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ALT

ENTREGA

Este aparato Alto-Shaam ha sido probado y
examinado para garantizar que es una unidad de
la més alta calidad. En el momento de la recepcién,
compruebe si ha sufrido dafios durante el envio
e informe de los mismos inmediatamente a la
empresa de transporte responsable. Consulte en
este manual la seccion “Reclamaciones y daifios
durante el transporte”.

Es posible que este aparato, completo con sus
accesorios y elementos sin montar, se envie en uno
o mds paquetes. Compruebe y asegtrese de que
ha recibido cada unidad con todos los elementos
y accesorios propios para cada modelo, del modo
indicado en el pedido.

Guarde toda la informacién e instrucciones que
se facilitan junto con el aparato. Rellene y envie
a la fébrica la tarjeta de garantia lo antes posible
para garantizar una rdpida asistencia en caso de
que realice cualquier reclamacién por piezas o
mano de obra dentro del periodo de garantia.

Todas las personas que vayan a instalar o
utilizar el aparato, deberdn leer y comprender
este manual. Si desea realizar cualquier tipo de
pregunta referente a la instalacién, funcionamiento
o mantenimiento, péngase en contacto con el
departamento de asistencia de Alto-Shaam.

NOTA: En todas las reclamaciones que
se realicen dentro del periodo de
garantia, deberd indicar el nimero
de modelo completo y el ntimero
de serie de la unidad.

HAAM.

DESEMBALAJE

1. Saque cuidadosamente el
aparato de la caja o cajon. 1 1

NOTA: No deseche la caja ni ALT@««,\M ! Tﬁ,f/»m
el resto del material ‘
de embalaje hasta que
no haya examinado la
unidad para asegurarse

de que no hay dafios
ocultos, y después

de comprobar que
funciona correctamente.

2. Lea con detenimiento las instrucciones del
presente manual antes de comenzar a instalar
este aparato.

GUARDE ESTE MANUAL.

Este manual se considera parte del aparato
y se facilitard al propietario o director
del negocio o a la persona encargada de la
formacién de operarios. Si necesita mds
manuales, solicitelos al departamento de
asistencia de Alto-Shaam.

3. Retire la pelicula plastica de proteccién, los
materiales de embalaje y los accesorios del
aparato antes de conectarlo al sistema de
alimentacién. Guarde los accesorios en un
lugar adecuado para su uso futuro.
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RECOMENDACIONES DE SEGURIDAD

Es esencial conocer los procedimientos correctos
para que los equipos accionados eléctricamente o
por gas funcionen de forma segura. De acuerdo a las
directrices habituales sobre etiquetado de seguridad,
referente a riesgos potenciales, se utilizardn las
siguientes palabras e iconos a lo largo de todo

el manual:

Se utiliza para indicar que existe

un riesgo que provocara lesiones
personales graves, la muerte, o dahos
considerables en la propiedad si se
hace caso omiso a la advertencia
acompanada de este simbolo.

ADVERTENCIA

Se utiliza para indicar que existe un riesgo
que puede provocar lesiones personales,
en algunos casos la muerte o dahos de
consideracion en la propiedad si se hace
caso omiso a la advertencia acompanada
de este simbolo.

PRECAUCION

Se utiliza para indicar que existe un riesgo
que puede provocar o provocara lesiones
personales moderadas o leves, o dahos
en la propiedad si se hace caso omiso a la
advertencia acompanada de este simbolo.

PRECAUCION

Se utiliza para indicar que existe un riesgo que
puede provocar o provocara lesiones personales
leves, dahos en la propiedad o una practica
otencialmente insegura si se hace caso omiso

a la advertencia acompanada de este simbolo.

NOTA: Se utiliza para notificar al personal
de instalacién, funcionamiento
o mantenimiento sobre aspectos
importantes que no estdn relacionados
con riesgos.

Py Se usa para indicar que se recomienda
1 consultar las instrucciones de operacion
para entender la operacion del equipo.

1. Este artefacto estd disefiado para cocinar,
mantener o procesar alimentos para el consumo
humano. No se autoriza ni se recomienda
ningidn otro uso de este artefacto.

2. Este aparato se ha disefiado para su uso en
establecimientos comerciales cuyos empleados
estén familiarizados con el uso, las limitaciones
y los riesgos asociados al mismo. Las
instrucciones de funcionamiento y advertencias
son de lectura obligatoria, y todos los operarios
y usuarios deberdn comprenderlas.

3. Las gufas para solucién de problemas, vistas de
componentes y listas de piezas que se adjuntan
al presente manual sirven meramente como
referencia general, y su uso estd dirigido a
personal técnico con la formacién adecuada.

4. Este manual debe considerarse una parte
inherente al aparato. El manual y las
instrucciones, diagramas, esquemas, listas de
piezas, avisos y etiquetas deben permanecer
con el aparato si éste se vende o se traslada
de lugar.

CONDICIONES AMBIENTALES

¢ Condiciones ambientales de operacién.

¢ La unidad debe aclimatarse a la temperatura
ambiente del lugar donde se instalard. Se
recomiendan 24 horas.

¢ El margen de la temperatura ambiente es entre
10 °Cy 43 °C.

¢ La humedad relativa es menor que 95 % sin
condensacion.

* El margen de la presién atmosférica es de 50 kPa

NOTA

Para los equipos entragados para
uso en cualquier localidad que este
controlada por la siguiente directiva:

NO DESECHAR LOS EQUIPOS
ELECTRICOS O ELECTRONICOS CON
OTROS DESECHOSMUNICIPALES.

Se usa para indicar que la consulta de
las instrucciones de operacion es una
accion obligatoria. Si el operador no las
cumple, puede sufrir lesiones corporales.
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LA INSTALACION, LAS ALTERACIONES,
LOS AJUSTES, EL SERVICIO TECNICO
O EL MANTENIMIENTO INCORRECTOS
PODRIAN PROVOCAR LESIONES
GRAVES, LA MUERTE O DA—OS A LA
PROPIEDAD. LEA COMPLETAMENTE
LAS INSTRUCCIONES DE INSTALACION,
OPERACION Y MANTENIMIENTO ANTES
DE INSTALAR O REALIZAR SERVICIO
TECNICO A ESTE EQUIPO.

ECAUCION

PARA EVITAR LESIONES
CORPORALES, TENGA MUCHO
CUIDADO AL MOVER O COLOCAR
ESTE ELECTRODOMESTICO.

PRECAUCION

LAS PARTES METALICAS DEL EQUIPO
ACUMULAN MUCHO EL CALOR AL
ESTAR EN FUNCIONAMIENTO. PARA
EVITAR QUEMADURAS, PROTEJASE
SIEMPRE CUANDO LO UTILICE.

PRECAUCIONI

'SUPERFICIE CALIENTE

A PELIGRO

NO guarde ni utilice liquidos inflamables
ni permita la existencia de vapores
inflamables enlas proximidades de éste y
otros electrodomeésticos.

INSTALACION EN EL LUGAR

Los equipos de Alto
Shaam se deben
instalar en una
ubicacién que les
permita funcionar
segun el proposito para el que
se disefiaron y les permita,
ademds, contar con el espacio
adecuado para la limpieza y
acceso para
realizar mantenimiento.

1. El equipo se debe instalar sobre una superficie estable y
nivelada.

2. NO instale este equipo en un drea en que se pueda
ver afectado por cualquier condicién adversa como
vapor, grasa, goteos de agua, temperaturas altas o
cualquier condicién adversa grave.

3. NO almacene ni use ningtn liquido inflamable ni
permita vapores inflamables en las cercanias de
este horno o cualquier otro equipo.

4. Se debe mantener este equipo libre y despejado de
cualquier material combustible.

5. Las paredes exteriores de la fuente caliente pueden
alcanzar desde 93 °C hasta 127 °C. Verifique la
capacidad de temperatura del mesén con el fabricante
antes de instalar, para garantizar que pueda soportar el
calor.

NIVELACION

El horno calentado
se debe nivelar antes
de conectar el suministro eléctrico. Nivele

el equipo de lado a lado y de adelante hacia atrds con
un nivel de burbuja de aire. Para equipos instalados en
una plataforma movil, es importante que la superficie
de instalacién esté nivelada debido a la probabilidad de
reposicionamiento frecuente.

NOTA

Es importante aplicar silicona compatible con
alimentos debajo del reborde decorativo para
tijarlo al mesén.

REQUISITOS DE ESPACIO

25 mm con respecto a las superficies combustibles

OPCIONES Y ACCESORIOS

Barras divisoras de bandejas

Tamarfio completo 16019
Tamarfio mediano y tamafio de un tercio 11318
Tamario de los modelos D443 y D643 1012405

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida calientee 3



100-HW/D4, D6, D443, D643

177 mm 225mm 159 mm [€&———> 207 mm
380 mm 381 mm ——> 140mm | €—>| 189 mm 140 mm 189 mm
Homno de €39 mm Horno de 39 mm Horo de Hormo de Horno de <—>‘ Hormo de <—>‘
97 mm 304 mm 37 mm 304 mm 111 mm 162 mm 111 mm 162 mm
- [ ]

i | ¥
— — . ] ?} — = =
'
i ! :
e SE ! | E 8E £ S€E ® °
E ofF I b b E oF E ofF
e E I i 2 Eo 2 EQ
8 256 ‘ s%el | s 206 H 6 26 | E 8¢ £ 8¢
E GE | | E oE E SE
1| s e | ! 2 €5 s €.
e B EB | . c . e [ L H
£ £ £
S ] - 5 %
I - xS [ A A o . ‘
! ! ! 3 3
Y ' [ — 3
L J | g RbAd d g 5
1 E eborde de Reborde de °
190 mm F o e 1 IS 14 mm 14 mm N 8 ~ —
Y =) i v= v ¢ ¥ ) Yy L §
y e
‘ J Reborde de Reborde de
190 mm 14 mm

- L1 ~TH =T

127 mm ‘<—>l ‘ 102 mm L—»j 102 mm 'y
175 mmle— > I 125 mm 125 mm |€—» IZSmmL 123 mm
/D4 AND /D6 100-HW/D4 100-HW/D6
127 mm L—»‘ 102 mm L—»‘ 102 mm L—»j
175 mm 125 mm 125 mm
18 mm FLANGE 274 mm
/D443 AND /D643 100-HW/D443 100-HW/D643
[«—— 345 mm—»\ 122 mm 152 mm
H\ i I
] £
8
=y T — |125mm
CONDUCTO DE LA CONDUCTO DE LA
62mm SALIDA POSTERIOR SALIDA INFERIOR
5 mm.
163 mm
175 mm
100-HW
100-HWLF/D4 & 100- LF/D6
177 mm 225 mm ([€«———>
€< 465 mm —— > 140 mm |« > 189 mm < >
‘(—Homo de —> 81 mm Horno de <—>‘ Horno de (—)‘ 345 mm Reborde de
304 mm 111 mm 162 mm 60 mm
0
I I =
12
. . 3 5 mm
@5 mm
£ 8¢ £ 8¢ E 8¢
€ 3 3 € 3 € 6 mm >
g g ~ 2 g ~ 2 g ~ 163 mm
8 26 6 20k 6 20k 1175mmr
£ 100-HWLF/D6
€ i € ° £
— € £
N N~ ~
- A i A i
' § y — | §
A A 274 mm
Y Y
87 mm SE $E 122 mm 152 mm >
o E £
EE) Sw
233 mm s© s©
E] el
&’ o}
& £
E
o
wn
CONDUCTO DE LA CONDUCTO DE LA
SALIDA POSTERIOR SALIDA INFERIOR

E123mm 123mm£ 123mm£
127 mm ‘<—A 102 mm L—)l 102 mm 4—)‘
175 mm L—)‘ 125 mm 4—J 125 mm L—J
100-HWLF/D4 100-HWLF/D6
MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida caliente 4




& 200-HW/D6

200-HW/

[ 712mm > Reborde de Reborde de
18 mm 18 mm
39 mm Horno de ‘ 676 mm

i 635 mm |

]

586 mm
Horno de
512 mm

[ 712 mm y 185 mm 233 mm
38 mm I Homo de { 140 mm 189 mm
I 635 mm |

L» 46 mm
104 mm

L

S

PR— < £ S¢€ 1 £ S€ e 8¢
— % 2 E OF _ — S— E oE E of
) 0 E- —————— B — © £ o Er-
i 3 g 58 g 28
104 mm ' 104 mm .
! ———————] T —
E 8¢ g |
Y ESE :
2 Ex £ el ' |
B 25 8 Sso | b
127 mm T w Tw |
175 mm ' | A i s— | E—— Yy | y |
274 mm | 3 Reborde de Reborde de
! £ 14 mm 14mm
T S IS Horno de Horno de
122 mm 152 mm F © — 111 mm 162 mm,
Rleperee do Revordode |5 122 mm 122mm 122mm
14 mm 14mm Homo de

