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AVISO

S| DURANTE EL PERIODO DE GARANTIA, EL CLIENTE UTILIZA UNA PIEZA PARA ESTE EQUIPO MANITOWOC
APARTE DE UNA PIEZA INALTERADA NUEVA O RECICLADA COMPRADA DIRECTAMENTE A FRYMASTER DEAN, O
ALGUNO DE SUS CENTROS DE SERVICIO AUTORIZADO, Y/O LA PIEZA QUE USE SE MODIFICA CON RESPECTO A
SU CONFIGURACION ORIGINAL, QUEDARA NULA ESTA GARANTIA. ADEMAS, NI FRYMASTER DEAN NI SUS
FILIALES SERAN RESPONSABLES DE NINGUN RECLAMO, PERJUICIO O GASTOS INCURRIDOS POR EL CLIENTE,
RESULTANTES DIRECTA O INDIRECTAMENTE, EN SU TOTALIDAD O EN PARTE, DEBIDO A LA INSTALACION DE
ALGUNA PIEZA MODIFICADA Y/O RECIBIDA DE UN CENTRO DE SERVICIO NO AUTORIZADO.

AVISO
Este aparato esta destinado unicamente al uso profesional y debe ser operado solamente por personal capacitado.
La instalaciéon, el mantenimiento y las reparaciones deben realizarlos una Agencia de servicio autorizada
(Authorized Service Agency, “ASA”) de Frymaster DEAN u otro profesional capacitado. La instalacion, el
mantenimiento o las reparaciones efectuadas por personal no capacitado pueden anular la garantia del fabricante.
Consulte el Capitulo 1 de este manual para ver definiciones del personal de servicio capacitado.

AVISO

Este equipo debe instalarse en conformidad con los cédigos nacionales' y locales correspondientes del pais y/o la
region donde se emplace el aparato. Consulte los REQUISITOS DEL CODIGO NACIONAL en el Capitulo 2 de este
manual para ver detalles especificos.

AVISO A LOS CLIENTES EN LOS EE. UU.
Debe instalarse este equipo de acuerdo con el cédigo de plomeria basica de Building Officials and Code Administrators
International, Inc. (BOCA) y el Manual de Higienizacion para Servicio de Alimentos (Food Service Sanitation Manual) de la
Administracién de Alimentos y Farmacos (Food and Drug Administration, “FDA”) de los EE.UU.

AVISO
Los dibujos y las fotografias utilizados en este manual estan destinados a ilustrar procedimientos operativos, de
limpieza y técnicos y pueden no adecuarse a los procedimientos operativos de la gerencia en el sitio de instalacion.

AVISO A LOS PROPIETARIOS DE UNIDADES EQUIPADAS CON COMPUTADORAS
EE. UU.

Este dispositivo cumple con el Apartado 15 de las reglas de la FCC. EIl funcionamiento esta regido por las dos
condiciones siguientes: 1) Este dispositivo no puede causar interferencia perjudicial, y 2) Este dispositivo debe
aceptar toda interferencia recibida, incluida aquella que puede ocasionar un funcionamiento indeseable. Si bien
este dispositivo es de Clase A verificada, se ha demostrado que cumple con los limites de la Clase B.
CANADA
Este aparato digital no supera los limites de las Clases A o B para emisiones de ruido radioeléctrico segtn lo
establece la norma ICES-003 del Departamento Canadiense de Comunicaciones.

Cet appareil numerique n’emet pas de bruits radioelectriques depassany les limites de classe A et B prescrites
dans la norme NMB-003 edictee par le Ministre des Communcations du Canada.

A\ PELIGRO
La instalacién, el ajuste, el mantenimiento o el servicio incorrectos, asi como las alteraciones o modificaciones
sin autorizacion, pueden causar dafos materiales, lesiones o la muerte. Lea detalladamente las instrucciones
de instalacién, operacién y servicio antes de instalar o dar servicio a este equipo. Solamente el personal de
servicio capacitado puede convertir este aparato para usar un tipo de gas diferente de la configuracion original.

A\ PELIGRO
No debe alterarse ni desmontarse ningun material estructural de la freidora para adecuar la
colocacion de la freidora debajo de una campana. ¢Tiene preguntas? Llame a la Linea de servicio
Frymaster Dean al 1-800-551-8633.




A\ PELIGRO
Deben tomarse las medidas adecuadas para limitar el movimiento de este aparato sin depender de la conexién
de la linea de gas. Las freidoras simples equipadas con ruedas deben estabilizarse instalando cadenas de
restriccion. Si se usa una linea de gas flexible, debe conectarse un cable de restriccion adicional el cual debe
estar conectado en todo momento mientras la freidora esta en uso.

A\ PELIGRO
iEl borde frontal de la freidora no es un peldafo! No se pare sobre la freidora. Pueden ocasionarse lesiones
graves al resbalar o hacer contacto con el aceite caliente.

A\ PELIGRO
No almacene ni use gasolina ni otros liquidos o vapores inflamables en la cercania de éste ni de ningun otro
aparato.

A\ PELIGRO
Deben estar perfectamente a la vista las instrucciones a seguir en caso de que el operador huela gas o detecte de
otra manera una fuga de gas. Esta informacion puede obtenerse de la compaiiia de gas local o del proveedor de gas.

A\ PELIGRO
Este producto contiene agentes quimicos que el Estado de California ha determinado son causantes de cancer
y/o defectos congénitos u otros dafos al sistema reproductor.

La operacion, instalacion y el servicio de este producto podria exponerle a particulas presentes en el aire de
lana de vidrio o fibras ceramicas, silice cristalino y/o monoxido de carbono. El Estado de California ha
determinado que la inhalacion de particulas presentes en el aire de lana de vidrio o fibras ceramicas es
causante de cancer. El Estado de California ha determinado que la inhalacion del monéxido de carbono es
causante de cancer, defectos congénitos u otros dafnos al sistema reproductor.

A\ PELIGRO
La bandeja para migajas en las freidoras equipadas con sistema de filtracion debe vaciarse en un recipiente no
inflamable cada dia al terminar de freir. Pueden inflamarse espontaneamente algunas particulas de comida si se
dejan remojar en cierto material de manteca.

/\ ADVERTENCIA
No golpee las cestas de freir ni otros utensilios contra la tira de unién de la freidora. La tira sirve para sellar la
union entre las vasijas de freir. Si se golpean las cestas en la tira para desalojar manteca se deformara la tira,
menoscabando asi su calce. Esta disefiada para un calce ajustado y s6lo debe quitarse para limpiar.

/\ ADVERTENCIA
Para garantizar la operacion segura y eficiente de la freidora y la campana, el enchufe eléctrico para la linea de
120 voltios, que energiza la campana, debe estar totalmente colocado y bloqueado en su zécalo de patas y
funda.

AVISO
La Comunidad de Massachusetts exige que todo producto de gas sea instalado por un plomero o técnico
especializado con licencia.

AVISO
Las instrucciones de este manual para usar un sistema de aceite a granel para llenado y descarte de
aceite son para un sistema RTI. Estas instrucciones pueden no ser aplicables a otros sistemas de
aceite a granel.




DECLARACION DE GARANTIA LOV™ GAS

Frymaster, L.L.C. ofrece las siguientes garantias limitadas tinicamente al comprador original de este
equipo y repuestos:

A. DISPOSICIONES DE GARANTIA - FREIDORAS

L.

Frymaster L.L.C. garantiza todos los componentes contra defectos materiales y de fabricacion
por un plazo de dos afios.

Todos los componentes, con la excepcion de la olla, juntas téricas y fusibles, estan garantizados
por dos afios después de la fecha de instalacion de la freidora.

Si algiin componente, salvo fusibles y juntas tdricas, tuviera un defecto durante el primer afio
después de la fecha de instalacion, Frymaster también pagara los costos del tiempo de mano de
obra para cambiar el componente hasta dos horas, ademas de hasta 160 km de viaje (80 km de ida
y vuelta).

B. DISPOSICIONES DE GARANTIA - OLLAS DE LAS FREIDORAS

1.

Frymaster garantiza el ensamblaje de la olla de la freidora durante diez afios en cuanto a piezas y
mano de obra. Los componentes instalados en la olla, como el termostato de limite alto, la sonda,
las juntas, los sellos, encendedores y fijaciones relacionadas, también estan cubiertos por la
garantia de diez afos si se necesita reemplazarlos al cambiar la olla. Los componentes que no
forman parte del ensamblaje de la olla de la freidora, como el soplador, la valvula de gas, los
microinterruptores, las puertas y los gabinetes, no estan cubiertos por la garantia de la olla de la
freidora. No se incluyen las filtraciones debidas al trato indebido o a conectores roscados como
sondas, sensores, limites altos, valvulas de drenaje o tuberia de retorno. Si se encuentra
defectuosa una olla, Frymaster cambiara toda la olla, permitiendo hasta el tiempo maximo segin
las horas de la tabla de asignacion de tiempo de Frymaster de mano de obra consecutiva, ademas
de hasta 160 km de recorrido (80 km de ida y vuelta) para cambiar la olla.

Esta garantia se limita a freidoras que funcionen con gas natural o propano (LP). Las freidoras
que funcionen con gas fabricado (conocidas también como gas de cafieria o con alto contenido de
hidrogeno) tienen una garantia de por vida solo en cuanto a ollas y piezas.

C. DISPOSICIONES DE GARANTIA - CAMARAS DE COMBUSTION

1.

Frymaster L.L.C. garantiza las camaras de combustion contra material o fabricacion defectuosos
por un plazo de diez afos desde la fecha original de instalacion, en cuanto a componentes y mano
de obra.

La camara de combustion consta de los quemadores infrarrojos y los componentes estructurales
para montar los quemadores. Esta garantia no cubre componentes adicionales, como encendedor,
soplador, termostato de limite alto y sonda de temperatura.

3. Esta garantia se limita a freidoras que funcionen con gas natural o propano (LP).



E. DEVOLUCION DE COMPONENTES

Todos los componentes defectuosos deben devolverse a un Centro de Servicio Autorizado de Fabrica
Frymaster dentro de 60 dias para recibir crédito. Después de 60 dias, no se permitira ningin crédito.

F. EXCLUSIONES DE LA GARANTIA

Esta garantia no cubre equipo que haya sido danado debido a maltrato, abuso, alteracion o accidentes como:

e reparacion indebida o sin autorizacion (incluso cuando el usuario suelde alguna olla);

e no seguir las instrucciones de instalacion correctas y/o procedimientos de mantenimiento programado
como se indica en sus tarjetas MRC. Se exige demostrar el mantenimiento programado para
mantener la garantia;

e mantenimiento incorrecto;
e dafios durante el transporte;
e uso anormal;

e desmontaje, alteracion o eliminacion de la placa de capacidad nominal o el codigo de fecha en los
elementos calentadores;

e hacer funcionar la olla sin manteca o algun otro liquido en su interior;

e no se garantizara ninguna freidora segin el programa de diez afios si no se ha recibido debidamente
su formulario inicial.

Esta garantia tampoco cubre:

e transporte o viajes de mas de 160 km (80 km ida y vuelta), o viajes de mas de dos horas;
e horas extra o cargos en dias feriados;

e dafios consecuentes (el costo de reparar o cambiar otra propiedad que se dafie), pérdida de tiempo,
ganancias, uso o algun otro perjuicio fortuito de cualquier tipo.

No se ofrecen garantias implicitas de comerciabilidad ni idoneidad para usos o fines particulares.

Esta garantia rige al momento de imprimir este manual y esta sujeta a cambios.
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FREIDORA A GAS GEN Il LOV™ SERIE BIGLA30
CAPITULO 1: INTRODUCCION

NOTA: La freidora Frymaster BIGLA30 requiere un arranque, demostracion e

instruccidén antes de poder comenzar las operaciones normales del restaurante.

1.1 Generalidades

Lea las instrucciones de este manual totalmente antes de intentar usar este equipo. Este manual abarca todas las
configuraciones de los modelos y freidoras BIGLA30 LOV™ . Los modelos designados BIGLA30 vienen
equipados con sistemas de filtracion FootPrint Pro incorporados. Las freidoras de esta linea de modelos tienen en
comun la mayor parte de sus piezas, y cuando se traten en grupo, se llamaran freidoras “LOV™”,

Aunque tienen un aspecto similar a las freidoras eléctricas BIPHS5 de McDonald, las freidoras BIGLA30 LOV™
presentan una olla de bajo volumen de aceite, nivel de llenado de aceite automatico y una unidad automatica de
filtracion intermitente. El disefio Euro-Look incorpora una tapa superior redondeada y un drenaje redondo grande,
lo cual asegura que las papas fritas y otros residuos vayan a la bandeja del filtro. Las freidoras BIGLA30 LOV™
estan controladas con una computadora M3000. Las freidoras de esta serie vienen con disposiciones de tina
completa o dividida, pudiendo comprarse en baterias de hasta cinco depdsitos.

Las freidoras LOV™ de gas de alta eficiencia emplean un sistema de quemador infrarrojo exclusivo que usa hasta
un 43% de energia menos para cocinar el mismo volumen que las freidoras convencionales.

Las freidoras a gas LOV™ tienen un disefio de olla freidora de acero inoxidable abierta y sin tubo, lo cual agiliza y
facilita su limpieza.

El calor se suministra por un par de ensamblajes de quemadores infrarrojos montados en cada lado de la olla de la
freidora. Un soplador dedicado montado en la parte delantera de la olla suministra el aire de combustion para los
quemadores. Las freidoras a gas LOV™ pueden configurarse para gas natural, propano (LP) o gas fabricado, segin
lo requiera el cliente.

Cada olla freidora estd equipada con una sonda de temperatura para controlar la temperatura en forma precisa.

Todas las freidoras de esta serie requieren una fuente externa de alimentacion eléctrica de CA. Las unidades
pueden configurarse para voltajes de 100 VCA a 240 VCA.

