9
| B 240V
[ g .~
| i 12
|
I o
| o
Tl [+ .

IEWRTE i
To-TIF Iﬂ (B[] [,1’

FORNO CONVECTOR PICCOLO 1 1



12. VISTA EXPLODIDA / LISTA DE COMPONENTES W

VISTA EXPLODIDA FC4E

1 2 FORNO CONVECTOR PICCOLO
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13. LISTA DE COMPONENTES FCA4E

f

o
FORNO CONVECTOR 4 ESTEIRAS
Itern Descrigao Model Cadigo
1 |GABINETE FC4EM TODOS | 8.02.13.04000003
2 |BORRACHA SAIDA VAPOR FORNO CONVECTOR TODOS | 2.80.60.03000714
3 |COSTA FC4EM TODOS | 8.02,13.04000004
4 |DEFLETOR DE AGUA FC4EM TODOS | 8.02.13.04000013
5 |TAMPA INTERNA FC4EM TODOS | 8.02.13.04000011
6 |PROTEGAO SENSOR DE TEMPERATURA FC5 TODOS | 8.02.13.05000036
7 |TERMOPAR J INOX 316 @3,5x25x750mm FFM ROSCA TODOS | 2.80.11.00000316
8 |VALVULA SOLENOIDE AGUA 220V EVAD2.2.A. FC4EMV | 2.80.53.01021077
9 |MANGUEIRA 38 X 2,0 CRISTAL FCAEMV | 2.80.27.30202030
10 |CHICOTE FC4EM TODOS | 2.80.11.00000109
11 |TERMINAL SAPATA PRESSAQ 10mm? TODOS | 2.80.48.00000010
12 |TRANSFORMADOR TM 127/220V S12V 3A VANDD4-TWISTER TODOS | 4.13.01.00000004
13 |MINI CONTATOR TRIPOLAR 9A 1NF 220V 50060Hz TODOS | 4.13.01.00021380
14 |TRILHO FIXACAD CONTATOR/DISJUNT OR 60mm TODOS | 8.16.05.4454 0060
15 | TAMPA LATERAL FC4EM TODOS | 8.02.13.04000001
16 |DIVISORIA FC4EM TODOS | 8.02.13.04000063
17 |PAINEL FC4EM TODOS | 8.02.13.04000012
18 |INTERRUPTOR MAG SM 1001 PR TODOS | 2.80.25.00023005
19 |[INTERRUPTOR TECLA BIP 8A 250VCA C/ CAPA PRETO TODOS | 2.80.25 00030223
20 |SINALIZADOR LARANJA 220 SN 2212 TODOS | 2.80.26.05220000
21 |CONTROLADOR TO-711FW VER.O1 85-265 Vac TODOS | 2.80.11.00000711
22 |PE NIVELADOR 4013 BAQ. 5/16"x30 GL39 TODOS | 4.13.01.00004002
23 |FUNDO FC4EM TODOS | 8.02,13.04000002
24 |MOTOR ELETRICO 1/30 115/230V_5/6 50/60HZ FCDB TODOS | 2.80.30.0047 7613
25 |SUPORTE DO MOTOR FC4EM TODOS | 8.02.13,04000009
26 |FELTRO VEDACAO EIXO DO MOTOR FC4/FCDB3 TODOS | 8.02.13.00000275
27 |CONJ TURBINA FCDB3E TODOS | 8.02.13.0301 1500
28 |RESISTENCIA 2600W x 220V FC4EM TODOS | 2.80.42.00064399
29 [CONJ TRILHO DIREITO DA BANDEJA FC4EM TODOS | 8.02.13.04000200
30 |SUPORTE DALAMPADA OITAVADO FCT TODOS | 8.02.13.00000168
31 |SOQUETE P/ LAMPADA 12V 50W FCT/FCSFVT TODOS | 4.02.12.00000008
32 |LAMPADA ECONOMICA BIPINO 20W 12V TODOS | 2.80.26.00056422
33 |VIDRO DA LAMPADA FCTIFCSIFTC TODOS | 2.80.09.00020155
3¢ |VEDAGAO SILICONE DA LAMPADA FCT/FCSIFTC TODOS | 2.80.60.03000528
35 |FLANGE DA LAMPADA FTCO-FCT-FCS TODOS | 8.02,13.00000167
36 |BANDEJA ALUM PLANA PERF ESTAMPAD A 350x350x15 TODOS | 4.04.01.35035015
37 |LENCOL FC4EM TODOS | 8.02.13.04000065
38 |ENCAIXEFECHO DA PORTAFC4EM TODOS | 8.02.13.04000064
39 |CONJ PORTA FC4EM TODOS | 8.02.13.04000500
40 |DOBRADIGA FC4EM TODOS | 8.02.13.04000006
41 |CONJ TRILHO ESQUERDO DA BAMDEJA FC4EM TODOS | 8.02.13.04000300
42 |RESISTENCIA 900W x 220V FC4EM TODOS | 2.80.42.00064400
43 |PERFIL VEDACAO SANFONADO CONVECTOR 35x35 TODOS | 2.80.60.00350350
44 |CONJ CAMARA INTERNA FC4EM TODOS | 8.02.13.04000100
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14. VISTA EXPLODIDA DO CONJ DA PORTA
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15. LISTA DE COMPONENTES DO CONJ PORTA W
e
CONJ PORTA FC4E
Item Descrigao Modelo Codigo
1 |FIXADOR DO VIDRO FC4EM TODOS | 8.02.13.04000062
2 |TRAVA DO VIDRO FC4EM TODOS | 8.02.13.04000044
3 |VIDRO INTERNO DAPORTA 370x455mm FC4EM TODOS | 2.80.09.03700455
4 |TAMPAQ DE SILICONE FCDB/FTDG/MFG TODOS | 2.80.60.00006049
5 |VIDRO EXTERNO DA PORTA 320x400mm FC4EM TODOS | 2.80.09.03200400
6 |FECHOBOLA 12mm TODOS | 4.14.01.00012787
7 |IMA FRITADOR EXP EUA @15x5mm N35 TODOS | 4.07.03.00009935
8 |CONJ MONTAGEM PORTA FCAEM TODOS | 8.02.13.04000900
9 [PUXADOR 256mm ACETINADO FORNO CONVECTOR 35x35 TODOS| 2.80.38.00000218
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