Horno de

111 mm 162 mm
p F— 102 mm L—)‘ 102 mm L(—Pj
125 mm 125 mm
175 mm
CONDUCTO DE LA _ 200-HW/D443 200-HW/D643
SALIDA POSTERIOR
122mml 122mmI:
102mmL—>‘ 102 mm L—Pj
E 125 mm 125 mm
3 200-HW/D4 200-HW/D6
CONDUCTO DE LA
SALIDA INFERIOR
200-HWLF/D4 & 200- LF/D6
796 m
Horno de [€>| Reborde de Reborde de 185 mm 234 mm |€—>|
635 mm 60 mm 60 mm
<> 81 mm 676 mm 141 mm <—ﬂ £ 191 mm 4—)‘ £
3 £
- - - - - - - - ", [ ® ® ‘ g E g E
‘ | | ‘ ¥ 3 ¥ 3
i — —_— I 1 | +— P - -
| T T ‘ | \ |1 i
|
L P ‘ | ] i |
[ | N
e | e e K e |0 e |
E | {0 f E E
e & | g o ‘ g X
e ] | | Ay £ e | £
(1 2
8¢ | | ‘ £ e B | ) e %% \
£ | 6mm < NI g g
2 | ——— |} S —— ‘ & 8 3 2 ! 8 2
i ] 163 mm T 3 . 3 .
n | : | :
= | 175 mm 8 ‘ 3
o o
I o || I B g \ s
! oo I | 200-HWLF/D6 K S el Yy |
\ | v i

87 mm

152 mm

CONDUCTO DE LA CONDUCTO DE LA 102 mm
SALIDA POSTERIOR SALIDA INFERIOR

274 mm Horno de 111 mm L—)j Horno de 162 mm L—)}
122 mm<—>‘¢152 mmq
-
122 mm 122 mm

102 mm ‘(—)“

125 mm 125 mm

200-HWLF/D4 200-HWLF/D6

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida calientee 5



200-HWI/D4, D

[ 701 mm
)‘ r(» 33mm Horno de ‘
304 mm

234 mm

L — i 185mm fe——>| 185 mm 236 mm
T I ! T 141 mm 141 mm 191 mm || 189 mm
| | I
! o | 1 Horno de <—>‘ Horno de Horno de <—>‘ Hormo de <—>‘
‘ 111 mm 111 mm 162 mm 162 mm
1 _ - 4 R ¥ R
e 8¢ i 3 N —
E SE || | %
2 Ea |l
8 206 1 £ £ 3
‘ £ £ N £
e € e ¢ €
| I E £ I
‘ E SE 2 g ESE
R ! 2 En 2 Eu
8 2h £ 8E 8 256 e 8¢
y | E oF Eoer
e £ @ £z
® 63 £ o >3
CONDUCTO 3 £ ~ e 8E e R 28
IMPERMEABLE 3 £
g N 28 .
¥ ¥ -
122 mm x X
216mm L—»j = ;& o
264 mm x
122 mm Reborde 122 mm 122 mm Reborde 122 mm
f 701 mm Y de 15 mm do 15 mm
*‘ ’4' 33 mm < HSODTO de 102 mm L—»‘ 102 mm L—»‘ 102 mm L—»‘ 102 mm L—»j
mm
_ _ _ 125 mm 125 mm 125 mm 125 mm
r o JE 200-HWI/D4 200-HWI/D443 200-HWI/D6 200-HWI/D643
‘4» Reborde de 13 mm 274 mm
£ 8¢ ‘ 676 mm | 122 mm 152 mm
£ ] E
~ Eo
e 28 ‘
1 3
] £
CONDUCTO DE LA CONDUCTO DE LA
— — SALIDA POSTERIOR SALIDA INFERIOR
Yy E E
h. L~ I 6mm E E
7y 252 mm g 8
38 mm . . 122 mm .
CONDUCTO 264 mm
IMPERMEABLE
216mm L—»j
264 mm
7 185 mm 236 mm
92 mm [€>| Reborde de 58mm
Horno de
676 mm \ 141 mm (—}‘ <191 mm+‘

686 mm
Horno de 512 mm 4>‘

—_—

CONDUCTO

IMPERMEABLE 122 mm

216 mm

264 mm

o7 <>

122 mm

CONDUCTO DE LA
SALIDA POSTERIOR

252 mm

264 mm
200-HWILF/D6

274 mm

<—>f152 mm

62 mm }4—»‘
126 mm |« : 2
559 mm

Horno de 512 mm 4>‘

Reborde de 63 mm

104mm\4—>] \(— 46 mm

559 mm

== =

0
104mm\<—>j \( 46 mm

Horno de 512 mm 4>‘

Reborde de 63 mm

152 mm

CONDUCTO DE LA
SALIDA INFERIOR

-

102 mm L—J

125 mm

200-HWILF/D4

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida caliente ® 6

Horno de L—)l
162 mm
122 mm

102 mm L—)J

125 mm
200-HWILF/D6



586 mm

7mm > €
[ Homade stz 4
¥
g

300-HW/D6 & /D4

185 mm 234 mm

190 mm

162 mm

140 mm
Horno de
111 mm

ke somm
ot

559 mm

rd;rmma de512mm 41

559 mm
r; Horno de 512 mm 4’1

Homo do : ‘

008 m
I Horno
Reborde Reborde 3| 962 mm
[, of s
o
[ | ¥
0] O A I

£ H

£ |

8 J
ﬂ :
_ £
3 Y
©5mm e 13 ﬁ
PR B H]

Torm
300-HW/D6
Y I
300-HW/D643 & /D443
185 mm 122 mm 233 mm
274 mm = * 189 mm |€—— 3

e s
o4

140 mm
Homo de <—>‘
111 mm

122 mm F;ewsz mm)‘

175 mm

CONDUCTO DE LA
SALIDA POSTERIOR

738 mm
Horno de 691 mm
738 mm
Horno de 691 mm

Homo de
127 mm 162 mm

le somm

104 mm

|

Reborde Reborde
de 14 mm de 14 mm EE
E
Yy vy
CONDUCTO DE LA — T
I SALIDA INFERIOR Reborde Reborde
122mm do 14 mm de 14mm
122
125 mm 125 mm |«—>|
300-HW/D4 300-HW/D6 102 mm <—>‘ 102 mm L—)‘
125 mm L_J 125 mm L_J
300-HW/D443 300-HW/D643
300-HWLF/D4 & 300 LF/D6
1123 mm
Horno de
962 mm
4—)‘ 81 mm ‘
r 77777777777777777777777777777777‘ 185 mm 231 mm
I —_— | 140 mm 189 mm
‘ | Horno de Horno de Reborde de <>+ 1007 mm {«>| Reborde de
f i 111 mm 162 mm £ 59 mm " " ‘ 59 mm
|
‘ £ e € O g
S — E E
] ! | - e v E
e gg | ! H E—— 8
cef| | | !
o £a ] f i 'm f I
8 8 | | i | ‘ ‘
i |
| (I ‘ . i
d I .
| i ! ° c s i
13 E 13 i
| | [ £ i I
i — - — - — - f—-- St —— £ E N
| ! £ B 55 E B 25 i H
| 8 8 i
e 3 3 . ! |
° o !
S z kot R 175 mm
3 '
© o a I
& e vy ¥ — —
; L 274 mm
122 mm 152 mm >
122 mm
£
127 mm \(—Pj o
8
175 mm [€—>
122 mm 122 mm
I 1 CONDUCTO DE LA CONDUCTO DE LA
SALIDA POSTERIOR SALIDA INFERIOR
102 mm L—P‘ 102 mm (—P‘
125 mm 125 mm
300-HWLF/D4 300-HWLF/D6

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e

Fuentes para comida calientee 7



443, D643

1038 mm

Horno de

“ 304 mm "

141 mm
Homo de <—>‘
111 mm

234 mm

141 mm
Horno de <—>‘
111 mm

(<189 mm
Homo de <—>‘
162 mm

185 mm

38 mm
h Homo de 512 mm

(<189 mm
Homo de <—>‘
162 mm

234mm

[<>»| Reborde de 59 mm

1007 mm

6 mm %Li 340mm*>1

353 mm

300-HWILF/D6

Reborde de 63 mm |

559 mm

r‘

Horno de
512 mm

62 mm

Horno de
162 mm —=
= L i
102 mm L—)‘
125 mm

300-HWILF/D6

Reborde de 63 mm (€|

104 mm L(—Pj \f 46 mm

559 mm

0
104 mm L—Pj \f 46 mm

Horno de
512 mm

5

Horno de
111 mm L—) f:i

102 mm L—)‘

125 mm

300-HWILF/D4

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 ® Fuentes para comida caliente ¢ 8

L

\
| e
£ | 2 ¢ 53
£ \ ¥ _¥ ¥
8 i ,,,,,,,,, > —
| | E j
i T r . s j Y
i £
| E E 3 E 3 5
't £ o £ o ! 2 e 3 =3
L £ % E. 3 ol £ i £ )
— a a € !
300-HWI/D6 & /D4 g 2 s 2 ! 2 3 3 3
REBORDE ESTANDAR 2 2 . i ~ 2 = e
5 2 ! e § e 5
2 3 ! £ 2 E 2
96 mm & 2 i ° . 0
v v e 5 s
| o F o 2 g
305 mm —>»| E .é
3 3
353 mm o ) o
D v T =
rx 96 96
1038 mm 96 mm I 96 mm Z - Y i mm F — mm
" — 1
36 mm Horno de *)‘
¥ r‘ 304 mm 102 mm ‘4—»‘ 102 mm ‘ 102 mm L—’j
*7 125 mm 125 mm 125 mm 125 mm
1 T
£ I I 300-HWI/D6 300-HWI/D443 300-HW1/D643
8 I— ﬁ,)
]
g
- ’(» Reborde de 16 mm
E B
£ 2 0 1007 mm
3 °
;3 o 274 mm
£
2
122 mm 152 mm
A | | M——— PN || i —
13
ﬂ :
I
©
J———L E E
_H_ 58 CONDUCTO DE LA
300-HWI/D643 & /D443 Stst— © 8 CONDUCTO DE LA SALIDA INFERIOR
REBORDE ESTANDAR SALIDA POSTERIOR
L— 305 mm *J 300-HWI/D6
< 353 mm > REBORDE ESTANDAR
300-HWILF/D4 & 300-HWILF/D6
1124 mm
£ Horno de
£ 79 mm
~
&
Y |
[ I
|
| 234 mm 185 mm
E 8E | 274 mm
SE |i
E oF <189 mm->| 141 mm
g 5% | ‘ 122 mm <—W¢152mm
|
1
I
|
|
|

CONDUCTO DE LA
SALIDA POSTERIOR

152 mm

CONDUCTO DE LA
SALIDA INFERIOR



122 mm 185 mm 235 mm
I 1371 mm | 140 mm 191 mm
39 mm )‘ | Horno de > ‘ Horno de Horno de
\ 1294 mm ‘ 111 mm 162 mm
— - 4 - 4
i 1 nT 17
| i | £ £
: i CONDUCTO DE LA o E E
e 0 ] 0 SALIDA POSTERIOR . : E= t s E=
E SE £ ! £
ESE £ E SE | ) £ E SE g
© Eua 2 ¥ Ex | T 2 < EN T
885 8, 80 ! 8L 20
C () ) 2 | °
ke LR ket
s ' ]
3 8 Y : Y —
L) - A A
37 mm
CONDUCTO DE LA
SALIDA INFERIOR
)
I 1339 mm | @
)‘ }( Reborde de Reborde de )‘ ’(
16 mm 14 mm
122 mm z ¢ ° ° ¢ |
e E [
216 mm ‘<—>‘ E o 122 mm 122 mm
o &
264 mm © -
i 4 102 mm 102 mm
©5mm 125 mm 125 mm
emm >« | 252mm 400-HW/D4 400-HW/D6
264 mm
400-HW/D6
400-HWLF/D4 & 400 LF/D6
I 1455 mm y
81 mm }4_\1‘ Horno de i ‘ 274 mm 185 mm 235 MM |¢——>
1294 mm 140 mm 191 mm
122 152 Horno de <—>f Horno de &———>
mn mn 111 mm 162 mm
‘ BB —
| | — fe—-2 — [z
| | o \
‘ | Inlr Y, Iy
C : £ : £
! 3 ! 3
E SE . | © ° | ©
E S E ! E ¥ ! e ¥
g Ew CONDUCTO DE LA ! £ ! £
& 2b SALIDA POSTERIOR £ 3E | 3 € JE | 3
E o E ! - £ o E ! =
2 g 59 | 2 g 5% |
8 E 55 | 8 E 8o |
8 | 8 |
| |
E —x 8 . | S . |
<} | 2 !
£ k] | 2 |
£ 3 ! 2 !
& 3 ! ) i
3 8 gy gy
87 mm - 1
CONDUCTO DE LA
SALIDA INFERIOR
I 1339 mm y
H Reborde de 58 mm ‘
O O O 0