Las freidoras BIGLA30 LOV™ vienen completamente montadas. Todas las freidoras se envian con un paquete de
accesorios estandar. Cada freidora se ajusta, prueba e inspecciona en la fabrica antes del embalaje para su envio.

Este aparato esta disefiado s6lo para el uso profesional, por lo tanto debe operarlo inicamente el personal
capacitado, segtn se indica en la Seccion 1.6.

1.2 Informacién de seguridad

Antes de intentar operar la unidad, lea completamente las instrucciones de este manual. A lo largo de este manual,
se encontrard con anotaciones en cuadros de borde doble similares a los que aparecen a continuacion.

/A PRECAUCION
Los cuadros de PRECAUCION contienen informacion acerca de acciones o condiciones
que pueden causar o dar como resultado un desperfecto del sistema.

A\ ADVERTENCIA
Los cuadros de ADVERTENCIA contienen informacion acerca de acciones o condiciones
que pueden causar o dar como resultado danos a su sistema, los cuales pueden
ocasionar desperfectos al sistema.

1-1



/\ PELIGRO
Los cuadros de PELIGRO contienen informacion acerca de acciones o condiciones que
pueden causar o dar como resultado lesiones al personal, los cuales pueden
ocasionar dafos y/o desperfectos al sistema.

La freidora estd equipada con caracteristicas de seguridad automaticas:
1. Ladeteccion de alta temperatura corta el gas al ensamblaje del quemador en caso de que falle el termostato de control.

2. Un circuito de seguridad en las unidades con sistemas de filtro evita el encendido del quemador con la valvula
de drenaje abierta.

1.3 Informacioén técnica para las computadoras M3000
CUMPLIMIENTO CON LA NORMA FCC

Este equipo se ha probado y encontrado en cumplimiento con los limites correspondientes a un dispositivo digital
de la Clase A, de acuerdo con el Apartado 15 de las reglas de la FCC. Si bien este dispositivo es de Clase A
verificada, se ha demostrado que cumple con los limites de la Clase B. Esto limites estan disefiados para ofrecer
una proteccion razonable contra la interferencia nociva cuando se opera el equipo en un entorno comercial. Este
equipo genera, usa y puede irradiar energia de radiofrecuencia y, si no se instala y utiliza en conformidad con el
manual de instrucciones, puede ocasionar interferencia a las comunicaciones de radio.

Es probable que el funcionamiento de este equipo en una zona residencial ocasione interferencias nocivas, en cuyo
caso el usuario debera corregir la interferencia por su cuenta propia.

Se le advierte al usuario que cualquier cambio o modificacion que no cuente con la aprobacién de las partes
responsables del cumplimiento puede anular la autoridad del usuario para operar el equipo.

Si es necesario, el usuario debe consultar al distribuidor o a un técnico experimentado de radio y television para
recibir sugerencias adicionales.

Puede serle ttil al usuario el siguiente folleto preparado por la Comision Federal de Comunicaciones: "How to
Identify and Resolve Radio-TV Interference Problems" [Como identificar y resolver problemas de interferencia de
radio-TV]. Este folleto esta disponible a través de la U.S. Government Printing Office, Washington, DC 20402,
Stock No. 004-000-00345-4.

1.4 Informacién especifica de la Comunidad Europea (CE)

La Comunidad Europea (CE) ha establecido ciertos estandares especificos referentes a equipo de este tipo.
Siempre que exista un conflicto entre los estandares CE y no CE, la informacion o las instrucciones pertinentes se
identifican mediante cuadros sombreados.

1.5 Instalacién, operacién y personal de servicio

La informacion operativa del equipo Frymaster se ha preparado para el uso por parte de personal capacitado y/o
autorizado Uinicamente, como se define en la Seccion 1.6. El personal de instalacion o servicio capacitado,
certificado, licenciado y/o autorizado debe realizar toda instalacion y servicio del equipo Frymaster, segin
se define en la Seccion 1.6.
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1.6 Definiciones
PERSONAL OPERATIVO CAPACITADO Y/O AUTORIZADO

El personal capacitado/autorizado se refiere a quienes hayan leido detenidamente la informacion de este manual y
se hayan familiarizado con las funciones del equipo, o quienes hayan tenido experiencia previa con el
funcionamiento del equipo cubierto en este manual.

PERSONAL DE INSTALACION CAPACITADO

El personal de instalacion capacitado se refiere a individuos, firmas, empresas y/o compafias que, ya sea en
persona o mediante un representante, participen y sean responsables de la instalacion de aparatos que funcionen
con gas. El personal capacitado debe tener experiencia con este trabajo, estar familiarizado con todas las
precauciones que debe haber con el gas, ademas de haber reunido todos los requisitos de codigos nacionales y
locales correspondientes.

PERSONAL DE SERVICIO CAPACITADO

El personal de servicio capacitado se refiere a quienes estén familiarizados con el equipo Frymaster y quienes
estén autorizados por Frymaster, L.L.C. para dar servicio al equipo. Todo el personal de servicio autorizado debe
estar equipado con un juego completo de manuales de servicio y piezas de repuesto, ademas de contar con un
inventario minimo de piezas para equipos Frymaster. Se incluye una lista de Agencias de servicio autorizadas
(ASA) por la fabrica de Frymaster con la freidora cuando se despacha de fabrica. Si no se usa al personal de
servicio capacitado quedara nula la garantia de Frymaster por el equipo.

1.7 Procedimiento de reclamo de dainos en transito

El equipo Frymaster fue inspeccionado y empacado cuidadosamente antes de salir de la fabrica. La empresa de
transportes asume la plena responsabilidad de la integridad de la entrega al aceptar transportar este equipo.

Qué hacer si su equipo llega dafhado:

1. Presente un reclamo por dafos inmediatamente, independientemente de cual sea el grado de gravedad de
los dafios.

2. Inspeccione y anote toda pérdida o daiio visible, ademas revise que esta informacion se anote en la nota de
flete o en el recibo expreso y que cuente con la firma de la persona que haya hecho la entrega.

3. Las pérdidas o daiios ocultos que no se detecten hasta desempacar el equipo deben anotarse y reportarse a la
empresa de transportes o fletes inmediatamente apenas los descubra. El reclamo por dafios ocultos debe
presentarse dentro de 15 dias de la fecha de entrega. Cercidrese de conservar el embalaje de envio para poder
inspeccionarlo.

Frymaster NO ASUME RESPONSABILIDAD POR DANOS O PERDIDAS
INCURRIDOS EN TRANSITO.

1.8 Informacién de pedido de piezas y servicio

Para mantenimiento o reparaciones que no sean de rutina, o si desea obtener informacion de servicio, pongase en
contacto localmente con su Agencia de servicio autorizada (ASA) de Frymaster. Para ayudarle en forma rapida, la
Agencia de servicio autorizada (ASA) de Frymaster o el representante del Departamento de Servicio necesita
cierta informacion acerca del equipo. La mayor parte de esta informacidn se encuentra en la placa de datos pegada
en el interior de la puerta de la freidora. Los niimeros de pieza se encuentran en el Manual de servicio y piezas.
Los pedidos de piezas pueden realizarse directamente a la agencia ASA o distribuidor local. Las freidoras se
despachan de fabrica con una lista de las agencias ASA de Frymaster. Si no tiene acceso a la lista, comuniquese
con el Departamento de Servicio de Frymaster al 1-800-551-8633 o al 1-318-865-1711.
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Al pedir piezas se necesita la informacion siguiente:

Numero de modelo:

Numero de serie:

Tipo de gas o voltaje:
Numero de pieza del articulo:
Cantidad necesaria:

Puede obtener informacion de servicio dirigiéndose a la agencia ASA o el Distribuidor local. También puede
obtener servicio llamando al Departamento de Servicio de Frymaster al 1-800-551-8633 o 1 1-318-865-1711, o
bien por correo electronico a service@frymaster.com. Cuando solicite servicio, tenga a mano la siguiente
informacion:

Numero de modelo:
Numero de serie:
Tipo de gas:

Ademas del nimero de modelo, nlimero de serie y tipo de gas, esté preparado para describir la naturaleza del
problema y tenga a mano cualquier otra informacioén que considere posiblemente util para solucionar su problema.

CONSERVE Y GUARDE ESTE MANUAL EN UN LUGAR SEGURO PARA SU USO FUTURO.
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FREIDORA A GAS GEN Il LOV™ SERIE BIGLA30
CAPITULO 2: INSTRUCCIONES DE INSTALACION

2.1 Requisitos generales de instalacion
La instalacion correcta es esencial para el funcionamiento seguro, eficiente y sin problemas de este aparato.

Todo tipo de instalacion y servicio en los equipos Frymaster, segin se define en la Seccion 1.6 de este
manual, debe realizarlo el personal capacitado, con licencia y/o autorizado.

La conversion de este aparato de un tipo de gas a otro debe realizarla solamente el personal de instalacién o
servicio capacitado, con licencia y/o autorizado, segun se define en la Seccién 1.6 de este manual.

Si no se usa al personal de instalacién o servicio capacitado, con licencia y/o autorizado (segun se define en la
Seccién 1.6 de este manual) para instalar, convertir a otro tipo de gas o dar servicio de alguna otra manera a
este equipo, anulara la garantia de Frymaster y pueden producirse dafos al equipo o lesiones fisicas.

Donde existan conflictos entre las instrucciones y la informacién que aparecen en este manual y los cédigos
o reglamentaciones locales o nacionales, la instalacion y operacion deben cumplir con los codigos o
regulaciones actuales en el pais donde se va a instalar el equipo.

Puede recibir servicio poniéndose en contacto con la Agencia de servicio autorizada local de la fabrica
Frymaster Dean.

A PELIGRO
Los codigos de construccion prohiben que se instale una freidora con su tanque de
aceite caliente abierto al lado de una llama expuesta de cualquier tipo, incluida la de
asadores y estufas.

Al recibir el equipo, inspeccione minuciosamente que la freidora no tenga dafios visibles ni ocultos. (Consulte
Procedimiento de reclamo de dafios en transito en la Seccion 1.7 de este manual).

2.1.1 Separaciony ventilacién

La freidora debe instalarse con una separacion de 15 cm en ambos lados y en la parte posterior cuando se instale
junto a una estructura combustible, no se requiere separacion al instalarla junto a estructuras no combustibles. Por
delante de la freidora debe haber una separacion de al menos 60 cm.

A ADVERTENCIA
No bloquee el area alrededor de la base ni debajo de las freidoras.

A PELIGRO
No debe alterarse ni desmontarse ningun material estructural de la freidora para
adecuar la colocaciéon de la freidora debajo de una campana. ¢Tiene preguntas?
Llame ala Linea de servicio Frymaster Dean al 1-800-551-8633.

Una de las consideraciones mas importantes para el funcionamiento eficaz de la freidora es la ventilacion. Revise que
la freidora esté instalada de manera que los productos de la combustion se eliminen en forma eficaz y que el sistema
de ventilacidn de la cocina no produzca rafagas de viento que interfieran con el funcionamiento del quemador.
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No debe colocarse la apertura de tiro de la freidora cerca de la entrada del ventilador de escape, como tampoco
debe estirarse nunca el tubo de tiro de la freidora en forma de “chimenea”. El tubo de tiro extendido cambiara las
caracteristicas de combustion de la freidora, ocasionando un mayor tiempo de recuperacién. También retarda
frecuentemente el encendido. Para proporcionar el flujo de aire necesario para una buena combustion y operacion
del quemador, las areas alrededor de la parte delantera, los lados y la parte posterior de la freidora deben
mantenerse despejadas y sin obstrucciones.

A PELIGRO
Este aparato debe instalarse con suficiente ventilacién para evitar que se produzcan
concentraciones inaceptables de sustancias peligrosas para la salud del personal
dentro de la sala donde esté instalado.

Las freidoras deben instalarse en un area con suministro de aire y ventilacién adecuados. Deben mantenerse
distancias adecuadas de la salida del tiro de la freidora al borde inferior del banco del filtro de ventilacion. Los
filtros deben instalarse en un angulo de 45°. Coloque un recipiente de goteo debajo del borde inferior del filtro.
Para la instalacion en los EE.UU., la norma NFPA No. 96 indica que “Debe mantenerse una distancia minima
de 45 cm entre la salida del tiro y el borde inferior del filtro de grasa”. Frymaster recomienda que la distancia
minima sea de 60 cm desde la salida del tiro al borde inferior del filtro cuando el aparato consume mas de
120.000 BTU por hora.

Para las instalaciones en los EE.UU., puede encontrarse informacion acerca de la construccion e instalacién de las
campanas de ventilacion en la norma NFPA que se menciond anteriormente. Se puede obtener una copia de la
norma a través de la Asociacion Nacional de Proteccion contra Incendios (National Fire Protection Association),
Battery March Park, Quincy, Massachusetts 022609.

2.1.2 Requisitos del Codigo Nacional

El tipo de gas para el cual esta equipada la freidora estd estampado en la placa de datos colocada en el interior de
la puerta de la freidora. Conecte una freidora estampada con “NAT” a gas natural, las estampadas con “PRO”
solamente a gas propano y las estampadas con “MFG” solamente a gas fabricado.

La instalacion debe hacerse con un conector de gas que cumpla con los codigos nacionales y locales y, segln
corresponda, con los codigos de la CE. Si se usan los dispositivos de desconexion rapida, éstos deben cumplir de la
misma manera con los codigos nacionales, locales y de la CE, si corresponde. En ausencia de cédigos locales, la
instalacion debe realizarse en conformidad con el Cédigo Nacional de Gas Combustible (Fuel Gas Code), ANSI
Z223.1/NFPA 54 o con el Cédigo Nacional de Instalacion de Gas Natural y Propano (Natural Gas and Propane
Installation), CSA B149.1, segun corresponda, que se refiere a:

1. El aparato y su valvula de cierre individual deben estar desconectados del sistema de tuberias de suministro
de gases durante toda prueba de presidn del sistema en las presiones de prueba superiores a 3,5 kPa.