@5mm
6 mm
)‘ 252 mm g &
264 mm

400-HWLF/D6

I

102 mm ‘
125 mm

400-HWLF/D4

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida calientee 9

122mm£
102 mm
125 mm

400-HWLF/D6



185 MM |———>| 236 mm
)i‘ 1364 mm > 141 mm 191 mm | €——>
r«as mm %Hornode—ﬂ ‘ Horno de <—>‘ Horno de 4—»‘ ‘
304 mm 111 mm 162 mm
—_ Y Y
| — I o~ — T ol * el < 274 mm
| i ‘ 7 ! AR AR
I i i | £ E 122mm 152 mm
_ _ £ £
! L : | . . Y . Yo
i i £ £
o€ o < o e <
ESE| i - = E _3E 2
g Ex | I g £ fs
o e | ! 0 © T © © I
! () [}
' ! ° o
| | 8 y 2 . CONDUCTO DE LA
I ! 2 2 SALIDA POSTERIOR
. ' ey Yy )
J_ | v | 3 v o — <
38 mm
“ mmz @ “ mmz @ E
3
ii:mm 102 mm 102 mm
mm ————> 125 mm 125 mm CONDUCTO DE LA
SALIDA INFERIOR
I 1339 mm >| 400-HWI/D4 400-HWI/D6
)‘ }(» Reborde de 13 mm
(0@ @ )] ;
QSmm/
E E
6mm >|< 429 mm | EE
‘47442mm*>‘ ©d
400-HWI/D6
185 mm |[€«———> 236 mm
[ 1455 mm | 141 mm 191 mm
}(—)‘ 79 mm Horno de ﬂ ‘ Horno de <—>‘ Horno de 4—)‘
304 mm 111 mm 162 mm
x -
| ! . . 4 _Y 274 mm
! - — J[-——_ — [ i AT \ -
i r I | A A
| 3 3 : i A i Aoizmm <—7<152mm)
: FARES | . : . :
I g~ e <
. ' : . :
o | °
ESE| | E ¥t g E 3 3
© Ew | 1 @ Ea @ gg
8 8h ! i 8 E 2o 8 E 0
i ! 8 8 CONDUCTO DE LA
H s ° 3 ° SALIDA POSTERIOR
1 | 2 2
[ —— SN ]} S —— § iy
ev | Y, ey | J
I | -
¥ i e N —— Q Q
87 mm
oW, o i £
97 mm l = 122mm£ 122 mmI 8
‘% 394 mm *A CONDUCTO DE LA
l«——— 442mm 102mm 02mm [l«—>! SALIDA INFERIOR
125 mm 125 mm
f 1339 mm , 400-HWILF/D4 400-HWILF/D6
4)‘ }(» Reborde de 58 mm

H o n a n “ |
\(7 429 mm *)‘

< 442mm ——>|

A

@5mm

400-HWILF/D6

1

62 mm
125 mm

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida caliente ® 10



500-HW/D4 & 500-HW/D6

274 mm
122 mm <—>‘¢152mm 185 mm 235 mm
[ 1702 mm | 140 mm 191 mm
39 mm 4 Horno de { ‘ Horno de Horno de <—>‘
1625 mm ‘ 111 mm 162mm
T ] t P
| | . | €
N N H CONDUCTO DE LA i c e
£ SE SALIDA POSTERIOR EESE £ ESE | E T
E g E E E QE E E QE ! 3
3 gm g ¥ Ew g ¥ Ew | -
5 2856 ] eh ] 25 |
= 0 0 0 % = § * 1
2 2 . |
L 2 3 |
£ & & ;
| P e
A 2
37 mm
CONDUCTO DE LA
SALIDA INFERIOR
< 1670 mm \
ﬁ}(~ Reborde de 16 mm 16 mm 4)“('
FLANGE
amd ] o]
102 mm 102 mm
@5mm 125 mm 125 mm
13
‘ 6 mm )‘( E E 500-HW/D4 500-HW/D6
252 mm | | o B
264 mm
500-HW/D6
274 mm
185 mm 235 mm
1787 mm | 122 mm <—>r¢152 mm 140 mm 191 mm
Horno de | ‘ Horno de Horno de 4—)‘
1625 mm ‘ 111 mm 162 mm
P
. J r3 0 4
11T 1! At &= | Y| h=xx ] | B
0 0 0 0 CONDUCTO DE LA c 2 c | Ee
E SE £ 3E £ 3e | <
ESE SALIDA POSTERIOR EecE EESE | 3
g Ex 28 £ 28 £ | -
& 20k 88 P2 B2 P2 !
0 0 0 ) ° ® |
2 2 . i
S 5 |
8 kol |
L [i4 [i4 |
E v ——
i 2
87 mm T A A
CONDUCTO DE LA
SALIDA INFERIOR
I 1670 mm |

Reborde de <)‘
58 mm ’(»

122 mmi

¥
@5mm
£ £
6 mm > £ E
0
252 mm o
264 mm

500-HWLF/D6

102 mm
125 mm

500-HWLF/D4

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida calientee 11

122 mmi

102 mm
125 mm

e

o

500-HWLF/D6



4 & 500-HWI/D6

185 mm 236 mm |€«————>|
)r 1696 mm > 141 mm (—)‘ 191 mm 4—7
33 mm Horno de ‘ Horno de <—>‘ Horno de 4—)‘
" r; 304mm 111 mm 162mm
e e T boae T s
I
! | | ’7 ! | £ | £
| | ! ‘ . - £ . = €
8 © B ©
i ! | E S | E S
£ 8e| ! EEge ! < £ E 8¢ ! <
E oE | ‘ o oE i =} £ o £ | o
Q £ @ ~- EwN | - g 2 Ew | -
B 8h ' ! © 8 2k i 6 g b i
[} | ) |
° i |
| | sl EL
o 1 E : [y & | [y
——— e — N N
| | =4 VL e 5
A A
38 mm

smf L - sl L] - [
102 mm 102 mm ‘
125 mm 125 mm

500-HWI/D4 500-HWI/D6

1670 mm >

<
)‘ ‘( Reborde de 13 mm
274 mm

1 122 mm <—ﬂ¢152mm
| 3

””””””” ﬁ I
@ 5mm
6mm>\(¥518mm £ P

152 mm

531 mm
CONDUCTO DE LA CONDUCTO DE LA

500-HWI/D6 SALIDA POSTERIOR SALIDA INFERIOR

500-HWILF/D4 & 500-HWILF/D6
185 mm 236 mm
S 3 1787 mm > 141 mm 191 mm
79 mm Horno de —>»| ‘ Horno de <—>‘ Horno de <—w
F)‘ 304mm 111 mm 162mm

E—.
|

|

I

T |

|

|

‘ |

|

IR
=g
il
M|

|

I
N
il
]
ket |
—
-
104r:|2i]<m—jL

|
| |
| | |
!
‘ |
|
! ! T 3
! I
|
E“’E‘ | e €E 2¢ e E 9¢ i
EGE| ! E ETSE € ETSE !
© Su | 2 B3 Sa 2 8 Sa |
8 Sk | 89 55 8 e 55 !
‘ N Ee] < |
! Q (o} !
| ! B k4 . |
I o o I
| 8 8 il
[ [ I
‘ K o = 1[?
! : v b :

)‘

A

L(;%Smm*)j 102 mm 102 mm M
531 mm 125 mm 125 mm

‘T\
L
b
]
T
o
i
L [T
|
iL
i
]
e
T
]
U

500-HWILF/D4 500-HWILF/D6
|« 1670 mm >
)‘ }(» Reborde de 58mm ‘
274 mm
: 122 mm 4—)‘{ 152 mm
v —
@5 mm c E
Smm)‘FSﬂBmm*)l E I r =
531 mm 3] =
CONDUCTO DE LA CONDUCTO DE LA
500-HWILF/D6 SALIDA POSTERIOR SALIDA INFERIOR

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida caliente ® 12



ABERTURA DE PICADURA BASTA DEL MESON

MODELOS

AREA DE LA
ENCIMERA
(A x P)

AREA PARA LA CAJA
DE CONTROL
(A x A x P)

100-HW /D4 o D6 uNA BANDEJA GN1/1
100-HWLE/D4 o D6 UNA BANDEJA GN1/1

100-HW /D443 0 D643 uNA BANDEJA GN1/1 Y UNA BANDEJA GN1/3

363 mm x 572 mm

363 mm x 749 mm

108 mm x 133 mm x 274 mm

108 mm x 133 mm x 274 mm

200-HW /D4 o D6 DOs BANDEjAS GN1/1
200-HWLF /D4 o D6 Dos BANDEJAS GN1/1

200-HW /D443 o D643 pos BANDEjAS GN1/1 Y DOS BANDEJA GN1/3

200-HWI/D4 o D6 pos BANDEJAS GN1/1
200-HWILF /D4 o D6 pDos BANDEJAS GN1/1

200-HWI/D443 o D643 pos BANDEJAS GN1/1 Y BANDEJA GN1/3

686 mm x 572 mm

686 mm x 749 mm

686 mm x 572 mm

686 mm x 749 mm

108 mm x 133 mm x 274 mm

108 mm x 133 mm x 274 mm

108 mm x 222 mm x 274 mm

108 mm x 222 mm x 274 mm

300-HW /D4 o D6 TRES BANDEJAS GN1/1
300-HWLF/D4 o D6 TRES BANDEJAS GN1/1

300-HW /D443 o D643 TRES BANDEJAS GN1/1 Y TRES BANDEJAS GN1/3

300-HWI/D4 o D6 TRES BANDEJAS GN1/1
300-HWILF /D4 o D6 TRES BANDEJAS GN1/1

300-HW1/D443 o D643 TRES BANDEJAS GN1/1 Y TRES BANDEjAS GN1/3

1016 mm x 572 mm

1016 mm x 749 mm

1016 mm x 572 mm

1016 mm x 749 mm

108 mm x 133 mm x 274 mm

108 mm x 133 mm x 274 mm

108 mm x 311 mm x 274 mm

108 mm x 311 mm x 274 mm

400-HW /D4 o D6 CUATRO BANDEJAS GN1/1
400-HWLF /D4 o D6 CUATRO BANDEJAS GN1/1

400-HWI/D4 o D6 CUATRO BANDEJAS GN1/1
400-HWILF /D4 o D6 cUATRO BANDEJAS GN1/1

1350 mm x 572 mm

1350 mm x 572 mm

108 mm x 222 mm x 274 mm

108 mm x 400 mm x 274 mm

500-HW /D4 o D6 cINco BANDEJAS GN1/1
500-HWLF/D4 o D6 cINCO BANDEJAS GN1/1

500-HWI/D4 o D6 cINcO BANDEjAS GN1/1
500-HWILF/D4 o D6 cINco BANDEjAS GN1/1

1683 mm x 572 mm

1683 mm x 572 mm

108 mm x 222 mm x 274 mm

108 mm x 489 mm x 274 mm
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CONDUCTO DE CONTROL

'<~152mm—>1

152 mm

CONDUCTO DE LA CONDUCTO DE LA
SALIDA POSTERIOR SALIDA INFERIOR

*Deje 152 mm de espacio desde la parte posterior o inferior de la caja de control hasta la curva del conducto

CAPACIDAD DE PRODUCTO\BANDEJA (BASADO EN BANDEJAS HONDAS DE 100 mm)

GN 1/1 GN 1/2 GN 1/3

Sl RelemBps 530 x 325 x 100 mm | 265 x 325 x 100 mm | 176 x 325 x 100 mm

D4 D443 D4 D443 D4 D443

100-HW /D4y /Dé6,
100-HW /D443 y /D643, 11 kg 14.5 kg 14 L 17,8 L 1 2 3 4
100-HWLF/D4y /D6

200-HW /D4y /Dé,
200-HW /D443 y /D643,
200-HWLF/Ddy /D6,
200-HWI/D4y /Ds,
200-HWI/ D443 y D643,
200-HWILF/D4y /D6

2 kg 29 kg 281 3551 2 4 6 8

300-HW /D4 y /D6,
300-HW /D443 y /D643,
300-HWLF/Dé y /Dé,
300-HWI/D4y /D6,
300-HWI/D443 y /D643,
300-HWILF /D4y /D6

33 kg 43.5kg 42L 53,3 L 3 6 9 12

400-HW /D4y /D6,
400-HWLE /D4y /D6,

400-HWI/D4y /D6,
400-HWILF/D4y /D6

44 kg — 56 L — 4 8 12 —

500-HW /D4y /D6,
500-HWLE /D4y /D6,

500-HWI/D4y /D6,
500-HWILF /D4y /D6

54 kg — 70L — 5 10 15 —

*TAMBIEN ADMITE BANDEJAS DE 65 mm DE PROFUNDIDAD; LAS UNIDADES D6 ADMITEN BANDEJAS DE 150 mm DE PROFUNDIDAD
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INSTRUCCIONES PARA EL MONTAJE DEL CONTROL REMOTO

Aplique silicona compatible con alimentos
sobre el borde exterior del reborde de
soporte del horno caliente.

TORNILLOS DE
SUPERFICIE DECORADA

Corte una abertura de tamafio adecuado en el lugar 4. Disponga los implementos de control remoto al abrir el corte
donde se ubicard el control. Consulte el cuadro de la descrito en el paso 1. Asegure la carcasa de la superficie
pdgina 13 para conocer el tamarfio del drea. de decoracién a la carcasa de control usando el tornillo(s)

N . . . retirados en el paso 3.
Limpie y seque cuidadosamente la superficie de montaje P

que rodea la abertura del control en la cual se aplicard la 5.

Retire la capa protectora de la cinta de montaje en los bordes
superficie de decoracién.

interiores de la superficie decorativa y aplica la superficie
decorativa sobre la superficie de montaje. Existen dos
agujeros en la superficie decorativa para montar tornillos
adicionales (no vienen incluidos) si se desea.

NOTA: La superficie de control no se adherird de manera
adecuada a una superficie sucia.

Retire el botén(es) del termostato(s) tirando el botén hacia 6.
afuera del control. Para retirar la superficie de decorado

de la unidad, saque un tornillo ubicado a la derecha del
termostato. (Dos tornillos para vainas dobles). Consulte el
diagrama que se muestra a continuacién.

Reintegre el botén(es) al termostato(s).
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CONEXION ELECTRICA

1.

Una etiqueta de identificacién estd montada
permanentemente sobre el equipo.

Este equipo cuenta con un enchufe de tres terminales
con conexion a tierra. Para su proteccién contra

el peligro de descarga eléctrica, este equipo debe
conectarse directamente a un tomacorriente de tres
terminales debidamente conectado a tierra. No

corte ni quite el terminal de conexidn a tierra de

este enchufe. Enchufe la unidad SOLAMENTE a

un tomacorriente debidamente conectado a tierra,
posicionando la unidad de forma que se pueda acceder
facilmente al enchufe en caso de emergencia. Se
producird la formacién de un arco eléctrico al conectar
o desconectar la unidad, a menos que los controles
estén en la posicién “OFF” (apagado).

Un electricista autorizado debe instalar un
tomacorriente adecuado, una configuracién de
tomacorriente o un cableado permanente para esta
unidad de acuerdo con los cédigos eléctricos locales.

Para unidades con aprobaciéon CE: Para prevenir

el peligro de descarga eléctrica entre el aparato

y otros aparatos o piezas metdlicas cercanas, se
proporciona un borne de conexién de compensacién.
Para proporcionar la proteccién suficiente contra
diferencias de voltaje, se debe conectar un conductor
de conexién de compensacién a este borne y a los
otros aparatos o piezas metdlicas. EI terminal

estd marcado con el siguiente simbolo. @

NOTA: En donde tengan validez los cédigos locales y los

requisitos normativos de CE, se deben conectar
los equipos a un circuito eléctrico protegido por
un tomacorriente de interruptor de circuitos de
fallo de conexidn a tierra (GFCI, por su siglas en
inglés) externo.

/N PELIGRO

CERCIORESE DE QUE EL VOLTAJE
DE LA FUENTE DE POTENCIA
COINCIDA CON EL VOLTAJE
ROTULADO EN LA PLACA DE
IDENTIFICACION DE LA UNIDAD.

A

LAS CONEXIONES ELECTRICAS
DEBEN LLEVARSE A CABO POR
UN TECNICO DE MANTENIMIENTO
CALIFICADO CONFORME A LAS
NORMAS ELECTRICAS APLICABLES.

PELIGRO

<) o

Para evitar descargas eléctricas,
este electrodoméstico DEBE estar
debidamente conectado a tierra
conforme a las normas eléctricas
locales o, en caso de ausencia

de las mismas, segun la edicién
pertinente de National Electric Code
ANSI/NFPA N° 70. En Canada, todas
las conexiones eléctricas deberan
respetar la parte 1 del Cédigo de
Electricidad de Canada, CSA C22.1,
0 segun las normas locales.
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ESPECIFICACIONES ELECTR'CAS (Consulte el diagrama de cableado que viene con la unidad)
1 Fase, 50/60 Hz Vo ® @ - - D
ENCHUFE NEMA | ENCHUFE NEMA | ENCHUFE NEMA | ENCHUFE NEMA ENCUFE ENCHUFE ENCHUFE
Voltaje| Amperios KW 5-15p DE 5-20p DE L5-30pP DE 6-15p DE CEE 7/7 CO’N CH2-16P CO’N Bs1363 CO’N
15A-125v 20A-125v 30A-125v 15A-250v CLASIFICACION CLASIFICACION CLASIFICACION
DE 250 V DE 250 V DE 250 V

100-HW/D4, /D6

120 v 5,0 0,6 v

208 v 2,2 0,5 v

240 v 2,5 0,6

230 v 2,6 0,6 v v/ v
100-HW/D443, /D663

120 v 6,8 0,8 v

208 v 2,9 0,6 v

240 v 3,4 0,8

230 v 3,5 0,8 v v/ v
200-HW/D4, /D6 & 200-HWI1/D4, /D6

120 v 10,0 1,2 v

208 v 4,3 0,9 v

240 v 5,0 1,2

230 v 5,2 1,2 v v/ v/
200-HW/D443, /D643 Y 200-HWI/D443, /D643

120 v 13,5 1,6 v

vl 52 | s ’

230 v 6,5 1,6 v v/ v/
300-HW/D4, /D6, 300-HWLF/D4, /D6, 300-HWI1/D4, /D6, Y 300-HWILF/D4, /D6

120 v 15,0 1,8 v

208 v 6,5 1,4 v/

240v 7,5 1,8

230 v 7,8 1,8 v v/ v/
300-HW/D443, /D663 & 300-HWI/D443, /D643

120 v 20,3 2,4 v

208 v 8,8 1,8 v

240 v 10,1 2,4

230 v 10,6 2,4 v v v
400-HW/D4, /D6, 400-HWLF/D4, /D6, 400-HWI/D4, /D6, Y 400-HWILF/D4, /D6

120 v 20,0 2,4 v

208 v 8,7 1,8 v

240 v 10,0 2,4

230 v 10,4 2,4 v v v
500-HW/D4, /D6, 500-HWLF/D4, /D6, 500-HWI/D4, /D6, Y 500-HWILF/D4, /D6

120 v 25,0 3,0 4

208 v 10,8 2,3 v

240 v 12,5 3,0

230 v 13,0 3,0 v v v

Longitud minima del cable de alimentacion: 1524 mm
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INSTRUCCIONES DE OPERACION

1.

NO AGREGUE AGUA A LA FUENTE CALIENTE

Las fuentes de Halo Heat®mantienen una temperatura
suave y constante. No se recomienda agregar agua
debido a que acelerard el deterioro del producto y
puede dafiar la unidad, lo que anularia la garantia.

DIVISORES DE BANDEJAS Y BANDEJAS VACIAS
EN LOS HORNOS

NOTA: Sin considerar el tipo de configuracién

de bandejas que se escoja, se deben usar barras
separadoras o barras divisorias de bandejas para

cerrar todas las separaciones entre las bandejas y todas
las separaciones entre los bordes de la vitrina y las
bandejas. Si estas separaciones son apartadas, el calor
escapard, la distribucién de calor sera dispareja y serd
dificil mantener una temperatura uniforme. Este es un
requerimiento MUY importante que se debe seguir
siempre que este equipo se encuentre en uso.

PRECALIENTE

El nuevo control ahora viene
con un paso de precalentamiento

incorporado. Si desea mantener

el ajuste n.° 4, ajuste el disco en el
n.° 4. La unidad se precalentard automaticamente
durante un tiempo predeterminado y luego,
comenzard el ciclo de encendido y apagado segtin
el ajuste seleccionado. La luz piloto (verde)

se “enciende” siempre que el disco estd en un
ndmero.

CARGA DE COMIDA CALIENTE EN EL EQUIPO

Luego de precalentar, coloque la comida caliente en
las bandejas precalentadas del equipo o cambie las
bandejas anteriormente cargadas con productos. Este
equipo estd disefiado para mantener comida caliente.
Sélo se deben colocar alimentos calientes dentro de la
unidad. Los alimentos peligrosos se deben mantener
en la unidad en la configuracién 10. Si se usa una
configuracién menor, asegtirese de que la comida ha
mantenido temperaturas seguras para el alimento.

El usuario debe probar las configuraciones menores
para asegurarse de que la comida ha mantenido
temperaturas seguras para el alimento, entre

60 °Cy 71 °C.

1

Se deben usar todas las barras divisoras de bandejas
que se requieran en todo momento, con la configuracién
de bandejas escogida. Antes de cargar la unidad con
alimentos, use un termémetro de alimentos pequefio
para asegurarse de que todos los productos hayan
alcanzado una temperatura interna de 60 °C a 82 °C.

Si algtin producto no estd a la temperatura apropiada

para servir, use un horno de coccién y de mantenimiento
Halo Heat ajustado entre 121 °C y 135 °C o un horno
Combitherm para calentar el producto al rango de

temperatura correcto.

VUELVA A AJUSTAR LOS TERMOSTATOS SEGUN
SEA NECESARIO

Luego de cargar todos los productos en la unidad, es
necesario volver a ajustar los termostatos. Debido a que
el rango de temperatura apropiado depende del tipo

de productos y de las cantidades que se mantengan,

es necesario usar en forma periédica un termémetro
pequefio para verificar cada articulo y asegurarse de
que se mantengan las temperaturas correctas. El rango
de temperatura correcto es entre un minimo de

60 °Cy 82° C.

. PARA MANTENER LA TEMPERATURA

ADECUADA DE LOS ALIMENTOS, SE
REQUIERE CALEFACCION VERTICAL.

CAUTION

METAL PARTS OF THIS EQUIPMENT
BECOME EXTREMELY HOT WHEN

IN OPERATION. TO AVOID BURNS,
ALWAYS USE HAND PROTECTION
WHEN OPERATING THIS APPLIANCE.

CAUTION!

SIRVA EL ALIMENTO CALIENTE FRESCO

Mantenga los alimentos calientes con apariencia fresca.
Ocasionalmente revuelva o gire el alimento, segtin sea
necesario. Limpie inmediatamente los derrames para
garantizar la mdxima atraccién visual y para facilitar la
limpieza del final del dia.