2. El aparato debe estar aislado del sistema de tuberias del suministro de gas, cortando para ello la valvula de
cierre manual individual durante toda prueba de presion de dicho sistema a presiones de prueba iguales o
inferiores a 3,5 kPa.

2.1.3 Requisitos de conexion eléctrica a tierra

Todos los aparatos eléctricos deben estar conectados a tierra segin los cédigos nacionales y locales
correspondientes, asi como los cédigos de la CE que sean pertinentes. En ausencia de cddigos locales, el aparato se
debe conectar a tierra en conformidad con el Codigo Nacional Eléctrica, ANSI/NFPA 70, o el Codigo Eléctrico
Canadiense (Canadian Electrical Code, CSA) C22.2, segun corresponda. Todas las unidades (conectadas por cable
o en forma permanente) se deben enchufar en un sistema de suministro de alimentacion con puesta a tierra. En el
interior de la puerta de la freidora se encuentra un diagrama de cableado. Consulte la placa de capacidad nominal
en el interior de la puerta de la freidora para ver los voltajes apropiados.
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A PELIGRO
Este aparato esta equipado con un enchufe especial (con conexién a tierra) para su
proteccién contra choques eléctricos y debe enchufarse directamente en un
tomacorriente de tres patas con la conexion a tierra correcta. No corte, retire ni pase
por alto de ninguna manera la pata de conexion atierra de este enchufe.

A\ PELIGRO
Este aparato requiere electricidad para su funcionamiento. Coloque la vélvula de
control de gas en la posicion OFF (APAGADO) en caso de haber un corte
prolongado del servicio eléctrico. No intente operar el aparato durante los cortes del
servicio eléctrico.

A\ ADVERTENCIA
Para garantizar la operacién segura y eficiente de la freidora y la campana, el
enchufe eléctrico para la linea de 120 voltios, que energiza la campana, debe estar
totalmente colocado y bloqueado en su zécalo de patas y funda.

2.1.4 Requisitos australianos

A instalarse conforme a las reglamentaciones AS 5601 / AG 601, las de autoridades locales, de gas, de electricidad
y cualquier otra estatutaria pertinente.

2.2 Instalacion de las ruedas

En un aparato equipado con ruedas; la instalacién se debe realizar con un conector que cumpla con la pauta sobre
aparatos moviles a gas, ANSI Z21.69 « CSA 6.16, y un dispositivo de conexion rapida que cumpla con la pauta
sobre dispositivos de conexion rapida para usar con combustible a gas, ANSI Z21.41 « CSA 6.9.

2.3 Preparaciones anteriores ala conexién

A PELIGRO
NO conecte este aparato al suministro de gas antes de terminar cada uno de los
pasos de esta seccion.

Una vez que la freidora esté ubicada bajo la campana extractora, compruebe que se haya realizado lo siguiente:

1. Se debe suministrar un medio adecuado para limitar el movimiento de las freidoras sin depender del conector
de la linea de gas ni del dispositivo de desconexion rapida o su tuberia asociada para limitar el movimiento del
aparato. Si se usa una manguera de gas flexible, debe conectarse un cable de restriccion el cual debe estar
conectado en todo momento mientras la freidora esta en uso. El cable de restriccion y las instrucciones de
instalacién estan incluidos con la manguera flexible en la caja de accesorios que se envié junto con la unidad.

A PELIGRO
El area donde se sitie el aparato debe mantenerse despejada y sin materiales
combustibles en todo momento.

2. Frymaster recomienda que la distancia minima sea de 60 cm desde la salida del tubo de tiro hasta el borde inferior
de la campana cuando el aparato consume mas de 120,000 BTU por hora.
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NOTA: No hay dispositivos de nivelacion incorporados en las freidoras equipadas con ruedas. Debe estar
nivelado el piso donde se va a instalar la freidora.

3. Pruebe el sistema eléctrico de la freidora;

a. Enchufe el o los cables eléctricos de la freidora en un tomacorriente con conexion a tierra. NOTA: Para
garantizar la operacién segura y eficiente de la freidora y la campana, el enchufe eléctrico para la
linea de 120 voltios, que energiza la campana, debe estar totalmente colocado y blogueado en su
zbcalo de patas y funda.

b. Coloque el interruptor en la posicion ON (ENCENDIDO).

e Para las freidoras que tienen computadoras, verifique que la pantalla indique E NC.

e Si el lugar esta equipado con un sistema de enclavamiento de la campana, el ventilador de escape de
la misma debe estar encendido. En caso contrario, significa que dicho sistema estd cableado
incorrectamente y se debe corregir.

c. Coloque el interruptor de la freidora en la posicion OFF (APAGADO). Verifique que la pantalla indique
AP A G. El sistema de escape de la campana debe estar apagado cuando todas las computadoras muestren

APAG.

4. Consulte la placa de datos en la parte interior de la puerta de la freidora para determinar si el quemador de la
freidora esta configurado para el tipo de gas apropiado antes de conectar el dispositivo de desconexion rapida
de la freidora o la tuberia de la linea de gas a la linea de alimentacion de gas.

5. Verifique las presiones minimas y maximas del suministro de gas segun el tipo de gas a utilizar consultando
las tablas que se incluyen.

Norma CE para Norma no CE
. Presiones de gas entrante en para presiones de gas entrante
freidoras fabricadas después de abril de 1999 — -
SAmeto Presid Gas Minimo Méximo
resion
del orificio del regulador 6 pulg. col. | 14 pulg. col.
Presion Tina Tina Tina Tina Natural agua.; agua;
Gas | (mban® | individual | doble | individual | doble aturay 1,49 kPa 3,48 kPa
G20 20 2x3,18 2x318 7 mbar 8 mbar 14.93 mbar 34.84 mbar
G5 20625 | 2x318 |2x318] 10mbar | 11.2mbar 1 Ypulg o 12 ,pulg ol
G0 28/30650 | 2x1,95 |2x195| 17mbar | 17mbar Pr S o
G3l 37650 | 2x1,9 |2x195| 20.6mbar | 20.6mbar opano agua., agua,
liquido 2,74 kPa 3,48 kPa
(1) mbar = 10,2 mm H.0 27,37 mbar 34,84 mbar

6. En el caso de las freidoras equipadas con un sistema FootPrint Pro (modelos BIGLA30), enchufe el o los
cables eléctricos en un tomacorriente detras de la freidora.

2.4  Conexion alalinea de gas

A\ PELIGRO
Antes de conectar la tuberia nueva a este aparato, sople en el interior de la tuberia para
eliminar todos los desechos. Los desechos que lleguen al quemador y a los controles de
gas pueden ocasionar desperfectos peligrosos.

A\ PELIGRO
El aparato y su valvula de corte individual se deben desconectar del sistema de tuberias de
suministro de gas durante toda prueba de presién del sistema con valores de presién de
prueba superiores a (3,45 kPa, 13,84 pulgadas, columna de agua) para evitar dafios en los
tubos y valvula(s) de gas de la freidora.
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A PELIGRO
El aparato se debe aislar del sistema de tuberias del suministro de gas cortando su
valvula de cierre manual individual durante toda prueba de presion de dicho sistema
a presiones de prueba iguales o inferiores a psi (3,45 kPa, 13,84 pulgadas, columna
de agua).

A PELIGRO
Si la unidad se “enciende en seco” ocasionara dafos ala olla de la freidora y puede
causar un incendio. Cerciérese siempre que haya en la olla de la freidora aceite para
cocinar o agua antes de encender la unidad.

A PELIGRO
Deben sellarse todas las conexiones con un compuesto adecuado para uniones
segun el gas que se estad usando y deben probarse todas las conexiones con una
solucién de agua con detergente antes de encender los pilotos.

Nunca use cerillos o fosforos, velas ni otros tipos de elementos inflamables para
verificar si hay fugas. Si se detecta olor a gas, corte el suministro de gas al aparato
en la valvula de cierre principal y comuniguese inmediatamente con la compaifiia de
gas local o con una agencia de servicio autorizado para solicitar servicio.

Es muy importante el tamafio de la linea de gas que se use para la instalacion. Si la linea es demasiado pequefia,
sera baja la presion de gas en el multiple del quemador. Esto puede ocasionar una recuperacion lenta y retardar el
encendido. La linea de suministro de gas de entrada debe tener un minimo de 38 mm de didmetro. Consulte el
cuadro en la pagina siguiente para ver los tamafios minimos de la tuberia de conexién.

Tamarfo de tuberia de conexion de gas
(Bl tamafio minimo de tuberia entrante debe ser de 41 mm)
Unidad 2-3 4o0r more
Gas simple unidades units*
Natural 22 mm 28 mm 36 mm
Propane 15 mm 22 mm 28 mm
Manufactured 28 mm 36 mm 41 mm

* Para distancias de mas de 6 m y/o mas de 4 conectores o
codos, aumente la conexién en un tamafio de tuberia.

La freidora a gas BIGLA30 LOV™ ha recibido la marca CE para los paises y las categorias de gas que se indican
en la tabla a continuacion. NOTA: La entrada de calor nominal (QN) es de 21kW excepto para Austria, Alemania,
Luxemburgo y la categoria 3P/B, la cual es 23kW.
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Categorias de gas aprobadas por la CE por pais
PAISES CATEGORIAS GAS PRESION (MBAR)
G20 20
AUSTRIA (AT) [12H3B/P G30, G31 50
- I2E(R)B G20, G25 20, 25
BELGICA (BE) 13+ G30, G31 28-30, 37
G20 20
DINAMARCA (DK) [12H3B/P G30, G31 30
. G20, G25 20, 25
[12Esi3+ ’ '
G30, G31 28-30, 37
FRANCIA (FR) I2ESi3P G20, G25 20, 25
G31 50
G20 20
FINLANDIA (FI) [12H3B/P G30, G31 30
G20, G25 20
ALEMANIA (DE) II2ELL3B/P 530, G3L 50
13P G31 50
G20 20
GRECIA (GR) [12H3+ G30, G31 28-30, 37
G20 20
ITALIA (IT) [12H3+ G30, G31 28-30, 37
G20 20
IRLANDA (IE) [12H3+ 530, G31 28-30, 37
G20 20
LUXEMBURGO (LU) I2E3B/P G30, G31 50
112L3P ggi EZ
HOLANDA (NL)
112L3B/P 625 2
G30, G31 30
NORUEGA (NO) I3B/P G30, G31 30
G20 20
PORTUGAL (PT) [12H3+ G30, G31 28-30, 37
G20 20
[12H3+
ESPARNA (ES) o8 B et
112H3P 620 2
G31 37,50
G20 20
SUECIA (SE) [12H3B/P G30, G31 30
G20 20
REINO UNIDO (UK) [12H3+ G30, G31 28-30, 37

Norma CE
El flujo de aire requerido para el suministro de aire de combustion es 2m/h por KW.

1. Conecte la manguera de desconexion rapida al conector de desconexién rapida de la freidora bajo la parte
delantera de la freidora y a la linea de gas del edificio.

NOTA: Algunas freidoras estan configuradas para una conexion rigida a la linea de suministro de gas. Estas
unidades estan conectadas a la linea de suministro de gas en la parte posterior de la unidad.

Cuando use un compuesto para roscados, use muy poco en las roscas macho solamente. Use un compuesto
para roscados de tuberia que no se vea afectado por la accién quimica de los gases de propano licuado (el
sellador Loctite™ PST56765 es uno de estos compuestos). NO aplique el compuesto a las primeras dos roscas.
Si lo hace puede permitir que algunos de los componentes ingresen al flujo de gas, tapando los orificios del
quemador y/o la valvula de control.

2. Abra el suministro de gas a la freidora y verifique si hay fugas en tuberias, conectores y conexiones de gas.
Para este prop6sito debe usarse una solucion de jabén.



3. llumine la freidora siguiendo los procedimientos que se describen en las “Instrucciones de iluminacion” que
aparecen en el Capitulo 3 de este manual.

A\ PELIGRO
Si la unidad se “enciende en seco” ocasionara dafios a la olla de la freidora y puede
causar un incendio. Cerciérese siempre que haya en la olla de la freidora aceite para
cocinar o agua antes de encender su unidad.

4. En este momento la compafiia de gas local o el agente de servicio autorizado debe verificar la presion del
multiple del quemador. Las tablas a continuacion y en las paginas siguientes enumeran las presiones de gas del
maltiple del quemador para los diferentes tipos de gas que pueden usarse con este equipo.

Norma CE sobre presiones de
gas en multiples de quemadores
de freidoras fabricadas después de abril 1999

Presién (mbar)
Tina Tina
Gas individual doble
Gas natural Lacq (G20) - 8
bajo 20 mbar
Gas natural Gronique* (G25)
bajo 25 mbar 10 11.2
Gas natural Gronique
(G25) bajo 20 mbar 10 1.2
Butano/propano
(G30)a 28/30 6 50 mbar o 7
Propano
(G31)bajo 37 6 50 mbar 206 20.6

Presion de gas del miltiple del
guemador segun la norma no CE

Gas Presion
3 pulg. col. agua;
0,73 kPa
8,25 pulg. col. de agua
2,5 kPa

Natural

Propano

5. Revise el ajuste programado del termostato. (En el capitulo 4 Instrucciones de la computadora M3000)
encontrara las instrucciones de programacion del punto fijo para su controlador en particular.)

2.5 Conversioén aotro tipo de gas

A\ PELIGRO
Este aparato fue configurado en la fabrica para un tipo de gas especifico. Para convertir de
un tipo de gas a otro se deben instalar componentes de gas especificos. Cada juego de
conversién incluye sus correspondientes instrucciones.