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida caliente ® 18



PAUTAS GENERALES DE MANTENIMIENTO

Los chefs, los cocineros y otro personal especializado de

RANGO DE TEMPERATURA DE MANTENIMIENTO

servicios de alimentos usan diversos métodos de coccién.
o CARNE CELSIUS
Las temperaturas de mantenimiento adecuadas para un CARNE DE VACUNO ASADA — A punto sa C
producto alimentario especifico se deben basar en el contenido CARNE DE VAGUNO - Término medio/Bien cocido 68° C
de humedad, la densidad, el volumen y las temperaturas PECHO DE VACUNO 71° — 79° C
para servir adecuadas del producto. Las temperaturas de CARNE TIPO CORN BEEF 71° — 79°C
mantenimiento seguras también se deben correlacionar con PASTRAMI 71° - 79°C
la palatabilidad al determinar la duracién del tiempo de COSTILLA DE PRIMERA — A punto 54°C
mantenimiento para un producto especifico. BISTEC — Asado/Frito 60° —71°¢C
COSTILLAS — Vacuno o cerdo 71°C
Halo Heat mantiene la cantidad méxima de contenido de TERNERA o rere
humedad del producto sin agregar agua, vapor de agua ni :‘:gg : - :Z: z
vapor. El mantenimiento de la humedad natural Tnax1ma CORDERO 1o 790 C
del producto conserva su sabor natural y proporciona un AVE
gusto mds genuino. Ademds de la retencién de humedad del POLLO — Frito/Horneado 710 — 79° C
producto, las finas propiedades de Halo Heat mantienen una PATO 71° — 79° C
temperatura constante en todo el armario sin la necesidad PAVO 71° — 79° C
de usar un ventilador de distribucion de calor, evitando asi GENERAL 71° —79°C
una mayor pérdida de humedad causada por la evaporacién PESCADO/MARISCOS
o deshidratacion. PESCADO — Horneado/Frito 71° —79°C
LANGOSTA 71° — 79° C
Cuando se retira el producto de un ambiente de coccién a alta CAMARONES — Frito nrorce

temperatura para transferencia inmediata a equipos con la PRODUCTOS HORNEADOS

menor temperatura que se requiere para mantenimiento de

PAN/ROLLOS 49° — 60° C

comida caliente, se puede formar condensacién en el exterior MISCELANEOS

del producto y en el interior de contenedores plésticos que GuIsos n-19°c
. . .. epe MASA — Reposar 27° — 38°C
se usen para aplicaciones de autoservicio. Permitir que el
. L HUEVOS — Fritos 66° — 71° C
producto libere el vapor y el calor inicial que se produce
: » | de oali dicic ENTRADAS CONGELADAS 71° — 79° C
por la coccién a alta temperatura puede paliar esta condicién. CANAPES S
Para conservar la seguridad y calidad de los alimentos cocidos e 71° — 82° C
frescos, se debe permitir solamente un periodo de tiempo PIZZA 71° —82° C
maximo de 1 a 2 minutos para que se libere el calor inicial PAPAS 82°C
del producto. COMIDAS EN PLATO 60° — 74° C
SALSAS 60° — 93° C
Se proporciona la mayoria de los equipos de mantenimiento SOPA 60° —93°C
Halo Heat con un control de termostato entre 16 °C y 93 °C. VEGETALES o7 C
1a uni . ibad ficios d lacis LAS TEMPERATURAS DE MANTENIMIENTO QUE SE INDICAN AQUi SON
Si la unidad estd equipada con orificios de ventilacion, SOLO PAUTAS SUGERIDAS. TODO EL MANTENIMIENTO DE ALIMENTOS

SE DEBE BASAR EN LAS TEMPERATURAS INTERNAS DEL PRODUCTO.
X L . RESPETE SIEMPRE LAS NORMAS DE SALUD (HIGIENE) LOCALES
ventilacion Ppara mantener Crujlente. PARA TODOS LOS REQUISITOS DE TEMPERATURA INTERNA.

ciérrelos para mantener hiimedo y abra los orificios de

Si la unidad estd equipada con un termostato que indica un
rango entre 1y 10, use un termdémetro indicador de aguja
metal para medir la temperatura interna de los productos
que se mantienen. Ajuste la configuracién del termostato
para alcanzar la mejor configuracién general en base a la
temperatura interna del producto.

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida calientee 19



LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO PREVENTIVO

PROTECCION DE LAS SUPERFICIES DE
ACERO INOXIDABLE

Es importante proteger las
superficies de acero inoxidable
contra la corrosién durante

su mantenimiento. Los
compuestos quimicos fuertes,
corrosivos o inapropiados
pueden destruir completamente
la superficie protectora del
acero inoxidable. Los estropajos abrasivos, lana de

acero o accesorios de metal producirdn la abrasién de
las superficies causando dafios en la capa protectora
y con el tiempo producirdn dreas de corrosién.
Incluso el agua, particularmente las aguas duras

con concentraciones altas a moderadas de cloruros
causaran oxidacién y picaduras que provocaran la
oxidacién y la corrosién.

Ademds, muchos alimentos dcidos derramados y
dejados sobre las superficies de metal son factores
que contribuirdn a la corrosién de las mismas. Los
agentes, materiales y métodos de limpieza son vitales
para mantener el aspecto y prolongar la duracién
de este aparato. Los alimentos derramados deben
retirarse y se debe pasar un pafio por el 4rea tan
pronto como sea posible, pero como minimo una
vez al dia. Enjuague siempre a fondo las superficies
después de usar un agente de limpieza y pase un
pafio para eliminar el agua acumulada tan rdpido
como sea posible después de enjuagarlas.

AGENTES DE LIMPIEZA

Use productos de limpieza que no sean

abrasivos disefiados para usar en superficies

de acero inoxidable. Los agentes de limpieza deben
ser compuestos que no contengan cloruros ni sales
cuaternarias. Nunca use acido clorhidrico (4cido
muridtico) en superficies de acero inoxidable.

Use siempre un agente de limpieza apropiado a

la concentracién recomendada por el fabricante.
Péngase en contacto con su proveedor de limpieza
local para obtener recomendaciones sobre productos.

MATERIALES DE LIMPIEZA

La funcién de limpieza puede lograrse normalmente
con el agente de limpieza apropiado y un pafio
suave limpio. Cuando se deban emplear métodos
mds agresivos, use un estropajo no abrasivo en dreas
dificiles y asegtirese de restregar siguiendo las vetas
visibles de la superficie de metal para no arafiar la
superficie. Nunca use cepillos de alambre, estropajos
de metal ni raspadores para eliminar los residuos

de alimentos.

A PRECAUCION

0\3“ RAquo PARA PROTEGER LAS SUPERFICIES
5 o | DE ACERO INOXIDABLE, EVITE
POR COMPLETO EL USO DE
COMPUESTOS DE LIMPIEZA
ABRASIVOS, LIMPIADORES A
BASE DE CLORO O LIMPIADORES
QUE CONTENGAN SALES
CUATERNARIAS. NUNCA USE
ACIDO CLORHIDRICO (ACIDO
MURIATICO) EN ACERO
INOXIDABLE. NUNCA USE
CEPILLOS METALICOS, ESPONJAS
DE METAL NI RASPADORES.
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CUIDADO Y LIMPIEZA

La limpieza y apariencia

de este equipo contribuirad
considerablemente a la eficacia
del funcionamiento y a brindar

alimentos sabrosos y apetitosos.

El buen equipo que se mantiene
limpio funciona mejor y dura

mas tiempo.

/N PELIGRO

DESCONECTE LA UNIDAD
DE LA FUENTE DE
ALIMENTACION ANTES DE
LIMPIARLA O REPARARLA.

NOTA: Permita siempre que el equipo se enfrie antes
de limpiar.

LIMPIE LOS EQUIPOS DIARIAMENTE.

EN NINGUN MOMENTO DEBE
LIMPIARSE EL VAPOR DEL
INTERIOR O DEL EXTERIOR,
REGARSE, INUNDARSE CON
AGUA O SOLUCION LiQUIDA DE
CUALQUIER TIPO. NO UTILICE UN
CHORRO DE AGUA PARA LIMPIAR.

PODRIAN PRODUCIRSE DA—
OS GRAVES O DESCARGA
ELECTRICA.

LA GARANTIA SE PIERDE SI SE
INUNDA EL ELECTRODOMESTICO.

NOTA: Evite por completo el

uso de compuestos de limpieza y
abrasivos, limpiadores a base

de cloruro o limpiadores que
contengan sales cuaternarias.

Para proteger el acabado

metdlico de acero inoxidable,

no utilice dcido clorhidrico

(4dcido muriatico).

GONPRASR, GONCEPIL
%

2
A
7

INTERIOR:

1. Desconecte el equipo de la fuente de energfa.
Permita que la unidad se enfrie.

2. Una vez que la unidad se encuentre fria, retire los
elementos removibles como las bandejas y barras
divisoras. Limpie estos articulos por separado.

@

Retire los residuos de comida.

b

Limpie las superficies metdlicas interiores con una
toalla de papel para retirar cualquier resto
de comida.

5. Limpie el interior con un pafio hiumedo o
una esponja y cualquier detergente de buen
rendimiento aplicando la fuerza recomendada.

6. Para los depésitos de comida horneada, use un
limpiador para hornos no cdustico y no téxico
adecuado para la superficie interior. Siga
cuidadosamente las instrucciones del fabricante
para el uso de este producto. Cualquier limpiador
para hornos debe estar aprobado para el uso en
dreas en contacto con alimento. Retire la suciedad
con una esponja pldstica.

7. Enjuague las superficies con un pafio limpio o una
esponja y agua tibia y limpia.

8. Elimine el exceso de agua con una esponja, limpie
y seque con un pafio limpio o deje secar al aire.
Deje las puertas abiertas hasta que el interior
esté completamente seco. Reemplace las barras
divisoras y las bandejas.

9. Se puede limpiar el interior con una solucién
desinfectante después de limpiar y enjuagar.
La solucién debe estar aprobada para su uso con
superficies de acero inoxidable que tienen contacto
con alimentos.

NO USE COMPUESTOS DE LIMPIEZA ABRASIVOS.

Siempre siga los reglamentos de salud (higiene)
estatales o locales relacionados con todos los requisitos
correspondientes sobre limpieza y desinfeccién para
equipos de alimentos.
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El sabor y el aroma de los alimentos estan, por lo
general, tan estrechamente relacionados que es dificil,
si no imposible, separarlos. También existe una relacién
importante e inseparable entre la limpieza y el sabor

de los alimentos. La limpieza, la mayor eficacia del
funcionamiento y la apariencia del equipo contribuyen
considerablemente a brindar alimentos sabrosos y
apetitosos. Un buen equipo que se mantiene limpio,
funciona mejor y dura mds tiempo.

La mayoria de los alimentos transmiten su propio
aroma particular y muchos alimentos absorben olores
existentes. Desafortunadamente, durante esta absorcion,
no hay diferencia entre los olores BUENOS y MALOS.
La mayoria de los olores y sabores desagradables que
complican las operaciones de servicios de alimentos

son producto del desarrollo de bacterias. La acidez, la
ranciedad, el olor a humedad, el sabor afiejo u otros
sabores DESAGRADABLES generalmente son producto
de la actividad de gérmenes.

La forma mads facil de garantizar un sabor natural y pleno
en los alimentos es por medio de una limpieza integral.
Esto significa mantener un buen control de la suciedad
visible (polvo) y la invisible (gérmenes). Un enfoque
completo a la desinfeccién proporcionard la limpieza
esencial. Garantizard una apariencia atractiva del equipo,
junto con la eficacia y utilidad mdximas. Mas importante
aun, un buen programa de desinfeccién proporciona uno
de los elementos clave en la prevencion de enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Un ambiente de mantenimiento controlado para los
alimentos preparados es s6lo uno de los factores
importantes involucrados en la prevencién de las
enfermedades transmitidas por los alimentos. El
monitoreo y el control de la temperatura durante la
recepcién, el almacenamiento, la preparacién y el
servicio de alimentos son igual de importantes.

El método mds preciso de medicién de temperaturas
seguras de alimentos calientes y frios es por medio de la
temperatura interna del producto. Un termémetro de alta
calidad es una herramienta eficaz para este propdsito y
se debe usar rutinariamente en todos los productos que
requieran mantenimiento a una temperatura especifica.

Un programa de desinfeccién integral debe enfocarse
en la capacitacién del personal sobre los procedimientos
bésicos de desinfeccion. Esto incluye higiene personal,
manipulacién adecuada de alimentos crudos, coccién

a una temperatura interna segura del producto y un
monitoreo rutinario de las temperaturas internas desde
la recepcién hasta el servicio.

La mayoria de las enfermedades transmitidas por
alimentos puede evitarse por medio de un control de
temperatura adecuado y un programa de desinfeccién
integral. Estos dos factores son importantes para forjar
un servicio de calidad como la base de la satisfaccion
del cliente. Las précticas seguras de manipulacién de
alimentos para prevenir enfermedades transmitidas por
alimentos son de importancia fundamental para la salud
y la seguridad de los clientes.