Si se cambia a un tipo de gas diferente sin instalar los componentes de conversion
apropiados puede causar un incendio o explosion. {NUNCA CONECTE ESTE APARATO A
UN SUMINISTRO DE GAS PARA EL CUAL NO ESTA CONFIGURADO!
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La conversién de este aparato de un tipo de gas a otro debe realizarla solamente el personal
de instalacion o servicio capacitado, con licencia y autorizado, segin se define en la
Seccion 1.6 de este manual.

Las freidoras BIGLA30 LOV™ fabricadas para paises fuera de la CE usan quemadores diferentes para cada tipo
de gas. Los quemadores en las freidoras hechas para gas propano tienen un revestimiento de color gris especial en
las losetas de los quemadores para permitirles soportar el alto valor térmico del gas propano. Los quemadores
disefiados para usar en las unidades de propano pueden usarse en aplicaciones de gas natural, pero no viceversa.

Juegos de conversion de gas fuera de la CE
Gas natural a gas propano (LP) Gas propano (LP) a gas natural

Tina llena antes del 09/10:Numero de pieza 826-2527 Tina llena antes del 09/10:NUmero de pieza 826-2528
Cilindro doble antes del 09/10:NUmero de pieza 826-2529 Cilindro doble antes del 09/10:NUmero de pieza 826-
2530
Tina llena después de 09/10:NUmero de pieza 826-2965 Tina llena después de 09/10:NUmero de pieza 826-2967
Cilindro doble después de 09/10:NUmero de pieza 826-2966 Cilindro doble después de 09/10:NUmero de pieza 826-
2968

Las unidades fabricadas para exportar a los paises de la CE estan equipados con quemadores “universales” que
pueden usarse ya sea con gas natural (G20, G25) o gases butano (G30) y propano (G31).

Juegos de conversion de gas de la CE para unidades con véalvula de gas 810-1715

Gas G20 6 G25 (Natural) a G30 6 G31.: Gas G30 6 G31 a G20 6 G25 (Natural):
Numero de pieza antes del 09/10 826-2973 NUmero de pieza antes del 826-2974
Numero de pieza después de 09/10 826-2975 NUmero de pieza después de 826-2976

INSTRUCCIONES PARA LA CONVERSION DE GAS CE

1. Entre el tipo de gas natural G20 y G25, ajuste la presion de gas en el regulador. (Consulte el Cuadro de
presion de gas del multiple del quemador segin la norma de la CE). No cambie el orificio.

2. Entre una 2% familia de gas (G20 6 G25) y una 3? familia de gas (Butano G30 o Propano G31):
a. Cambie los orificios.
b. Ajuste la presion del maltiple.

3. Retire la antigua placa de capacidad nominal y enviela a Frymaster. Instale la nueva placa incluida con el
juego de conversidn en el lugar de la antigua, indicando que se ha convertido el gas.

4. Si cambia el idioma de destino, reemplace la placa de capacidad nominal. Llame a su agencia de servicio
local 0 a KES para recibir un juego de etiquetas. El idioma de referencia estara en la esquina de la etiqueta.

2.6  Después de que las freidoras se cologuen en la estacion freidora

A PELIGRO

No debe alterarse ni desmontarse ningun material estructural de la freidora para adecuar la
colocacién de la freidora debajo de una campana. ¢Tiene preguntas? Llame a la Linea de servicio
Frymaster Dean al 1-800-551-8633.

1. Una vez que se haya colocado la freidora en la estacion, use un nivel de carpintero colocado a través de la parte
superior de la olla para verificar que esté nivelada la unidad, tanto de lado a lado como de adelante hacia atras.
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Para nivelar las freidoras, ajuste las ruedas asegurandose que la o las freidoras estén a la altura apropiada en la
estacion freidora.

Cuando la freidora esta nivelada en su posicion final, instale las fijaciones que provee el KES para limitar su
movimiento de manera que no dependa de la conexion ni le transmita tensidn. Instale las fijaciones de acuerdo
con las instrucciones provistas. Si se desconectan las fijaciones para dar servicio u otros motivos, deben volver
a conectarse antes de que se use la freidora.

A\ PELIGRO
El aceite caliente puede causar quemaduras graves. Evite el contacto. Siempre debe quitarse el aceite
de la freidora antes de intentar moverla para evitar derrames, caidas y quemaduras graves. Las
freidoras pueden volcarse y ocasionar lesiones fisicas si no se aseguran en una posicién
estacionaria.

A\ PELIGRO
Se debe suministrar un medio adecuado para limitar el movimiento de este aparato sin depender del
conector ni del dispositivo de desconexidn rapida o su tuberia asociada para limitar el movimiento
del aparato.

PARTE PARTE
TRASERA DE LA DELANTERA DE LA
FREIDORA FREIDORA

Correa de sujecion para
la restriccion de cadena 7

Fije la correa o
restriccion al piso con
un sujetador adecuado.

NOTA: El eslabon ﬂ

doblado en la restriccion

de cadena va al piso
Perno de montaje de la pata o rueda

2. Limpie y llene la(s) olla(s) con aceite para cocinar. (Consulte los Procedimientos de configuracion y apagado
del equipo en el Capitulo 3.)



FREIDORA A GAS GEN Il LOV™ SERIE BIGLA30
CAPITULO 3: INSTRUCCIONES DE OPERACION

COMO ORIENTARSE AL USAR LA FREIDORA A GAS GEN Il LOV™ SERIE BIGLA30

Tapa de
/ combustible
Indicador luminoso
del filtro AIF s,‘rw__ T
1 s gL o
_ _ _  — ﬁk . ; Tapa.
Indicador luminoso de JIB bajo , ] Ef/ superior

Panel de control (se muestra Bisel

la computadora M3000) s

PLACA /4
MIB =

Etiquetas de datos de
identificacion de la freidora
(NUmeros de modelo y serie)

) Bandeja del filtro o Jarra JIB detrés de la
Manija de desecho de Unidad de filtracion puerta (Consulte la

aceite a granel RTI FootPrint Pro incorporada g 3.4, Figura 1)

CONFIGURACION TIiPICA (SE MUESTRA EL MODELO BIGLA330)
NOTA: Puede que el aspecto de la freidora varie ligeramente del que aparece, dependiendo de la
configuracion y la fecha de fabricacion.



3.1 Procedimientos de configuracion y apagado del equipo

/\ ADVERTENCIA
El supervisor del lugar de trabajo es responsable de asegurar que los operadores
estén al tanto de los riesgos inherentes de la operacion de un sistema de filtracion
de aceite caliente, en particular los aspectos de los procedimientos de la filtracidn,
drenaje y limpieza de aceite.

/\ PRECAUCION
Antes de encender la freidora, cerciérese que esté APAGADA y que las valvulas de
drenaje de la olla estén cerradas. Retire el o los anaqueles de soporte de la cesta, si
se cuenta con ellos, y llene la olla de la freidora hasta la linea de NIVEL DE ACEITE
en el fondo.

3.1.1 Configuracion

/\ ADVERTENCIA
Nunca opere este aparato con la olla vacia. La olla debe estar llena con agua o aceite
antes de encender los quemadores. De lo contrario dafiara la olla de la freidora y
puede ocasionar un incendio.

A\ PELIGRO
Quite todas las gotas de agua de la olla antes de llenarla con aceite. De lo contrario
causara salpicaduras de liquido caliente cuando se caliente el aceite a la
temperatura para cocinar.

/\ ADVERTENCIA
La BIGLA30 no esta hecha para usarse con manteca sélida. Con esta freidora use
solamente manteca liquida. El uso de manteca sélida tapara las lineas de aceite de
relleno automatico. La capacidad de aceite de la freidora a gas BIGLA30 LOV™ es de
14,5 litros a 21°C para un depdsito lleno y 8,33 litros a 21°C para cada mitad de un
depdsito doble.

Antes de llenar las ollas con aceite, cerciorese de que todos los drenajes estén cerrados.

1. Llene la olla con aceite hasta la linea de NIVEL DE ACEITE del fondo ubicada en la parte
posterior de la olla. Esto permitira que se expanda el aceite al aplicarse calor. No llene con aceite
frio més arriba de la linea del fondo; puede haber desbordes al expandirse el aceite con el calor.

2. Compruebe que estén enchufados los cables de alimentaciébn en los receptaculos
correspondientes. Revise que la cara del enchufe esté al ras con la placa del tomacorriente, sin
que se vea ninguna parte de las espigas.

3. Cerciorese de que el nivel de aceite esté en la linea superior de NIVEL DE ACEITE cuando el
aceite esté a la temperatura de coccion.
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3.1.2 Encendido de la freidora

1. Apague el interruptor de encendido de la computadora.

Para freidoras CE Para freidoras no CE
Si apaga el interruptor de enc/apag Después de apagar el interruptor de
(ON/OFF), también se apaga la enc/apag (ON/OFF), gire la perilla de la
valvula de gas. Espere cinco valvula de gas a la posicion apagada
minutos antes de continuar con el OFF. Espere 5 minutos, luego gire la
Paso 2, el cual también encendera perila a la posicion encendida y
la vélvula de gas. contintie con el paso 2.

2. Encienda el interruptor de ENC/APAG de la computadora.

3. Si no se encienden los quemadores, apague el interruptor de encendido y espere 60 segundos.
Repita el paso 2.

4. La freidora ingresard automéaticamente en el modo del ciclo de derretido si la temperatura de la
olla baja de 82°C y mostrara LI L FUS.alternandocon BAJA TEMP. (NOTA: Durante el
ciclo de derretido, los quemadores se encenderan repetidamente unos pocos segundos, luego se
apagaran por un periodo mas prolongado.) Cuando la temperatura de la olla llegue a 82°C, la
unidad se cambiara automaticamente al modo de calentado y aparecera BAJA TEMP hasta
que se esté en un margen de 9°C del punto de fijacién. Los quemadores permaneceran
encendidos hasta que la temperatura de la olla llegue a la temperatura programada para cocinar.
Una vez que la freidora llega al punto fijo y la computadora presenta el producto o lineas
segmentadas, la freidora esta lista para su uso.

5. Después de que los quemadores estén encendidos por lo menos 90 segundos, observe las llamas
a través de los puertos de observacion de los quemadores en cada lado del soplador de aire de
combustion.

Las mirillas izquierdas
estan detras de los
alojamientos del motor

Mirillas derechas

La llama éptima tiene un destello anaranjado-rojo brillante. Si se observa una llama azul, o si hay
manchas oscuras en la superficie del quemador, debe ajustarse la mezcla de aire y gas de la siguiente
manera: En el lado del alojamiento del soplador frente al motor existe una placa con una tuerca de
seguridad. Suelte la tuerca lo suficiente para permitir mover la placa, luego ajuste la posicion de la
placa para abrir o cerrar la apertura de entrada de aire hasta que se obtenga un destello anaranjado-
rojo brillante. Sostenga cuidadosamente la placa en posicion y apriete la tuerca de seguridad.
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3.1.3 Apagado

Para el apagado de corto plazo durante una jornada de trabajo:

1. Apague el interruptor de encendido y ponga las cubiertas de la olla en su lugar.
Al apagar las freidoras al momento de cerrar:

1. Apague el interruptor de la computadora para apagar la freidora.

Para freidoras CE Para freidoras no CE

Si apaga el interruptor de enc/apag (ON/ Después de apagar el interruptor de enc/
OFF), también se apaga la valvula de gas.  apag (ON/OFF), gire la perilla de la valvula
de gas a la posicion apagada OFF.

2. Filtre el aceite y limpie las freidoras (Consulte los Capitulos 5y 6).

3. Ponga las tapas en las ollas de la freidora.

3.2  Operacion

Esta freidora estd equipada con computadoras M3000 (se ilustra a continuacién). Consulte las
Instrucciones de operacion de la computadora M3000 en el Capitulo 4 para ver los procedimientos
de programacién y operacién de la computadora.

COMPUTADORA M3000

Consulte el Capitulo 5 de este manual para obtener las instrucciones operativas del sistema de
filtracion incorporado.
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3.3 Rellenado automéatico por bajo volumen de aceite

Cuando estd instalado en la freidora el
sistema opcional Low Oil Volume
(LOV™) [bajo volumen de aceite], los
niveles de aceite se revisan y rellenan
continuamente en la freidora desde un
depdsito en el gabinete. El deposito
contiene una caja de 15,87 kilos de aceite.

En una  operacion  tipica  dura
aproximadamente dos dias.
Los componentes del sistema estan

anotados a la derecha (consulte la Figura 1).

NOTA: El sistema esta hecho para rellenar
lo que falte en las freidoras, no para
llenarlas. Las freidoras requerirdn un
llenado manual al inicio y después de una
limpieza profunda (hervido).

3.4.1 Prepare el sistema para su uso

Una vez que la freidora esté colocada bajo
la campana, instale la cesta de la jarra JIB
que viene en el paquete de accesorios
(consulte la Figura 2).

3.4.2 Instale el depdsito de aceite

Interruptor para restablecer
JIB (Jarra en caja) bajo:
Restablece el indicador
luminoso amarillo después
del cambio de aceite.

Tapa especial: Tiene

tuberias adosadas para
sacar el aceite del depésito
a las tinas de la freidora.

Jarra en caja (JIB):
El JIB es el deposito
para el aceite.

Retire la tapa original desde el contenedor de aceite y el forro de aluminio. Coloque la tapa
suministrada, la cual tiene conectado el herraje de succidn. Asegurese que el tubo de alimentacion
desde la tapa llegue al fondo del contenedor de aceite.

Coloque el contenedor de aceite dentro del gabinete y deslicelo en su lugar (segun se ilustra en la
pagina siguiente). Evite el atrapar el herraje de succion en el interior del gabinete a medida que se
coloca el contenedor en la freidora. El sistema ahora esté listo para funcionar.