HACCP, un acrénimo para Hazard Analysis Critical
Control Points, es un programa de control de calidad de
procedimientos de operacién para garantizar la
integridad, calidad y seguridad. Los pasos necesarios a
seguir para complementar practicas de inocuidad de los
alimentos es rentable y relativamente simple. Aunque las
gufas de HACCP van mas all4 del alcance de este
manual, usted puede obtener méas informacién
disponible comunicdndose con:

CENTER FOR FOOD SAFETY AND APPLIED
NUTRITION FOOD AND DRUG ADMINISTRATION
1-888-SAFEFOOD

TEMPERATURAS INTERNAS DE PRODUCTOS

ZONA DE PELIGRO

ALIMENTOS CALIENTES

4° A 60° C

ZONA CRITICA

21°A49°C

ZONA SEGURA

60°A74°C

ZONA DE PELIGRO

ALIMENTOS FRIiOS

SOBRE 4° C

ZONA SEGURA

2°A4°C

ZONA DE PELIGRO

ALIMENTOS CONGELADOS

SOBRE 0° C

ZONA CRITICA

-18°A0°C

ZONA SEGURA

-18° C O INFERIOR
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VISTA DEL SERVICIO DE CONTROL (se mUuEsTRA 100-HW)

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1 KN-36424 PERILLA DE CONTROL DEL TERMOSTATO 1 13 BU-34606 CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1
2 1015723 ARMAZON DE LA CAPSULA DE CONTROL DE 1 PERILLA | 1 14 BU-3964 CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1
3 TU-33178 CONDUCTO FLEXIBLE DE 1,8 m 1 15 SC-22766 TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 x 0,8 x 10 mm 2
4 CC-36859 CONTROL 1 17 CD-3232 CONJUNTO DE CABLES 14/3 SJTOW DE 125 V 1
5 1017287 PLACA DE SUPERFICIE 1 17a 5014997 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES BS 1363 | 1
6 LI-37215 LUZ INDICADORA 1 17b 5016998 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES CH2-16P | 1
7 PE-36566 ESQUEMA DEL PANEL DE CONTROL 1 17¢c CD-33840 CONJUNTO DE CABLES DE 15 A, 208 - 240 V 1
8 TA-24637 CINTA DE ESPUMA VHB DE 12,7 mm DE ANCHO 1 17d CD-3922 CONJUNTO DE CABLES DE 16 AWG, 3/C, INT'L HARM 1
9 CR-34646 CONDUCTOR DE 5 CONECTORES 3 18 CL-37245 ABRAZADERA DE MONTAJE DE LA LUZ 1
10 SC-22500 TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA 6-32 x 1/4 PULG. | 2 19 SC-22271 TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M4 x 0,7 x 6 mm 4
11 WS-2768 ARANDELA DE PRESION N.° 6 2

12 NU-23909 CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 2

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO EXTERIOR (se MUESTRA 100-HW)

Articulo Pieza Descripciéon Articulo Pieza

1 11318 DIVISOR DE BANDEJA CORTO 2 4c 1016200 ENVOLTORIO, 1 FUENTE, 102 mm DE PROFUNDIDAD, MODELO 4/3| 1
2 5017271 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D6 1 5 EL-36317 ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION 1
2a 5017613 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D4 1 5a EL-36860 ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION, MODELO 4/3 1
2b 5017684 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D643 1 6 RI-27108 REMACHE SELLADO 8
2c 5017703 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ANCHO, D6 1 7 SC-22281 TORNILLO DE CABEZA PLANA M5 x 0,8 x 16 mm 6
2d 5017708 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ANCHO, D4 1 8 CR-33179 CONECTOR FLEXIBLE DE NYLON DEL ROSAPISO 1
2e 5018740 EMPLAZAMIENTO DE LA FUENTE DE REBORDE ESTANDAR, D443 | 1 9 NU-23909 CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 1
3 IN-24588 AISLAMIENTO 1 10 WS-22301 ARANDELA DE CIERRE DIVIDIDO M5 1
4 1015827 ENVOLTORIO, 1 FUENTE, 152 mm DE PROFUNDIDAD 1 11 SC-36973 TORNILLO METRICO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 1
4a 1016193 ENVOLTORIO, 1 FUENTE, 102 mm DE PROFUNDIDAD 1 12 1017049 SOPORTE DE SEPARADOR, SOLO 230 V 4
4b 1016204 ENVOLTORIO, 1 FUENTE, 152 mm DE PROFUNDIDAD, MODELO 4/3| 1

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO DE CONTROL (se MUESTRA 200-HW)

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.

lo Pieza Cant. Pieza Descripcion

1 1017287 PLACA DE SUPERFICIE 1 13b 5016998 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES CH2-16P 1
2 1017303 ARMAZON, PROFUNDIDAD DE LA CAPSULA DE CONTROL, 1 PERILLA 1 13¢c CD-33840 | CONJUNTO DE CABLES DE 15 A, 208 - 240 V 1
3 CC-36859 | CONTROL 1 13d CD-3922 | CONJUNTO DE CABLES DE 16 AWG, 3/C, INT'L HARM 1
4 1015805 CAJA DE CONTROL REMOTO DE SUPERFICIE DECORADA DE 1 PERILLA | 1 14 SC-22766 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 x 0,8 x 10 mm 2
5 BU-34606 | CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1 15 SC-22500 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA 6-32 x 1/4 PULG. 2
6 BU-3964 | CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1 16 SC-22271 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M4 x 0,7 x 6 mm 4
7 KN-36424 | PERILLA DE CONTROL DEL TERMOSTATO 1 17 NU-23909 | CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 2
8 LI-37215 | LUZ INDICADORA 1 18 WS-2768 | ARANDELA DE PRESION N.° 6 2
9 PE-36566 | ESQUEMA DEL PANEL 1 19 PG-35411 | ORIFICIO DE ENCHUFE DE 1/4 PULG. 1
10 TU-33178 | CONDUCTO FLEXIBLE IMPERMEABLE, 0,9 m 1 20 SC-22926 | TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL M5 x 0,8 x 16 mm 1
11 CR-34646 | CONDUCTOR DE 5 CONECTORES 3 21 NU-36234 | TUERCA CON TOPES M5 2
12 TA-24637 | CINTA DE ESPUMA VHB DE 12,7 mm 4 22 WS-22295 | ARANDELA PLANA M5 DE ACERO INOXIDABLE 1
13 CD-3232 | CONJUNTO DE CABLES 14/3 SITOW DE 125 V. 1

13a 5014997 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES BS 1363 1
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VISTA DEL SERVICIO EXTERIOR (se MUESTRA 200-HW)

(©)
DODE FRPE@EE

Articulo Pieza Descripcion 3 Articulo Pieza Descripcion Cant.

1 5018588 FUENTE ESTANDAR, D4 1 6b 1017333 ENVOLTORIO, 2 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD, MODELO 4/3}|1
1b 5018589 FUENTE DE REBORDE ESTANDAR, D6 1 6c 1017334 ENVOLTORIO, 2 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD, MODELO 4/3] 1
1c 5018590 FUENTE DE REBORDE ANCHO, D4 1 7 1016034 CAJA DE CONEXION 1
1d 5018591 FUENTE DE REBORDE ANCHO, D6 1 8 BU-34606 CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1
1e 5018695 FUENTE DE REBORDE ESTANDAR, D443 1 9 RI-27108 REMACHE SELLADO 8
1f 5018696 FUENTE DE REBORDE ESTANDAR, D643 1 10 SC-22281 TORNILLO DE CABEZA PLANA M5 x 0,8 x 16 mm 8
2 11318 DIVISOR DE BANDEJA CORTO 4 11 WS-22301 ARANDELA DE CIERRE DIVIDIDO M5 1
16019 DIVISOR DE BANDEJA 1 12 NU-23909 CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 1
4 EL-36317 ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION 2 13 SC-36973 TORNILLO METRICO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 1
4a EL-36860 ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION, MODELO 4/3| 1 14 RI-2097 REMACHE INOXIDABLE N.° 42 10
5 IN-24588 AISLAMIENTO 1 15 1017049 SOPORTE DE SEPARADOR, SOLO 230 V 4
6 1015828 ENVOLTORIO, 2 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD 1
6a 1016194 ENVOLTORIO, 2 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD 1

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida caliente ® 26



VISTA DEL SERVICIO DE CONTROL (se MUESTRA 200-HWI)

Articulo Pieza Descripcién Cant. Articulo Pieza Descripciéon Cant.
1 LI-37215 LUZ INDICADORA 2 14 WS-2768 ARANDELA DE PRESION N.° 6 DE ACERO INOXIDABLE 4
2 BU-34606 CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1 15 TU-33178 CONDUCTO FLEXIBLE IMPERMEABLE 1
3 BU-3964 CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1 16 5014997 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES BS 1363 | 1
5 SC-22766 TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 x 0,8 x 10 mm 2 16a 5016998 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES CH2-16P| 1
6 PG-35411 ORIFICIO DE ENCHUFE DE 1/4 PULG. 1 16b CD-33840 CONJUNTO DE CABLES DE 15 A, 208 - 240 V 1
7 1015724 ARMAZON DE LA CAPSULA DE CONTROL DE 2 PERILLAS 1 16¢ CD-3922 CONJUNTO DE CABLES DE 16 AWG, 3/C, INT'L HARM 1
8 CR-34646 CONDUCTOR DE 5 CONECTORES 4 16d CD-3232 CONJUNTO DE CABLES 14/3 SJITOW DE 125V 1
9 CC-36859 CONTROL DE DETENCION, 343 °C MAX 2 17 1017288 PLACA DE SUPERFICIE 1
10 TA-24637 CINTA DE ESPUMA VHB DE 12,7 mm x 239 mm 1 18 NU-23909 CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 2
11 PE-36566 ESQUEMA DEL PANEL 2 19 CL-37245 ABRAZADERA DE MONTAJE DE LA LUZ 2
12 KN-36424 PERILLA DE CONTROL DEL TERMOSTATO 2 20 SC-22271 TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M4 x 0,7 x 6 mm 4
13 SC-22500 TORNILLO DE 6-32 X 1/4 PULG. DE CABEZA TRONCOCONICA 4

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO EXTERIOR (se MUESTRA 200-HWI)

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcién Cant.
1 5017704 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ANCHO, D6 1 6 BU-34606 | CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1
1a 5017612 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D6 1 7 1017049 SOPORTE DE SEPARADOR, SOLO 230 V 4
1b 5017709 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ANCHO, D4 1 8 RI-27108 | REMACHE SELLADO 12
1c 5017614 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ANCHO, D6 1 9 IN-24588 | AISLAMIENTO 1
1d 5018690 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D643 1 10 11318 DIVISOR DE BANDEJA CORTO 4
1e 5018691 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D443 1 11 1015828 ENVOLTORIO, 2 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD 1
2 RI-2097 REMACHE INOXIDABLE N.° 42 10 11a 1016194 ENVOLTORIO, 2 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD 1
3 EL-36317 | ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION DE ALUMINIO |2 11b 1017333 ENVOLTORIO, 2 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD, MODELO 4/3 | 1
3a EL-36860 | ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION, 810 W 2 11¢c 1017334 ENVOLTORIO, 2 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD, MODELO 4/3 | 1
4 SC-22281 | TORNILLO DE CABEZA PLANA M5 x 0,8 x 16 mm 6

1016034 CAJA DE CONEXION 1

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.

MN-37234-sp (Mod. 0) 03/15 e Fuentes para comida caliente ® 28



VISTA DEL SERVICIO DE CONTROL (se MUESTRA 300-HW)

%

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1 5014997 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES BS 1363 1 11 NU-22285 TUERCA HEXAGONAL, M3 - 0,5 2
1a 5016998 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES CH2-16P 1 12 SC-22266 TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M3 x 0,5 x 6 mm 2
1b 5017529 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES NEMA 5-20P | 1 13 KN-36424 PERILLA DE CONTROL DEL TERMOSTATO 1
1c CD-33840 | CONJUNTO DE CABLES DE 15 A, 208 - 240 V. 1 14 LI-37215 LUZ INDICADORA 1
1d CD-3922 CONJUNTO DE CABLES DE 16 AWG, 3/C, INT'L HARM 1 15 PE-36566 ESQUEMA DEL PANEL 1
2 TU-33178 CONDUCTO FLEXIBLE IMPERMEABLE, 0,9 m 1 16 WS-2768 ARANDELA DE PRESION N.° 6 2
3 BU-3964 CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1 17 SC-22500 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA 6-32 x 1/4 PULG. 2
4 BU-34606 | CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1 18 SC-22766 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 x 0,8 x 10 mm 2
5 1017312 ARMAZON DE LA CAPSULA DE CONTROL DE 1 PERILLA 1 19 SC-22926 TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL M5 x 0,8 x 16 mm 1
6 CR-34646 | CONDUCTOR DE 5 CONECTORES 3 20 NU-36234 | TUERCA CON TOPES M5 2
7 CC-36859 | CONTROL 1 21 WS-22295 | ARANDELA PLANA M5 DE ACERO INOXIDABLE 1
8 1017287 PLACA DE SUPERFICIE 1 22 NU-23909 | CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 2
9 PG-35411 ORIFICIO DE ENCHUFE DE 1/4 PULG. 1 23 SC-22271 TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M4 x 0,7 x 6 mm 4
10 RL-34279 RELE, 120 V 1