3.4.3 Cambios de aceite rutinarios
Cuando el nivel del depdsito de aceite esté
bajo, se activa un indicador luminoso
amarillo (consulte la Figura 3). Una vez
que el deposito se haya reemplazado y/o
vuelto a llenar, oprima sin soltar el boton
de restablecimiento naranja situado junto a
la jarra JIB hasta que se apague el
indicador luminoso amarillo.

MH 20161

Figura 3
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1. Abra el gabinete y deslice la jarra JIB 2. Retire la tapa y vierta todo el aceite restante en el
del gabinete (consulte la Fsigura 4). contenedor en los depdsitos de la freidora en
partes iguales (consulte la Figura 5).

- R

Figura 4 Figurab
3. Con la jarra vertical retire la tapa y el 4. Coloque el tubo en el nuevo contenedor lleno
sello de aluminio (consulte la Figura 6). (consulte la Figura 7).

Figura7
Figura 6
5. Deslice la jarra JIB en la repisa dentro del gabinete
ADVERTENCIA: No de la freidora (segln se ve en la Figura 4).
agregue aceite CALIENTE
ni USADO a unajarra JIB. 6. Oprima el interruptor de restablecimiento para
apagar el indicador luminoso de la jarra JIB

(consulte la Figura 8).

Figura 8

3.4.4 Sistemas de aceite a granel

Las instrucciones para instalar y usar sistemas de aceite a granel aparecen en el
Apéndice A situado al final de este manual.
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FREIDORA A GAS GEN |l LOV™ SERIE BIGLA30
CAPITULO 4: INSTRUCCIONES PARA LA COMPUTADORA M3000

Botones de filtro, temperatura,
informacion, programacion y navegacion

Luz
Botones de indicadora
canal de de calor
coccion y
seleccion
ENCENDIDO ENCENDIDO
[APAGADO JAPAGADO

Botones de producto

4.1 Informacién general de la computadora M3000

Bienvenido a la M3000, una computadora que retiene la facilidad de un solo botdn de la M2000 y la
100B ademaés de la utilidad de la capacidad de menus de 40 productos. La computadora es facil de usar.
Accionando un botén empieza un ciclo de coccion de un producto cocinado en una tina dedicada. La
misma computadora flexible en una tina (o
depdsito) multi-producto requiere solamente
accionar botones dos veces para empezar un
ciclo de coccion. Simplemente elija un
elemento de menu en un bot6n de producto
y presionelo, luego oprima un boton de ciclo
de coccion bajo la pantalla que muestra lo
deseado. La computadora puede pasar
directamente de McNuggets a pollo crocante
“Crispy Chicken” y a cualquier especialidad
agregada del menu.

En una configuracidn tipica de restaurante,
las M3000 en la estacion freidora de tres
tinas presentan PAPAS FR (ilustrado mas
arriba) y ejecutan un ciclo de coccién
presionando una vez un boton de canal de
coccion.

En la estacion para pollo/pesc, la pantalla
LED presenta lineas segmentadas. Para ejecutar un ciclo de coccion, presione un boton de producto y
luego oprima el bot6n del canal de coccion que corresponde con la ubicacién de la cesta descendida. Al
presionar el botdn de producto para McChicken, aparecerd McChick en la pantalla. Simplemente
presione el boton del canal de coccion correspondiente a la ubicacion de la cesta descendida apropiada.

Al oprimir cualquier boton de ciclo de coccién bajo las pantallas
de McChick, se inicia un ciclo de coccion.

La M3000 operara con freidoras eléctricas y de gas, ya sea con tina completa o dividida.
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Funcionamiento béasico

Funcionamiento basico

Encienda la freidora

Oprima cualquiera de las teclas
para olla llena; oprima la tecla
del lado deseado en caso de
olla dividida.

Apague la freidora
Oprima cualquiera de las teclas
para olla llena; oprima la tecla
del lado deseado en caso de
olla dividida.

Revise la temperatura de la olla para freir
Presione una vez la tecla
TEMP. Las pantallas presentan || TEMP
las temperaturas de la olla para
freir.

Revise el punto fijo de la olla para freir

Presione dos veces la tecla
TEMP. Las pantallas presentan || TEMP
las temperaturas de punto fijo
de la olla para freir.

Cancelar trabajo o eliminar alarma

Presione la tecla bajo la
pantalla activa.

Inicio del ciclo de coccién con un boton
(Modo dedicado)

Presione cada tecla bajo la
pantalla que muestra el
elemento deseado.

Inicio del ciclo de coccién con dos botones

(Modo multiproducto)

Presione la tecla del producto
con el icono correspondiente.
Presione el boton del canal de
coccién para comenzar el ciclo
de coccién.

Cambio del modo dedicado al
multiproducto

30

GHI

Presione y mantenga presionado un

bot6n de canal de coccién bajo el

menu presentado por

aproximadamente tres segundos hasta
gue se escuche un tono. Presente los

cambios a las lineas segmentadas.

Cambio del modo multiproducto al

modo dedicado

Presione la tecla del producto
con el icono correspondiente.
Presione el botén del canal de
coccion bajo la pantalla que
muestra el elemento deseado
hasta que se escuche un pitido
(aproximadamente tres
segundos).

GHI




4.3

Coccidén con pantalla multiproducto

Coccion con pantalla multiproducto

Aparecen lineas
1 segmentadas en ambas

pantallas.
|
Presione un botén de “
2  producto. o«

El deposito con el punto
3 fijo adecuado presenta:
saltese al paso 5.

Prymaster*

FLTR

INFO

O

A CHI CK

4 El deposito con el punto fijo <K<K S>S>S>S
inadecuado presenta:
Si ocurre esto, cambie el punto fijo 0
presionando el botdn asignado al b
producto. ¢
Cuando aparecen los
paréntesis angulares, <LLESSSS

presione inmediatamente y
mantenga asi el botén de
canal de coccién hasta que
se escuche un tono
(aproximadamente tres
segundos) y luego suéltelo.

5 Presione un botén del canal
de coccion para comenzar el
ciclo de coccién.

NOTA: Siaparece el error QUI TAR Y

DESCARGAR PRODUCTO oprima el botén del canal
de coccion situado bajo el mensaje para cancelar
la alarma y eliminar el mensaje de error.

10

11

Presenta alternativas ﬂ E E H

entre la identificacion del ﬁ #
producto y el tiempo de

coccioén restante.
DEBR

Si se necesita un servicio
para este elemento de mend,
se presenta el servicio
cuando es hora de realizarlo,
como agitar.

Presione el boton del
canal de coccion bajo la
pantalla de servicio
para cancelar la alarma.

Aparece Reti cuando
termina el tiempo de
coccion; suena una
alarma.

SACR

Presione el botén del
canal de coccion bajo la
pantalla de retirar para
cancelar la alarma.

Reaparecen las lineas
segmentadas bajo la
pantalla activa al final del
ciclo de coccion.



4.4 Coccidén con pantalla dedicada

Coccidn con pantalla dedicada

Aparece en pantalla un
elemento de men(, como
PAPAS FR

PAPAS FR

Presione un bot6n del canal
de coccion para comenzar
el ciclo de coccion.

Presenta alternativas
entre el nombre
abreviado del producto
y el tiempo de coccién
restante.

FRY <~ c:3H

Se presenta el servicio
cuando es hora de agitar
la cesta de papas fritas.

DEBR
SACR

©

Presione el botén del
canal de coccion para
cancelar la alarma.

Aparece Reti cuando se
termina el ciclo de
coccion.

Presione el botén del
canal de coccién para
cancelar la alarma.
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§8%

RI ES

8

10

11

Aparece Q 7y
alterna con FREIR.
Conforme el tiempo
de calidad hace la
cuenta regresiva.

a1
a1

FRY
FRY

Si se oprime ahora el
boton del canal de
coccién se iniciara un
ciclo de coccion y
terminara la cuenta
regresiva de calidad.

Aparece CALD cuando ha
transcurrido el tiempo de
calidad.

Si se oprime el bot6n del
canal de coccion se
restaura la pantalla a
PAPA FR y la unidad
queda lista para cocinar.

PAPAS FR



4.5 Cambio de configuracién de desayuno a almuerzo

Cambio de configuracion
de desayuno a almuerzo

1 P're_sione y libere ] 10 3 Presione y mantenga asi el boton del —
rapidamente el boton de & canal de coccién bajo la pantalla
producto para papas fritas. < hasta que se escuche un tono —

ABC (aproximadamente tres segundos) y
luego suéltelo.
La computadora cambiara de .
2 PAPA H-B a <<<< >>>>; se PHPH H- B 4 La pantalla cambia a PHPHS FR
escuchara una alarma. l l l i PAPAS FR.
<KL >>>>

Lleve a cabo estos pasos en ambos lados para
cambiar las dos pantallas a PAPAS FR




4.6 Cambio de configuracién de almuerzo a desayuno

Cambio de configuracion
de almuerzo a desayuno

FR ARIES | ~Pomasier | FR FRIES

D
'0

Presione y mantenga asi el botén del

1 Pantallas de la computadora PAPAS FR 4 canal de coccion bajo la pantalla hasta [)

que se escuche un tono
(aproximadamente tres segundos) y
luego suéltelo.

Presione y libere rapidamente [ La ;
. pantalla cambia a BAJA
2 el boton de producto para 3§ 5 TEMP hasta que se llega al BRJA TEMP
hash browns o papas Q@ punto fijo.
doradas.

6 La pantalla cambia a Hash PHPH H_ B

Brn. (papas doradas)

3 Lapantalla de la PAPAS FR

computadora cambiara de
PAPAS FR a <<<< >>>>;
suena una alarma.

<KL >>>>

Lleve a cabo estos pasos en ambos lados para
cambiar las dos pantallas a PAPA H-B
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4.7 Descripcion de botones y funciones de la M3000

4.7.1 Botones de navegacion < A v >
El menG en la M3000 usa los botones 4 Py 4 ¥ para ‘ FLTR \ ‘TEMP\ ‘ INFO \ l FLTR .
navegar por los diferentes menus y submenus. < >

Cuando esté programando, la pantalla izquierda presenta - TEMP - JISE
, , 1 e -} -

un elemento de menud o submend. La pantalla derecha es V) B

para ingresar datos. Los datos se ingresan con caracteres Fantallaizquierda  Pantalla derecha

alfanumericos, desplazandose por listas o alternando entre
selecciones.

Durante la programacion si no se presiona un boton dentro de un minuto, la computadora vuelve al
modo de operacion.

4.7.2 Botones de filtro, temperatura e informacién

Los botones < FLTR y FLTR > (consulte la Figura 1) se utilizan para filtrar las tinas (o
depositos) izquierda y derecha de una unidad dividida o bien una freidora de tina completa a pedido.

Si los botones FL TR se presionan una vez, se presentara la cantidad de ciclos de coccion restantes
hasta una solicitud de filtracion. Cuando el boton FLTR se presiona dos veces, se presentaran la
fecha y hora del dltimo filtro.  Si se presiona una vez el boton TEMP mientras la freidora esta

encendida, se presenta la temperatura actual de la tina en ambos lados. Si el botéon TEMP se
presiona dos veces mientras la freidora esta encendida, aparecen las temperaturas prefijadas de las
tinas. Si la freidora estd apagada, la pantalla presenta las versiones de software actuales. Si se
presiona una vez el boton INFO (consulte la Figura 1), cuando la freidora esta encendida, aparece el
tiempo de recuperacion para cada tina (o depdsito) desde la ultima prueba. Recuperacion presenta el
tiempo requerido para que la freidora suba la temperatura del aceite 28°C entre 121°C y 149°C. El
tiempo maximo de recuperacion no debe sobrepasar el 1:40 para los modelos eléctricos, o los 2:25
para los modelos a gas. Si se presiona el boton INFO y se mantiene asi por tres segundos presenta
informacién como uso, estadisticas de filtro y Gltimos ciclos de coccion (para conocer mayores

detalles acerca del boton INFO consulte la pagina 4-34).

4.7.3 Botones de canal de coccion y seleccién

Los botones ¥~ % son de funcion doble compartidos con los

botones de los nimeros 1 y 2. Se encuentran situados
directamente bajo las pantallas luminosas. Use estos botones

para seleccionar o cancelar funciones. El botén ¥ sirve para
retroceder o salir de submends.
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4.8 Resumen arboliano de menus de la M3000

A continuacion se presentan las secciones de programacion mas importantes de la computadora
M3000 y el orden en que se van a encontrar los titulos de submenas bajo las secciones en el Manual
de instalacion y operacion.

Adicion de nuevos elementos del

menu de producto (seleccién de productos) Consulte la seccion 4.10.2
Almacenamiento de los elementos

de menu de producto en los botones de producto Consulte la seccién 4.10.3
Drenaje, rellenado y descarte del aceite Consulte la seccion 4.10.4
Menu del filtro ... . e OO 054 I

[Presione y mantenga asi ? FLTR or FLTR ? ]
— Auto Filtracion

— Fltr Man

— Disponer

— Drenar al recipiente

— Llenar tina del recipiente

— Llenar tina del bulto (sélo bulto)
L—Bandeja a desecho (s6lo bulto)

Programacién
Programa Nivel 1 . . . 412
[Presione y mantenga asi los botones TEMP e INFO, 2 pmdos muestra Nivel 1, ingrese 1234]
—Seleccién de Producto ... 40102
—Nombre
—Tiempo de Coccién
—Temp
—Identificacién de Coccién
—Deber Tiempo 1
—Deber Tiempo 2
—Marcador de Tiempo Calidad
—AIF Desarmar
L_Asignar Boton

F—Relo] AIF e 801201
Desarmar
Armar
— Modo de limpieza profunda...............ocoooviiiiiiiin..4.12.2
— Prueba limite alto ... 4.12.3
F—CoNfIQUIaCION .. ..o 8.9
Programa Nivel 2 (Nivel Gerente) .. w413
[Presione y mantenga asi los botones TEMP e INFO, 3 pmdos muestra vael 2 ingrese 1234]
— Compensacion de producto Sensibilidad para el producto........4.13.1
— Registro de errores Registro de Gltimos 10 errores.......4.13.2
—Config contrasefias Cambiar contrasefias ...............4.13.3

Configuracioén [ingrese 1234]
Uso [ingrese 4321]

Nivel 1 [ingrese 1234]

Nivel 2 [ingrese 1234]

F—Tonos Alertas Volumen y TONO........cccccooecieee . 4.13.4
Volumen 1-9
Tono 1-3
—Fltr después Fija el nimero de cocciones antes de la pregunta del filtro ........ 4.13.5
—Tiem po filtrac Fija el lapso entre ciclos de filtracion ...............ccoo v . 4.13.6
Modo Info . e 414

[Pre5|one y mantenga asi INFO por 3 segundos muestra Modo Info]

Configuraciéon de tina completa

Estado de filtracion ... ... 4141
Revista de USO ..o oo e 8142
UItIMa CArga ..o 41403



4.9 Programacion del modo de configuracion de la freidora

Durante el encendido inicial, al cambiar una computadora o al acceder desde el nivel 1, la
computadora debe tener parametros fijados en el modo de configuracion para funcionar
correctamente. La configuracion fija la hora, fecha, formato de fecha, idioma, tipo de freidora, tipo
de tina (deposito), tipo de sistema de aceite y la escala de temperatura. Estas configuraciones debe
cambiarlas solamente un técnico.

La computadora presenta AP A G.

1. Introduzca el modo de programacion Nivel 1 oprimiendo
simultaneamente los botones TEMP e INFO hasta que INFO|
aparezca NIVEL 1. La computadora presenta

INTRO CODIGO.

2. Ingrese 12 34. 10 Jl20 |0 ||4O

(12 34)

La computadora presentael PROGRAMA DE NIVEL 1por tres segundos cambiando a
SELECCION PRODUCTOS.

3. Presione el boton “ para desplazarsea CONFIG
FREIDORRA.

4. Presione el botén v (1 §1).

La computadora presenta INTRO CODIGO.

5. Ingrese 12 34. 10 200 |l [la

(12 3Y)

La computadora presenta LE NGU R en laizquierday ENGLISH aladerecha.

6. Use los botones ¢y » para desplazarse a s et
través del menu de idioma. B

7. Con el idioma que desee en pantalla, presione el botén v* (1 51).

La computadora presenta FORMAT TEMP enlaizquierday F en la derecha.

8. Use los botones 'y * para conmutar entre las escalas de temperatura Fy e LR
C FLTR FLTR
: < >

NOTA: F se usa para Fahrenheity C para Celsius.



9. Con la seleccion que desee en pantalla, presione el botén v (1 51).

La computadora presenta FORMATO HORAalaizquierday 12 HR aladerecha.

10. Use los botones ¢y » paraalternarentre 12HR y 24 HR. s P

11. Con la seleccion que desee en pantalla, presione el botén v' (1 5).

La computadora presenta { N TR O HORA en laizquierday la derecha, la hora actual en formato
HH: MM Aparece AM o PM si es que se escoge el sistema horario de 12 horas.

Ejemplo: 7:30 AM se ingresa como 0730 si se esta usando el formato de 12 horas. 2:30 se ingresa
como 1430 si se esta usando el formato de 24 horas. Para cambiar AM y PM, use los botones 4 ¥ .

12. Ingrese la hora y minutos usando los botones de
numeros del 0 al 9.

13. Con la seleccion deseada en pantalla, presione el
boton v' (1 S1).

La computadora presenta FORMATO DE FELHRenlaizquierday U5 en la derecha.

14. Use los botones ¢y » paraalternar entre USe . et
INTERNTL.

15. Con la seleccion deseada en pantalla, presione el
boton v' (1 S1).

La computadora presenta INTRO FECHRAenlaizquierday MMN-DD-AA O BIEN DD-ANMN-AARen
la derecha.
Ejemplo:

Formato de los EE. UU. — Dic. 5, 2008 se ingresa como 120508.
Formato internacional — 5 dic. 2008 se ingresa como 051208)

16. Ingrese la fecha usando los botones de nimeros del 0
al 9.

17. Con la seleccion deseada en pantalla, presione el
botén v' (1 SI).

La computadora presenta TIP0 DE FREIDORRenlaizquierday ELEC en laderecha.

18. Use los botones ¢y » paraalternarentre ELECyY GRS. . E:

19. Con la seleccion deseada en pantalla, presione el boton v (1 5).

La computadora presenta TIPO DE TINRenlaizquierday 2V AT en la derecha.
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20. Use los botones 'y » paraalternarentre 2V ATy k. E
CONPLETO.

21. Con la seleccién deseada en pantalla, presione el botéon v (1 5)
La computadora presenta SISTEMA ALEITEenlaizquierday J!Ben laderecha.

22. Use los botones ¢y * para conmutar entre JIBy k. E

NOTA: Un sistema JIB usa una jarra JIB desechable (Jarra en una caja). Un sistema BULTO
(también conocido como “bulto” o “a granel”) tiene tanques de almacenamiento de aceite
grandes que estan conectados a la freidora que llenan un deposito.

23. Con la seleccion deseada en pantalla, presione el boton ._
@ s

La computadora presenta LE NG UR en laizquierday E NG LISH aladerecha. Use los botones

“ ¥ para desplazarse y editar los campos adicionales.
]
24. Oprima el botén ¥ (2) para salir. ..I

La computadora indicaque la CONFIGURACION HR FINRLIZADD, cambiandoa RPAG.

4.10 Tareas comunes parala M3000
En esta seccién se cubren las tareas comunes que se realizan en los restaurantes:

1. Salir de un mena o submend.

2. Agregar nuevos elementos de productos.

3. Almacenar elementos de menu en botones de productos.
4. Drenar, descartar y rellenar las tinas.

4.10.1 Salida de los elementos de menu

Para salir de los MENUS y SUB-MENUS, presione el botén ¥ (2). ..I

4.10.2 Adicion de nuevos elementos de productos al ment (SELECCION DE
PRODUCTOS)

Esta funcion se usa para agregar productos adicionales al menu de la computadora.
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Para agregar un producto nuevo al menu:

. ., TEMP INFO
1. Con la computadora en AP A G, ingrese al modo de programacion

nivel 1 presionando simultdneamente los botones TEMP e INFO
hasta que se presente NIVEL 1.

La computadora presenta { NTRO CODIGO.
2. Ingrese 1234. 10 |20 |30 || ad

(12 34)

La computadora presentael PROGRAMNA DE NIVEL 1por tres segundos cambiando a
SELECCION PRODUCTOS.

3. Con SELECCION PRODUCLTOS en pantalla, presione el botén
v’ (1 51) para escoger un elemento de menu.

e

La computadora presenta SELECLCION PRODUCLTOS por tres segundos luego muestra
SELEC PRODUCLTO.

4. Con SELEC PRODUCLTO presentado a la izquierda y PARPAS

FR a la derecha, use el boton ¥ para avanzar por los elementos de

menU hasta que aparezca el elemento que desee a modificar o un punto
numerado (ej. PROD 13).

5. Presione el botén v* (1 S1) para seleccionar el producto a modificar.

La computadora presenta ¢ M0 D!FIC AR alternando con 5§ NO.

e|EpH

6. Presione el botén v (1 §1) para modificar la seleccion o el boton * (2
NO)paravolvera SELECCION PRODBULTOS.

Si se escoge si, la pantalla izquierda presenta N 0 f1B R E y la pantalla derecha muestra el nombre
del producto (ej. PROD 13). Lapantalla de la derecha mostrara un caracter parpadeante.

7. Usando las teclas de namero, ingrese la primera letra
del producto nuevo Cada tecla tiene tres letras.
Oprima el bot6n hasta que aparezca la letra derivada.

El nombre completo del producto esta limitado a ocho caracteres incluyendo los espacios (ej.
PAPAS FR).

. , . . . >
8. Oprima el botén » para avanzar el cursor al siguiente espacio de la
. . L, FLTR
pantalla. Use la tecla #0 para insertar un espacio. EIl botdn Cse puede

usar para mover el cursor de vuelta.
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Por ejemplo, para ingresar “ A L A S”, presione la tecla de producto #8 unas vez hasta que aparezca la

letra L en la pantalla. Luego use el botdn 4 para avanzar el cursor al siguiente espacio de la
pantalla. Presione la tecla #3 hasta que aparezca la L. Continte hasta que ALAS quede completo
en la pantalla.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Una vez que el nombre aparezca listo para almacenarse, presione el
botén ¥ para guardarlo y desplacesea TIEMPO COCCION.

Con TIEMPO COCCION en la pantalla izquierda y
:0 0 presentado en la derecha use las teclas numéricas
para ingresar el tiempo de coccidon del producto en
minutos y segundos (ej. 3:10 como 310).

Con el tiempo de coccion ingresado, presione el boton ¥
(INFO) para almacenar el TIEMPO COCCION y
desplazarse a T E 1 P (temperatura de coccién).

Con TEMP enlapantallaizquierday 32 F presentado en la
derecha, use las teclas numéricas para ingresar la temperatura
de coccion para el producto (ej. 335° como 335).

Con la temperatura de coccién ingresada, presione el boton
¥ (INFO) para almacenar el valor de la temperatura de
coccion y desplazarsea 1D COCCION.

Con ID COCCION presentado en la izquierda y un P
13 parpadeante a la derecha, use las instrucciones en el
paso ocho a fin de ingresar un nombre de cuatro letras para
el elemento de mend. Este es el nombre abreviado que
alternara con el tiempo de coccion durante un ciclo de
coccion.

Con la abreviatura de la identificacion de coccion
ingresada, presione el boton ¥ (INFO) para almacenar la
abreviatura de la identificacion de coccion y desplacese a
TIEMPO RGIT 1 (Tiempo de agitacién), el cual se usa
para fijar el tiempo que se debe agitar el producto en el
ciclo de coccion.

Con TIEMPO AGIT 1en la pantalla izquierday :00
en la derecha, use las teclas numéricas para ingresar el
tiempo en minutos y segundos para la primera agitacion
(ej. agitar el producto después de 30 segundos se ingresa
como 30).

Con TIEMPO AGIT 1 (tiempo de agitacién) ingresado,

oprima el boton ¥ (INFO) para almacenar el primer
tiempo de agitacion y desplacese a TIEMPO ARAGITE.
Si un producto requiera una nueva agitacion, se puede
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18.

19.

20.

21.

ingresar aqui. Use las instrucciones anteriores para
ingresar el tiempo de agitacion dos, de lo contrario
presione el boton ¥ (INFO) para almacenar el tiempo de
agitacion 'y desplazarse a TIEMPO CALIDAD
(Cronémetro de calidad) el cual se usa para fijar el tiempo
de espera antes de que se deba desechar el alimento.

Con TIENPO CALIDAD en la pantalla izquierda y
:0 0 presentado en la derecha, use las teclas numéricas
para ingresar el tiempo de espera del producto en minutos
y segundos (ej. 7:00 minutos como 700).

Con TIEMPO CALIDAD (tiempo de espera)

ingresado, presione el botén ¥ (INFO) para almacenar el
tiempo de calidad y desplacesea BESALCT AIF

Con BDESACT ARIF presentado a la izquierday N3 a

la derecha, use los botones \ y 4 para conmutar entre
Sy NO. Estafuncidn, si se fija en si, desactiva la AIF
(filtracion automaética intermitente) para el producto
programado. Esto se usa para evitar la mezcla de aceites
especificos a productos.

Si la seleccion DESALCT AIF esta fija en NGO,

presione el botén ¥ (INFO) para almacenar la seleccion
de desactivacion de AIF y desplazarse a la seleccion
ASIGNAR BOTON.

La computadora presenta ASIGNAR BOTON a la
izquierda y el producto escogido a la derecha.

Para asignar a un boton el producto ingresado, siga las
instrucciones a continuacion.

22. Con el producto escogido presentado a la derecha y ASIGNAR BOTON a la izquierda,
presione y mantenga presionado por tres segundos un boton entre 1-0 para asignar el producto.
Se iluminard el indicador luminoso en el boton de producto escogido (consulte la foto anterior).
Para quitarle a un boton la asignacion de un producto, oprima el botén asignado a dicho

producto. No se volvera a iluminar el diodo emisor de luz.

23. Una vez que se ha asignado el boton, presione el boton ¥ (INFO) para

almacenarlo.

La computadora presentara NOMBRE a la izquierda y el producto (gj.
ALAS) aladerecha.

*

Nota: Si es necesaria la programacién adicional, para agregar otros
productos, presione el botdén % (2) una vez y luego el boton ¥ y vuelva al
paso 4.
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24,

25.

Si no se necesita mayor programacion, presione el boton % (2). La
computadora presenta la opciéon SELEL PRODUCT Oy el producto
(ej. PAPAS FR) en la pantalla derecha. Oprima el boton % (2)

nuevamente. La computadora presentael PROGRAMNA DE NIVEL
1 cambiando a la indicacion SELECCION PRODUCTOS.

Presione el boton % (2) para saliry volvera AP R G. _.]

4.10.3 Imacenamiento de los elementos de menu en los botones de productos

Esta funcidn se usa para almacenar elementos de menu individuales en botones de productos para
cocinar usando uno o dos botones.

Para almacenar elementos de menu en un boton especifico:

1.

2.

La computadora presentara NOMBRE a la izquierda y el producto (ej. ALAS) a

Ealice los pasos 1-6 en la pagina 4-12.

A computadora presenta NOMBRE a la izquierda y el producto seleccionado (ej. ALAS) a la
derecha.