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO EXTERIOR (se MUESTRA 300-HW)

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant,
1 5018554 FUENTE ESTANDAR, D4 1 7 1015670 ENVOLTORIO, 3 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD 1
1a 5018555 FUENTE ESTANDAR, D6 1 7a 1016195 ENVOLTORIO, 3 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD 1
1b 5018556 FUENTE ESTANDAR D443 1 7b 1016205 ENVOLTORIO, 3 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD, MODELO 4/3 | 1
1c 5018557 | FUENTE ESTANDAR D643 1 7c 1016207 | ENVOLTORIO, 3 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD, MODELO 4/3 | 1
1d 5018558 FUENTE DE REBORDE ANCHO, D4 1 8 1016034 CAJA DE CONEXION 1
1e 5018559 FUENTE DE REBORDE ANCHO, D6 1 9 BU-34606 | CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1
2 11318 DIVISOR DE BANDEJA CORTO 6 10 WS-22301 | ARANDELA DE CIERRE DIVIDIDO M5 1
3 16019 DIVISOR DE BANDEJA 2 11 SC-36973 | TORNILLO METRICO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 1
4 EL-36317 | ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION 3 12 SC-22281 | TORNILLO DE CABEZA PLANA M5 x 0,8 x 16 mm 8
4a EL-36860 | ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION, MODELO 4/3| 3 14 RI-27108 | REMACHE SELLADO 12
5 IN-24588 | AISLAMIENTO 1 15 1017049 SOPORTE DE SEPARADOR 4
6 RI-2097 REMACHE INOXIDABLE N.° 42 10

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO DE CONTROL (se muesTRA 300-HWI)

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1 SC-22271 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M4 x 0,7 x 6 mm 4 9 KN-36424 | PERILLA DE CONTROL DEL TERMOSTATO 3
2 CC-36859 CONTROL, 343 °C MAX 3 10 LI-37215 LUZ INDICADORA 3
3 1015725 ARMAZON DE LA CAPSULA DE CONTROL 1 11 SC-22766 TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 x 0,8 x 10 mm 2
4 CL-37245 | ABRAZADERA DE MONTAJE DE LA LUZ 3 12 NU-36234 | TUERCA CON TOPES M5 2
5 BU-33505 | CASQUILLO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1 13 PE-36566 | ESQUEMA DEL PANEL DE CONTROL 3
6 BU-34606 | CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1 15 SC-22500 | TORNILLO DE 6-32 x 1/4 PULG. DE CABEZA TRONCOCONICA [
7 CD-33366 CONJUNTO DE CABLES DE 2 M 125 V; 30 A; 10/3 1 16 TA-24637 CINTA DE ESPUMA VHB DE 12,7 mm x 328 mm 1
7a 5014997 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES BS 1363 | 1 17 TU-33178 | CONDUCTO FLEXIBLE IMPERMEABLE 1
7b 5016998 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES CH2-16P | 1 18 WS-22295 | ARANDELA PLANA M5 DE ACERO INOXIDABLE 1
7c CD-33840 | CONJUNTO DE CABLES DE 15 A, 208 - 240 V 1 19 1017289 PLACA DE SUPERFICIE 1
7d CD-3922 CONJUNTO DE CABLES DE 16 AWG, 3/C, INT'L HARM 1 20 NU-23909 CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 2
8 WS-2768 ARANDELA DE PRESION N.° 6 DE ACERO INOXIDABLE 6

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO EXTERIOR (se MUESTRA 300-HWI)

B®®®®®®®

60
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Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1 11318 DIVISOR DE BANDEJA CORTO 6 5a 1016195 ENVOLTORIO, 3 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD 1
2 5017216 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D6 1 5b 1016205 ENVOLTORIO, 3 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD, MODELO 4/3 | 1
2a 5017615 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D4 1 5¢ 1016207 ENVOLTORIO, 3 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD, MODELO 4/3 | 1
2b 5017692 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D643 1 6 1017049 SOPORTE DE SEPARADOR 4
2c 5017696 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D443 1 7 RI-2097 REMACHE INOXIDABLE N.° 42 9
2d 5017705 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE GRANDE, D6 1 8 SC-22281 | TORNILLO DE CABEZA PLANA M5 x 0,8 x 16 mm 8
2e 5017710 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE GRANDE, D4 1 9 SC-22926 | TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL M5 x 0,8 x 16 mm 1
3 EL-36317 | ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION DE ALUMINIO, 600 W| 3 10 RI-27108 REMACHE SELLADO 8
3a EL-36860 | ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION DE ALUMINIO, 810 W| 3 11 BU-34606 | CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1
4 IN-24588 | DENSIDAD N.° 8, 1000 mm x 554 mm x 25 mm 1

5 1015670 ENVOLTORIO, 3 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD 1

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO DE CONTROL (se MUESTRA 400-HW)

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1 5013668 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES NEMA L5-30P 1 11 KN-36424 | PERILLA DE CONTROL DEL TERMOSTATO 2
1a 5014997 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES BS 1363 1 12 NU-23909 | CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 2
1b 5016998 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES CH2-16P 1 13 NU-36234 | TUERCA CON TOPES M5 2
1c CD-33840 | CONJUNTO DE CABLES DE 15 A, 208 - 240 V 1 14 PE-36566 ESQUEMA DEL PANEL 2
1d CD-3922 CONJUNTO DE CABLES DE 16 AWG, 3/C, INT'L HARM 1 15 PG-35411 ORIFICIO DE ENCHUFE DE 1/4 PULG. 3
2 1017288 PLACA DE SUPERFICIE 1 16 SC-22766 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 x 0,8 x 10 mm 2
3 SC-22926 | TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL M5 x 0,8 x 16 mm 1 17 SC-22271 TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M4 x 0,7 x 6 mm 4
4 CC-36859 | CONTROL DEL TIEMPO DEL CICLO DE TRABAJO: CONSULTE TABLA 2 18 LI-37215 LUZ INDICADORA 2
5 CL-37245 ABRAZADERA DE MONTAJE DE LA LUZ 2 19 SC-22500 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA 6-32 x 1/4 PULG. 4
6 1015806 CAJA DE CONTROL REMOTO DE SUPERFICIE DECORADA DE 2 PERILLAS | 1 20 TA-24637 | CINTA DE ESPUMA VHB DE 12,7 mm DE ANCHO 4
7 1015724 ARMAZON DE LA CAPSULA DE CONTROL DE 2 PERILLAS 1 21 WS-2768 ARANDELA DE PRESION N.° 6 4
8 BU-33505 | CASQUILLO CON PROTECCION CONTRA TIRONES, 230 V 1 22 WS-22295 | ARANDELA PLANA M5 DE ACERO INOXIDABLE 1
9 BU-34606 | CASQUILLO CON PROTECCION CONTRA TIRONES, 120 V, 208 - 240 V 1 23 TU-33178 CONDUCTO FLEXIBLE DE 1,8 m 1
10 CR-34646 | CONDUCTOR DE 5 CONECTORES 4

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO EXTERIOR (se MUESTRA 400-HW)

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1

5018600 FUENTE ESTANDAR, D4 1 7 1016034 CAJA DE CONEXION 1
1a 5018601 FUENTE ESTANDAR, D6 1 8 RI-2097 REMACHE INOXIDABLE N.° 42 10
1b 5018602 FUENTE DE REBORDE ANCHO, D4 1 9 WS-22301 | ARANDELA DE CIERRE DIVIDIDO M5 1
1c 5018603 EMPLAZAMIENTO DE LA FUENTE 1 10 NU-23909 | CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 1
2 11318 DIVISOR DE BANDEJA CORTO 8 11 SC-36973 | TORNILLO METRICO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 1
3 16019 DIVISOR DE BANDEJA 3 12 BU-34606 | CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1
4 EL-36317 | ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION DE ALUMINIO | 4 13 1017049 SOPORTE DE SEPARADOR, SOLO 230 V 4
5 IN-24588 | AISLAMIENTO 1 14 RI-27108 | REMACHE SELLADO 8
6 1016162 ENVOLTORIO, 4 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD 1 15 SC-22281 | TORNILLO DE CABEZA PLANA M5 x 0,8 x 16 mm 12
6a 1016168 ENVOLTORIO, 4 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD 1

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO DE CONTROL (se mUuESTRA 400-HWI)

Articulo Pieza Descripcion Articulo Pieza Descrip Cant.
1 5014997 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES BS 1363 1 11 SC-22766 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 x 0,8 x 10 mm 2
1a 5016998 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES CH2-16P 1 12 NU-36234 | TUERCA CON TOPES M5 2
1b CD-33840 | CONJUNTO DE CABLES DE 15 A, 208 - 240 V/ 1 13 PE-36566 | ESQUEMA DEL PANEL 4
1c CD-33366 | CONJUNTO DE CABLES DE 1,8 m 125 V; 30 A; 10/3 1 14 PG-35411 | ORIFICIO DE ENCHUFE DE 1/4 PULG. 2
1d CD-3922 CONJUNTO DE CABLES DE 16 AWG, 3/C, INT'L HARM 1 15 SC-22500 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA 6-32 x 1/4 PULG. 8
3 CC-36859 | CONTROL 4 16 TA-24637 | CINTA DE ESPUMA VHB DE 12,7 mm DE ANCHO 1
4 1015726 ARMAZON DE LA CAPSULA DE CONTROL DE 4 PERILLAS 1 17 TU-33178 | CONDUCTO FLEXIBLE IMPERMEABLE 2
5 SC-22271 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M4 x 0,7 x 6 mm 4 19 WS-2768 | ARANDELA DE PRESION N.° 6 8
6 BU-33505 | CASQUILLO CON PROTECCION CONTRA TIRONES, 230 V 1 20 1017290 PLACA DE SUPERFICIE 1
7 BU-34606 | CASQUILLO CON PROTECCION CONTRA TIRONES, 120 V, 208 - 240 V | 2 21 1015807 CAJA DE CONTROL REMOTO DE SUPERFICIE DECORADA DE 4 PERILLAS | 1
8 CR-34646 | CONDUCTOR DE 5 CONECTORES 12 22 CL-37245 | ABRAZADERA DE MONTAJE DE LA LUZ 4
9 KN-36424 | PERILLA DE CONTROL DEL TERMOSTATO 4 23 NU-23909 | CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 2
10 LI-37215 LUZ INDICADORA 4

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO EXTERIOR (se MUESTRA 400-HWI)

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1 1016034 CAJA DE CONEXION 1 6C 5017706 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ANCHO, D6 1

2 1016162 ENVOLTORIO, 4 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD 1 7 BU-34606 | CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 2

2a 1016168 ENVOLTORIO, 4 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD 1 8 EL-36317 ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION DE ALUMINIO | 4

3 11318 DIVISOR DE BANDEJA CORTO 8 9 IN-24588 AISLAMIENTO 1

4 SC-22281 | TORNILLO DE CABEZA PLANA M5 x 0,8 x 16 mm 12 10 NU-36234 | TUERCA CON TOPES M5 2

5 SC-22926 | TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL M5 x 0,8 x 16 mm 1 11 RI-2097 REMACHE INOXIDABLE N.° 42 10

6 5017611 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D6 1 12 RI-27108 REMACHE SELLADO 12
6a 5017616 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D4 1 13 WS-22295 | ARANDELA PLANA M5 DE ACERO INOXIDABLE 1

6b 5017711 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ANCHO, D4 1

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO DE CONTROL (se mUuESTRA 500-HW)

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1 1017288 PLACA DE SUPERFICIE 1 11 KN-36424 | PERILLA DE CONTROL DEL TERMOSTATO 2
2 5013668 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES NEMA L5-30P 1 13 1015724 ARMAZON DE LA CAPSULA DE CONTROL DE 2 PERILLAS 1
2a 5016998 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES CH2-16P 1 14 BU-33505 | CASQUILLO CON PROTECCION CONTRA TIRONES, 230 V 1
2b CD-33840 | CONJUNTO DE CABLES DE 15 A, 208 - 240 V 1 15 BU-34606 | CASQUILLO CON PROTECCION CONTRA TIRONES, 120 V, 208 - 240 V 1
2c CD-3922 CONJUNTO DE CABLES DE 16 AWG, 3/C, INT'L HARM 1 16 CL-37245 | ABRAZADERA DE MONTAJE DE LA LUZ 2
2d 5014997 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES BS 1363 1 17 LI-37215 LUZ INDICADORA 2
3 SC-22926 | TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL M5 x 0,8 x 16 mm 1 18 NU-23909 | CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 2
4 SC-22271 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M4 x 0,7 x 6 mm 4 19 NU-36234 | TUERCA CON TOPES M5 2
5 CC-36859 | CONTROL 2 20 PE-36566 | ESQUEMA DEL PANEL 2
6 1015806 CAJA DE CONTROL REMOTO DE SUPERFICIE DECORADA DE 2 PERILLAS | 1 21 PG-35411 | ORIFICIO DE ENCHUFE DE 1/4 PULG. 3
7 SC-22500 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA 6-32 x 1/4 PULG. 4 22 TU-33178 | CONDUCTO FLEXIBLE DE 1,8 m 1
8 CR-34646 | CONDUCTOR DE 5 CONECTORES 4 23 WS-22295 | ARANDELA PLANA M5 DE ACERO INOXIDABLE 1
9 TA-24637 | CINTA DE ESPUMA VHB DE 12,7 mm DE ANCHO 4 24 WS-2768 ARANDELA DE PRESION N.° 6 4
10 SC-22766 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 x 0,8 x 10 mm 2