Resione el boton “ para desplazarse a la opcion ASIGNAR BOTON

usada para asignar un elemento de menu a un botén de producto especifico. -

A computadora presenta ASIGNAR BOTONalaizquierday ALAS a
la derecha.

On RSIGNAR BOTON presentado a la izquierda y el
producto escogido (ej. ALAS) presentado a la derecha,
presione un botdn entre 1-0 para asignar el producto. Se
iluminara el diodo emisor de luz del boton de producto
elegido. Para quitarle a un boton la asignacion de un
producto, oprima el botdn asignado a dicho producto. No
se volvera a iluminar el diodo emisor de luz.

Na vez que se ha asignado el boton, presione el boton ¥ (INFO) para
almacenarlo.

la derecha.

7.

8.

| no se necesita mayor programacion, presione el botén % (2) dos veces para
volver al programa de NIVEL 1 CARAMBIANDO a la pregunta '.I
SELECCION PRODUCTOS.

Resione el botén % (2) nuevamente para saliry volvera AP R 6.
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4.10.4 renajey rellenado de tinas y descarte del aceite

Cuando el aceite de coccion haya llegado al final de su vida dtil, drene el aceite dentro de un
recipiente apropiado para transportar al receptaculo de basura. Frymaster recomienda la unidad de
descarte de manteca McDonald’s (Shortening Disposal Unit, MSDU). No drene la solucion de
limpieza profunda (hervido) en una MSDU. NOTA: Si se usa una MSDU fabricada antes de
enero de 2004 debe quitarse la cubierta de la bandeja del filtro para poder poner la unidad debajo del
drenaje. Para quitar la cubierta, levante ligeramente el borde delantero y deslice hacia arriba la
proteccion del aceite, tirdndola rectamente para extraerla del gabinete. Consulte la documentacién
suministrada con la unidad de descarte para ver las instrucciones especificas de operacion. Si no hay
una unidad de descarte de manteca disponible, deje que se enfrie el aceite a 38°C, luego drénelo
dentro de un contenedor de METAL con una capacidad de 15 litros o méas grande para evitar el
derrame de aceite.

4.10.4.1 escarte para sistemas de aceite no a granel
Esta opcidn se usa para desechar aceite usado ya sea en una MSDU o una olla de METAL.

1. Etire la fuente del filtro y coloque la MSDU o contenedor de METAL con una capacidad de
QUINCE litros 0 mas bajo la freidora para drenar el aceite.

2. On la computadora en AP A G, presione y mantenga asi el boton FLTR de la
tina (o depdsito) correspondiente por tres segundos, tras lo cual sonara un
gorjeo. ) ]

La computadora presenta 1ENU FILTRALID N por tres segundos, cambiando a

FILTRACION MNAINT.

L
Vi (M

3. On FILTRALION MAINT en pantalla, presione el botén ¥ (INFO)
para desplazarsea DISPONER.

La computadora presenta DISPONER.
4. Resione el botén v (1 §{) para continuar.

La pantalla de la computadora alternaentre SDESECHARP,Y Si NO.

epels

5. 1 desea desechar, presione el boton v (1 §1) para continuar.

A ADVERTENCIA
NUNCA drene la solucién de limpieza profunda (hervido) en una MSDU. La solucion
de limpieza profunda (hervido) puede causar dafios a una MSDU.

A PELIGRO
Al drenar aceite dentro de una unidad de descarte, no llene mas alla de la linea de
llenado maximo que tiene el recipiente.
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A PELIGRO
Deje enfriar el aceite a 38°C antes de drenarlo dentro de un recipiente de METAL
apropiado para descarte.

A PELIGRO
Cuando drene aceite en un recipiente de METAL apropiado, asegurese de que éste
pueda contener al menos 15 litros 0 mas, de lo contrario se pueden desbordar los
liquidos calientes y ocasionar lesiones.

La computadora presenta {NTRO UNI DESECH. Unavez que se haya retirado la fuente del
filtro, la pantallamuestra COLOCADBA UN!I DESECHAPyYy S NG

6. onla MSDU o un recipiente de METAL con una capacidad de QUINCE
litros 0 mas en posicién, presione el botéon v (1 51) para continuar.

La fuente de calor estd desactivada, la valvula de drenaje abierta y la computadora presenta
DESECHRANDO por 20 segundos.

La valvula de drenaje permanece abierta y la computadora presenta ¢TI NAR
VRLIRP alternando con S1.

7. 1latina esta vacia, oprima el boton v (1 S{) para continuar.
La computadora presenta ZLIMP TINA COMPLETAP alternando con S/.

8. Impie la tina con un cepillo y presione el botén v (1 S{) para continuar.

Se cierra la valvula de drenaje y la tina esta lista para rellenarse con aceite. Continde con la proxima
seccion si la freidora esta fijada en JIB.

4.10.4.2 ellenado de sistemas de aceite JIB

Los sistemas de aceite JIB (Jarra en caja) usan aceite almacenado en jarras en cajas dentro del
gabinete de la freidora.

Si el sistema de aceite se fijo en JIB durante la configuracion inicial, la computadora presenta
LLENARDO MANUAL TINRA alternando con S1.

1. Uidadosamente vierta el aceite en la olla hasta que llegue a la linea baja de llenado en la freidora.

2. Resione el botén v (1 5f) una vez que se haya llenado la tina.
La computadora presenta AP R G.

4.10.4.3 renado y descarte del aceite usando sistemas de aceite a granel

Los sistemas de aceite a granel usan bombas para trasladar el aceite desde la freidora a un tanque
para el aceite usado. Su usan tuberias adicionales para conectar los sistemas de aceite a granel a las
freidoras.
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A ADVERTENCIA
Cerciorese de que la almohadilla de filtracién esté en su lugar antes de drenar o
desechar el aceite. Si no se inserta dicha almohadilla se pueden obstruir las lineas
y/o bombas.

1. On la computadora en AP A G, presione y mantenga asi el boton FLT R de B
la tina correspondiente por tres segundos. Fgﬂ

La computadora presenta f1E N 0 DE FILTRALIG N por tres segundos,

cambiandoa FILTRACION MARINT. v |

2. Resione el boton ¥ (INFO) y desplacesea DESECHAR. INFO

3. On DESELHRARen pantalla, presione el botén v* (1 §1) para continuar.
La pantalla de la computadora alternaentre DESECHARPY Si NO.

Si la computadora muestra TANQUE RT! LLENO alternando con
CONFIRMAR ver *NOTA.

4. Resione el botén v (1 §1) para continuar.

Sisepresenta INTRO BRNDEJR, retire y vuelva a colocar la fuente del
filtro, asegurandose de que quede bien instalada en la freidora.

La computadora presenta DRENANDO.

La valvula de drenaje permanece abierta y la computadora presenta ¢TI NA
VYR CIAP alternando con 51,

5. 1 el depésito esté vacio, oprima el botén v (1 S1) para continuar.

La computadora muestra ¢LIMP TINR COMPLETACP alternando con 5.
6. Impie la tina con un cepillo y presione el botén v (1 5{) cuando termine

para continuar.

La computadora muestra ABRIR VALY DESECH.

7. Bra la puerta del gabinete izquierdo y destrabe la valvula si fuese necesario.
Empuje completamente la valvula de desecho hacia adelante para comenzar
el descarte.

La computadora muestra DE S E L HA N D 0 durante cuatro minutos.

La bomba transfiere el aceite de desecho desde la fuente a los tanques de
desecho de aceite a granel.

Cuando haya terminado, la computadora presenta QUITAR BANDEJA.

8. Etire la fuente del filtro y asegurese de que este vacia.
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La pantalla de la computadora alternaentre ¢V RLIAR LA BANDEJARPY
si NO.

9. Resione el boton % (2) para hacer funcionar la bomba nuevamente si la
fuente tiene aceite remanente; de lo contrario continte con el siguiente paso.

10. Na vez que la bandeja esté vacia, oprima el botén v (1).

La computadora muestra CERRAR VALY DESECH.

11. lerre la véalvula de desecho empujando su manija hacia la parte posterior de
la freidora, hasta que llegue al tope. Vuelva a bloquear la valvula si asi lo
requiere el gerente.

La tina esta lista para rellenarse con aceite. Continte con la Seccion 4.10.4.4 para llenar la tina
(depdsito), o de lo contrario, oprima el botén % (2) para salir.

*NOTA: Si la computadora muestra TANQUE RT! LLENO alternando con CONFIRMAR,

oprima el botén v (1) y comuniquese con el proveedor de descarte de aceite a granel. La pantalla
vuelvea APRG.

4.10.4.4 Ellenado de la tina desde sistemas de aceite a granel después del
descarte

La computadora consultasisedesea LLENAR LA OLLA AR GRANEL . alternandocon S
NO.

La bomba de relleno de aceite a granel usa un interruptor momentaneo. Bombea solamente cuando
se presiona el interruptor.

1. Presione y mantenga asi el boton v (1 /) para rellenar ._ _.
la tina hasta que el aceite llegue a la linea de llenado. @
2. Con latina llena, libere el botén v (1 ).

3. Presione el botdn % (2), cuando la tina esté llena, para cerrar la valvula de llenado.

La computadora presenta AP A G.

4.11 Menu del filtro
Las selecciones del menu del filtro se usan para filtrar, drenar, llenar y desechar.
4.11.1 Acceso al menu del filtro

1. Presione y mantenga asi el boton del filtro para la tina seleccionada por tres

segundos. FLTR
<
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La computadora presenta MENU FILTRAL!G N por tres segundos, cambiando a
FILTRACION MAINT.

2. Presione los botones « y ¥ para desplazarse entre:

FILTRACION AUTO Vea la pag. 5-2 =l
FILTRACION MAINT Vea la pag. 5-8 | 1

a.
b.

c. DESECHAR Vea la pag. 4-16

d DREN R BANDEJR Vea la pag. 4-20

e. LLENAR TINAR DE BANDEJA DREN Vealapag.4-21
f. LLENARR TINR DE GRANEL Vea la pag. 4-22

g BANDEJR R DESECHO Vea la pag. 4-23

Los primeros dos elementos de mend: FILTRACION AUTO y FILTRACION DE
MANTENIMIENTO (MANUAL) se abordan en el Capitulo 5. Los demas elementos de menu se
analizan en las paginas siguientes.

Las funciones DREN A BANDEJA y LLENAR TINA DE BANDEJA DREN se usan
principalmente para fines de diagndstico. Se usan cuando el aceite se va a drenar a la bandeja o de
vuelta a la olla de la freidora.

4.11.2 Drenar al recipiente

La funcion de drenar al recipiente drena el aceite desde la olla de la freidora a la bandeja del filtro.

1. Con la computadora en AP A G, oprima y mantenga asi el botén de <
filtracion durante tres segundos, para que se drene la tina seleccionada.
<

La computadora presenta ME N FILTRALID N por tres segundos, cambiando a
FILTRRCIGN MARINT.

2. Use los botones « y ¥ para desplazarsea DREN A
BANDEJR. TE ‘"‘"’0|

3. Con DREN R BRNDEJR en pantalla, presione el botén
v (1) para continuar.

La computadora presenta DRENAR A BANDEJAP alternando con
MO,

4. Presione el botén v* (1 S{) para continuar drenando a la fuente (o
bandeja).

Se desactiva la fuente de calor y el sistema verifica que el recipiente esté en su lugar. Si no se detecta
recipiente, la computadora presenta | NTR O BAR N D E J A hasta que lo detecte.

Una vez que se ha detectado el recipiente, se abre la valvula de drenaje. La computadora presenta
DRENRANDO por 20 segundos.

La computadora muestra ¢ TINA VA CIA P alternando con 5.
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5. Presione el botén v (1 S{) si la tina esta vacia para continuar.

e

La computadoramuestra LLENAR TINA DE BANDEJAR DRENPalternandocon 5 NO
con una alarma sonora. Para volver a llenar la tina, continGe con el paso siguiente, de lo contrario, avance
el paso 8. ]

6. Presione el botén v (1 S1) para volver a llenar la tina.

e

La computadora muestra LLENANDO. Tras el llenado, la computadora
presenta ESTAR LLENR LA TINRAPalternando con 51 NOC.

Si la tina no esta llena, oprima el boton % (2 N 0) para operar nuevamente la
bomba de filtracion.

7. Oprimael botén v (1 S1) si es que la tina esté llena para volvera AP A G.
8. Presione el boton x (2 N 0).

La computadora presenta QUITAR BANDEJA.

24 8

A\ PELIGRO
Abra lentamente |la fuente del filtro para evitar salpicar aceite caliente que pueda
causar quemaduras graves, deslizamientos y caidas.

9. Tire de la freidora la fuente del filtro con mucho cuidado.

La computadora presenta ¢¥ACIR LA BANDEJAP alternando con 5§ NO. Ii

NOTA: Tras el relleno, puede que quede una pequefia cantidad de aceite en la fuente.
10. Si la fuente esta vacia, oprima el botén v' (1 Sf) paravolvera AP R G.

Si la fuente no esta vacia, oprima el botén x (2 N0) (consulte la Figura 4.11.2.10) y
vuelvaa JLLENARR TINA DE BANDEJA DRENCP alternando con Sf NO

tras el paso 5. .\

Si la fuente no esté vacia y la freidora estd usando un sistema de aceite a granel, oprima el
botén x (2 NO) y la computadora mostrara ¢BANDEJA A DESELCHP alternando
con 5 NO.

11. Oprima el botén v (1 S /) para descartar el aceite a los tanques de desecho para
aceite a granel. Pase a la seccion 4.10.4.3 Descarte del aceite usando sistemas de
aceite a granel, entre los pasos 6 y 7.