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO EXTERIOR (se MUESTRA 500-HW)

Articulo Pieza Descripcién Cant. Articulo Pieza Descripcién Cant.
1 11318 DIVISOR DE BANDEJA CORTO 10 6a 1016196 ENVOLTORIO, 5 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD | 1

2 16019 DIVISOR DE BANDEJA 4 1016034 CAJA DE CONEXION 1

3 IN-24588 AISLAMIENTO 1 WS-22301 ARANDELA DE CIERRE DIVIDIDO M5 1

4 5018546 FUENTE ESTANDAR, D4 1 9 NU-23909 CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 1

4a 5018547 FUENTE DE REBORDE ANCHO, D6 1 10 SC-36973 TORNILLO METRICO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 | 1

4b 5018548 FUENTE DE REBORDE ANCHO, D4 1 11 RI-2097 REMACHE INOXIDABLE N.° 42 10
4c 5018549 FUENTE DE REBORDE ANCHO, D6 1 15 1017049 SOPORTE DE SEPARADOR, SOLO 230 V 4

5 EL-37233 ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION 2

6 1015717 ENVOLTORIO, 5 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD | 1

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO DE CONTROL (se muesTRA 500-HWI)

SIGIOICIO

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1 5013668 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES NEMA L5-30P | 1 11 PG-35411 | ORIFICIO DE ENCHUFE DE 1/4 PULG. 3
1a CD-33840 | CONJUNTO DE CABLES DE 15 A, 208 - 240 V 1 12 CC-36859 | CONTROL 5
1b 5014997 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES BS 1363 1 13 1017291 PLACA DE SUPERFICIE 1
1c 5016998 CONJUNTO DE CASQUILLO DEL CONJUNTO DE CABLES CH2-16P 1 14 TA-24637 | CINTA DE ESPUMA VHB DE 12,7 mm DE ANCHO 1
1d CD-3922 CONJUNTO DE CABLES DE 16 AWG, 3/C, INT'L HARM 1 15 1015808 CAJA DE CONTROL REMOTO DE SUPERFICIE DECORADA DE 5 PERILLAS | 1
2 TU-33178 | CONDUCTO FLEXIBLE 2 16 PE-36566 | ESQUEMA DEL PANEL 5
3 BU-34606 | CASQUILLO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 2 17 CL-37245 | ABRAZADERA DE MONTAJE DE LA LUZ 5
4 BU-33505 | CASQUILLO CON PROTECCION CONTRA TIRONES, 230 V 1 18 WS-2768 | ARANDELA DE PRESION N.° 6 10
5 1015727 ARMAZON DE LA CAPSULA DE CONTROL DE 5 PERILLAS 1 19 LI-37215 LUZ INDICADORA 5
6 NU-23909 | CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 2 20 SC-22500 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA 6-32 x 1/4 PULG. 10
7 SC-22766 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 x 0,8 x 10 mm 1 21 SC-22926 | TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL M5 x 0,8 x 16 mm 1
8 SC-22766 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 x 0,8 x 10 mm 1 22 NU-36234 | TUERCA CON TOPES M5 2
9 SC-22271 | TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M4 x 0,7 x 6 mm 4 23 WS-22295 | ARANDELA PLANA M5 DE ACERO INOXIDABLE 1
10 CR-34646 | CONDUCTOR DE 5 CONECTORES 14

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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VISTA DEL SERVICIO EXTERIOR (se MUESTRA 500-HWI)

®®®®

Articulo Pieza Descripcién Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1 11318 DIVISOR DE BANDEJA CORTO 10 7 RI-2097 REMACHE INOXIDABLE N.° 42 10
2 5017707 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ANCHO, D6 1 8 BU-34606 | CASQUILLO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 2
2a 5017712 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ANCHO, D4 1 9 WS-22301 | ARANDELA DE CIERRE DIVIDIDO M5 1
2b 5017270 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D6 1 10 NU-23909 | CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M5 1
2c 5017617 PIEZAS SOLDADAS DE REBORDE ESTANDAR, D4 1 11 SC-36973 | TORNILLO METRICO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 1
3 EL-36317 | ELEMENTO, ALMOHADILLA DE CALEFACCION DE ALUMINIO | 5 12 RI-27108 REMACHE SELLADO 12
4 IN-24588 | AISLAMIENTO, 850 x 1980 mm 1 13 SC-22281 | TORNILLO DE CABEZA PLANA M5 x 0,8 x 16 mm 8
5 1015717 ENVOLTORIO, 5 FUENTES, 152 mm DE PROFUNDIDAD 1 14 1017049 SOPORTE DE SEPARADOR, SOLO 230 V 4
5a 1016196 ENVOLTORIO, 5 FUENTES, 102 mm DE PROFUNDIDAD 1

6 1016034 CAJA DE CONEXION 1

Los numeros de piezas y los planos estan
sujetos a cambio sin previo aviso.
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Revise el diagrama del cableado que se envia con la unidad para una versién mads actual.
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Revise el diagrama del cableado que se envia con la unidad para una versién mads actual.
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Revise el diagrama del cableado que se envia con la unidad para una versi
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Revise el diagrama del cableado que se envia con la unidad para una versi
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RECLAMACIONES Y DANOS DURANTE el TRANSPORTE

Todo el equipo de Alto-Shaam se vende con envio F.O.B. (franco a bordo). En el momento en que lo acepta la
empresa de transporte, dicho equipo se convierte en propiedad del consignatario.

Si ocurriesen dafios durante el envio, sera responsabilidad de la empresa de transporte o del consignatario.
En dichos casos, la empresa de transporte tiene la responsabilidad de la entrega segura del producto, a menos
que se pueda demostrar negligencia por parte del despachador.

1. Haga una inspeccién oportuna mientras el equipo esté todavia en el camién o inmediatamente después de haberlo trasladado al drea de
recepcién. No espere hasta haber trasladado el producto a una bodega.

2. No firme ningtin documento de flete sin que antes haya hecho un recuento completo y una inspeccién de todo el producto recibido.

3. Anote cualquier dafio directamente en el recibo de la empresa de transporte.

4. Asegtirese de que el conductor firme el recibo. Si se niega a hacerlo, deje constancia de ello en el recibo.

5. Si el conductor no permite que se haga la inspeccidn, escriba lo siguiente en el recibo de entrega:
El conductor rehiisa que se haga la inspeccién del envio para verificar dafios visibles.

6. Llame por teléfono a la oficina de la empresa de transporte inmediatamente después de encontrar el dafio y exija una inspeccién. Envie por
correo una confirmacién de la hora, fecha y persona con quien hablé.

7. Conserve todas las cajas y deméds material de embalaje para la futura inspeccién por parte de la empresa de transporte.
8. Registre inmediatamente una demanda escrita con la empresa de transporte y adjunte copias de todos los documentos pertinentes.
Continuaremos con nuestra politica de ayudar a nuestros clientes para cobrar las demandas que se hayan registrado adecuadamente y estén

vigentes. Sin embargo, no podemos registrar ninguna demanda a nombre del cliente, asumir la responsabilidad de demanda alguna ni
aceptar deducciones en el pago del producto debido a dichas demandas.

GARANTIA LIMITADA

Alto-Shaam, Inc. garantiza solamente al comprador original que cualquier pieza original que presente defectos en cuanto a materiales 0 mano
de obra estard, segtin lo considere Alto-Shaam, sujeto a las disposiciones que se establecen de aqui en adelante, y se reemplazard por una pieza
nueva o reacondicionada.

El periodo de garantia de las piezas originales es el siguiente:

Para el compresor de refrigeracion en Quickchillers™ de Alto-Shaam, cinco (5) afios a partir de la fecha de instalacién del equipo.

Para el elemento de calefaccién en hornos de coccién y mantenimiento Halo Heat®, siempre que el comprador original sea duefio del horno.
Esto excluye los equipos que son tinicamente de mantenimiento.

Para el resto de las piezas originales, un (1) afio a partir de la fecha de instalacién del equipo o quince (15) meses a partir de la fecha de
envio, lo que ocurra primero.

El periodo de garantia de la mano de obra es de un (1) afio a partir de la fecha de instalacién o quince (15) meses a partir de la fecha de
envio, lo que ocurra primero.

Alto-Shaam correrd con los gastos de mano de obra normal que se realice en horario de atencién esténdar, sin incluir horas extraordinarias,
vacaciones o cualquier comisién adicional.

Para que sea vdlida, se debe presentar una reclamacién de garantfa durante el periodo de garantia correspondiente. Esta garantia

es intransferible.

ESTA GARANTiIA NO SE APLICA A:

1. Calibracién.

2. El reemplazo de bombillas de luz, juntas de la puerta o el reemplazo de vidrio por dafios de cualquier tipo.

3. Daiios en el equipo debido a accidentes, flete, instalaciéon inadecuada o alteracion.

4. Equipos usados en condiciones de abuso, uso indebido, descuido o condiciones anormales que incluyen, entre otros, equipos sometidos a
productos quimicos fuertes o inapropiados como compuestos que contengan cloruros o sales cuaternarias, agua de mala calidad o equipos
con nimeros de serie que falten o que estén alterados, pero sin limitarse a lo anterior.

5. Los dafios derivados como resultado directo de la mala calidad del agua, el mantenimiento inadecuado de los generadores de vapor y/o
las superficies afectadas por la calidad del agua. La calidad del agua y el mantenimiento necesario del equipo generador de vapor serdn
responsabilidad del propietario/operario.

6. Los dafios ocasionados por el uso de cualquier agente limpiador que no sea Combitherm® de Alto-Shaam, incluidos, entre otros, los dafios
por cloro u otros agentes quimicos dafiinos. Se recomienda encarecidamente usar el limpiador Combitherm® de Alto-Shaam en los
hornos Combitherm®.

7. Cualquier pérdida o dafio debido a un funcionamiento defectuoso, lo que incluye pérdida del producto, de alimentos, de ganancias, o bien,
dafios emergentes o incidentales de cualquier tipo.

8. Equipo modificado de cualquier manera a partir del modelo original, sustitucion de componentes distintos a los autorizados por la fabrica,
retiro de componentes incluyendo las patas, o la adicién de componentes de cualquier tipo.

Esta garantia es exclusiva e invalida cualquier otra garantfa, expresa o implicita, incluyendo las garantfas implicitas de comerciabilidad e

idoneidad para fines especificos de un objeto especifico. En ningtin caso Alto-Shaam serd responsable por la pérdida de uso, pérdida de

ingresos o ganancias, o la pérdida del producto, ni por ningtin dafio indirecto, especial, incidental o emergente. Nadie que no sea un trabajador
de Alto-Shaam, Inc. estd autorizado a modificar esta garantia ni podrd contraer ninguna otra obligacién ni responsabilidad con relacién al

equipo de Alto-Shaam.
ALT! HAAM. Entrada en vigencia: 01.11.12

ANOTE LOS NUMEROS DE MODELO Y DE SERIE DE LA UNIDAD PARA UNA FACIL REFERENCIA. SIEMPRE INDIQUE
LOS NUMEROS DE MODELO Y DE SERIE EN SU CORRESPONDENCIA RELATIVA A LA UNIDAD.

Modelo: Fecha de instalacion:
Voltaje: Adquirida en:
NuUmero de serie:

W164 N9221 Water Street - P.O. Box 450 - Menomonee Falls, Wisconsin 53052-0450 - EE.UU.
Teléfono: 262.251.3800 e 800.558.8744 EE.UU./CANADA Fax: 262.251.7067 » 800.329.8744 sOLO EE.UU.

www.alto-shaam.com

IMPRESO EN EE.UU.