4.11.3 Llenar latina de la bandeja de drenaje

La seleccion de llenar tina del recipiente de drenaje se usa para volver a llenar la olla desde la fuente
del filtro.
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1. Con lacomputadoraen AP A G, oprima y mantenga asi el botén de filtracién
para que la tina se vuelva a llenar durante tres segundos. FLTR

.-

La computadora presenta MENU FILTRAL!O N por tres segundos, cambiando a
FILTRACION MAINT.

2. Use los botones « y ¥ paradesplazarsea LLENAR TINA DE
BANDEJ DREN. TEMP ‘INFO|

3. Con LLENAR TINA DE BANDEJ DRE Nen pantalla, presione el
botén v (1 S{) para continuar.

La computadora presenta LLENAR TINA DE BANDEJ DREN_Palternandocon S NO.

e

4. Presione el botén v (1 Sf) para continuar.

e

El sistema asegura que la valvula de drenaje esté cerrada. Se abre la valvula de
retorno y la bomba del filtro rellena la tina.

La computadora muestra L L E N A N D 0 mientras la tina se esta volviendo a llenar. Tras el llenado,
la computadora presenta ESTR LLENA LA TINAPalternandocon S NO.
5. Oprima el botén v' (1 51) si la tina esté llena para salir y volvera AP R G.

Si la tina no esté llena, oprima el botén % (2 N 0) para continuar llenandola.

e

4.11.4 Llenar tina de granel

La seleccion de llenar tina de granel se usa para rellenar la olla de la freidora desde un sistema de
aceite a granel.

1. Con la computadora en AP A G, oprima y mantenga asi el botén de )
filtracion para que la tina se vuelva a llenar durante tres segundos. FLTR
i

La computadora presenta ME N FILTRAL!IO N por tres segundos, cambiando a
FILTRRLCIGN MARINT.

2. Use los botones « y ¥ paradesplazarsea LLENAR TINAR DE
GRANEL. TEMP 'INFO|

3. Con LLENAR TINAR DE GRANEL en pantalla, presione el boton v
(1 51) para continuar.

e

La computadora presenta ¢LLENAR TINR DE GRANELP alternandocon Si NO.

4. Presione el botén v (5 1) para continuar.

La computadora presenta PULSAR SIN SOLTAR S/ PRARA
L LE NAR alternando con 5.

e
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Se abre la valvula de retorno y se activa la bomba a granel. La bomba de relleno de aceite a granel
usa un interruptor momentaneo. Bombea solamente mientras se presiona el interruptor.

5. Oprimay mantenga asf el botén v' { S} para llenar la tina.

La computadora muestra L L E N A N D 0 mientras la bomba esta en dicho D

proceso.

6. Cuando se llene la tina hasta la linea de llenado mas baja, libere el boton v/
(1 sh.

La computadora presenta ¢ SEGUIR LLENRNDOP alternando con 5

NO.

7. Si desea continuar llenando, vuelva al paso 5. De lo contrario, oprima el
botén x (2 N O) parasaliry volvera APRG.
4.11.5 Bandeja a desecho

La seleccion de Bandeja a desecho es una opcion que permite que los sistemas de aceite a granel bombeen
el exceso de aceite a los tanques de desecho de aceite a granel sin drenar el aceite existente en la olla.

1. Con lacomputadoraen AP A G, oprima y mantenga asi el botén de
filtracion para que la tina se vuelva a llenar durante tres segundos. FLTR \
<

La computadora presenta MENU FILTRAL!8 N por tres segundos, cambiando a
FILTRACION MAINT.

2. Use los botones « y ¥ para desplazarsea BANDEJR A DESECLH. rﬂ
TEMP

H-

' INFO |

3. ConBANDEJRA A DESECHen pantalla, oprima el botén v (1 5)
para continuar.

e

La computadora presenta cBANDEJ A DESECHP alternandocon Si NO.

4. Oprimael botén v {5{ 1y vaya a la seccion 4.10.4.3 pagina 4-18 y
continte después del paso 6 o bien oprima el botén % (2 N 0) para salir
al menu de filtracion.

e

4.12 Programacion del nivel uno

La programacion del nivel uno se usa para ingresar productos nuevos, controlar cuando la AlF
(filtracion automatica intermitente) esta desactivada y realizar limpieza profunda (hervido) y prueba
de limite alto.

4-23



Para ingresar al modo de programacion Nivel 1:

. . , TEMP INFO
1. Con la computadoraen AP ARG, presione simultaneamente los botones TEMP e

INFO por TRES segundos hasta que se presente NIV EL 1; se escucha un
gorjeo. )
La computadora presenta INTRO CODIGO.

2. Ingrese 1234. 10 |20 |30 || 4

(12 3Y)

La computadora presentael PROGRAMA DE NIVEL 1por tres segundos cambiando a
SELECCION DE PRODUCTO.

3. Presione los botones #« y ¥ para desplazarse entre:

, =
SELECCION PRODUCTOS Vea la pég. 4-12

a.
b. RELOJ DE RIF Vea la pag. 4-24
c. NODC DE I:H’IPIEZH AR PROFUNDO  Vealapag. 4-25
d PRUEBA LIMITE ALTO Vea la pag. 4-30
e. CONFIG FREIDORR Vea la pag. 4-9
4. Con la seleccion en pantalla, presione el botén v (1 S1) para seleccionar el
elemento de menu escogido.

4.12.2 RELOJ DE AlF

El modo Reloj de AIF permite la programacion de los horarios para bloquear la pregunta AlF
(filtracion automatica intermitente). Esto es Gtil para los horarios de mucho trabajo en el dia, como la
hora de almuerzo.

1. Realice los pasos 1-3 en la p4gina 4-23 a la 4-24.
2. Presione el boton ¥ (INFO) para desplazarsea RELOJ DE RIF.

3. Presione el botén v (1 S1) para continuar.

el ]

La computadora presenta RELOJ DE RlIFalaizquierday DESRALT aladerecha.
4. Use los botones ¢y *» para alternar entre:
a. DESACT |FLTH ‘FLTR
b. ACT = =
Fije esta funcion en A LT si hay momentos en los que la funciéon AlF (filtracion automatica
intermitente) esta desactivada (ej. hora de almuerzo).

5. Cuando aparezca AL T, oprima el botén .
INFO
*Si se ha seleccionado B ESA LT continde con el paso 12.
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6. Con ALT en pantalla, oprima los botones « y ¥ (consulte la Figura
4.12.2.5) para desplazarse entre L-¥ 1a DOM Y. (gj. De lunes a viernes, no ‘TEMP\ ’ INFO [
se desea filtracion durante la hora de almuerzo, desde las 12:00 AM hasta la | .

1:30 PM. En la computadora desplacesea L-¥ 1 12:00 AN

7. Usando las teclas de numero ingrese la hora de inicio .- - C -. .
cuando debe suspenderse la AlF. . e

8. Oprima los botones « y ¥ para alternar entre AM y PM.

‘ TEMP \ INFO

9. Presione el boton ¥ (INFO). La computadora presenta 0 D UR. Esta es
la cantidad de tiempo que va a permanecer suspendida la AlF.

10. Use las teclas de numeros para ingresar un lapso de
tiempo entre 0 y 999 minutos (ej. 1% horas se ingresa
como 90 minutos). Para este ejemplo ingrese 90. La
computadora muestra 0980 DUR. Existen cuatro
diferentes periodos para suspender la filtracion por un dia
0 grupo de dias determinados. (L-V 1-4, Sab 1-4 y Dom
1-4)

11. Presione el botén ¥ (INFO) para aceptar el horario y pasar el siguiente periodo
de tiempo.

12. Una vez que haya terminado, presione el boton % una vez para salir y volver a la
pantallade SELECCION PRODUCTOS.

13. Presione el botén % (2) para salir y volvera AP R G.

4.12.2 MODO DE LIMPIEZA PROFUNDA (HERVIDO)

El modo de limpieza profunda se usa para eliminar aceite carbonizado de la freidora.

NOTA: Consulte las instrucciones de Kay Chemical “Fryer Deep Clean Procedure” para
limpiar la freidora LOV™,

1. Realice los pasos 1-3 en la p4gina 4-23 a la 4-24.
La computadora presenta M0D0 DE LINPIEZAR A PROFUNDO.
2. Presione el botén v (1 S).
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Sistema de aceite a granel: Asegurese que esté en su lugar una bandeja de filtro completa y limpia.
Sistema de aceite JIB: Cerciorese de contar con una MSDU o recipiente metalico adecuado bajo el
drenaje, el cual debe tener una capacidad de QUINCE litros 0 mas.

La computadora presenta ¢ LIMP INTENSAP alternando entre 5§ N 0.
3. Presione el botén v’ (1 §1).

4. Tinallena: La computadora presenta RCEITE ELIMINADO P alternando con

@
Tina dividida: La computadora presenta LIfIP INTE NSA, alternando con L
R.

L
Presione el boton v (1) o * (2) bajo la tina dividida que se va a limpiar. La
computadora presenta FACEITE ELIMNINADO alternando con 51 N O*.

*Si el tanque de desecho del sistema de aceite a granel esta lleno, la computadora
presenta TANQUE RT! LLENO alternando con CONFIRMAR. Oprima el

boton v' (1) y llame al proveedor de descarte de aceite a granel. La pantalla vuelve a
APARG.

A PELIGRO
Al drenar aceite dentro de una unidad de descarte, no llene méas alla de la linea de
llenado maximo que tiene el recipiente.

A PELIGRO
Deje enfriar el aceite a 38°C antes de drenarlo dentro de un recipiente de METAL
apropiado para descarte.

A PELIGRO
Cuando drene aceite en una MSDU o un recipiente de METAL apropiado, asegurese
de que pueda contener al menos QUINCE litros o mas, de lo contrario se puede
desbordar el aceite y ocasionar lesiones.
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5. Desocupar la tina de freidora: Presione el botén v' (1 S{) para avanzar al
paso 12.
Tina de freidora llena con aceite: Presione el botén x (2 N 0).

6. Sistema de aceite JIB: La computadora muestra COLOCADA UNI

DESECHP alternando con 5§ NO. Cerciérese de contar con una MSDU o

recipiente metalico adecuado bajo el drenaje, el cual debe tener una capacidad

de QUINCE litros o0 mas. Presione el boton v* (1 51) para desechar el aceite.

La computadora muestra DESECANDOy terminacon ¢TINAR VALIRP,
alternando con 5. Presione el boton v (1 S1) para avanzar al paso 12.

Sistema de aceite a granel*: La computadora presenta DRENANDO. Una
vez que el aceite se ha drenado a la fuente del filtro, la computador muestra
cTINR VARCIARP alternando con S. Presione el botén v (1 S1) y continde.

*Sise presenta INTRO BANDEJR, retire y reemplace la fuente del filtro. ]
Sistema de aceite a granel: La computadora muestra ABRIR VALY
DESECH.

7. Sistema de aceite a granel: Abra la puerta del gabinete izquierdo y desbloguee
el seguro si fuese necesario. Empuje completamente la valvula de desecho
hacia adelante para comenzar el descarte.

Sistema de aceite a granel: La computadora muestra DESECHANDO
durante cuatro minutos.

La bomba transfiere el aceite de desecho desde la fuente a los tanques de
desecho de aceite a granel.

Sistema de aceite a granel: Cuando haya terminado, la computadora presenta
QUITAR BANDEJAR.

8. Sistema de aceite a granel: Retire la fuente del filtro y asegUrese de que este vacia.

Sistema de aceite a granel: La pantalla de la computadora alternaentre ¥ AL R
LA BANDEJARPY S NO.

9. Sistema de aceite a granel: Presione el boton % (2) para hacer funcionar la
bomba nuevamente si la fuente tiene aceite remanente; de lo contrario continte
con el siguiente paso.

10. Sistema de aceite a granel: Una vez que la fuente esta desocupada, presione el
botén v* (1) (consulte la Figura 4.10.4.3.10).

Sistema de aceite a granel: La computadora muestra CERRAR VALY
DESECH.

11. Sistema de aceite a granel: Cierre la valvula de desecho empujando su manija
hacia la parte posterior de la freidora, hasta que llegue al tope.

Sistema de aceite a granel: La computadora presenta INTRO BANDEJR.
Introduzca la fuente.

12. Sistema a granel o JIB: Se cierra la valvula de drenaje y la computadora presenta
JSOLUCION ANADIDAP, alternando con S!. Llene laolla de la freidora a limpiar con
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una mezcla de agua y la solucién de limpieza. Para ver el procedimiento de limpieza profunda
(hervido) de McDonald consulte la tarjeta de requisitos de mantenimiento y las instrucciones
provistas por Kay Chemical “Fryer Deep Clean Procedure”.

13. Sistema a granel o JIB: Presione el botén v (1 S{) para continuar y comenzar
el procedimiento de limpieza.

La computadora muestra LIf1P INTE NSRA alternando con un temporizador en cuenta regresiva
que parte en 60:00 minutos en la pantalla. La tina se calienta a 91°C por una hora. Para cancelar la
LIMPIEZA INTENSA, oprima y mantenga asi el boton % (2) durante tres segundos. La
computadora presenta dSOLULCION ELIMINADAP alternando con S1. Saltese al paso 15.

Después de una hora el calentador se apaga y la computadora presenta LIMPIEZA
TERMINADA junto con una alarma.

14. Sistema a granel o JIB: Presione el botén v' (1 51) para silenciar la alarma.

15. Sistema a granel o JIB: La computadora presenta cSOLUCION ELIMINADRAP
alternando con 51/. Retire la solucion siguiendo las instrucciones de Kay Chemical.

16. Sistema a granel o JIB: Retire la fuente del filtro y quite la cesta de migas, el aro de sujecion, la
almohadilla y la malla de filtro. Vuelva a colocar la bandeja de filtro vacia en la freidora.

A PELIGRO
Permita que la solucién de limpieza profunda (hervido) se enfrie a 38°C antes del
descarte, de lo contrario el liguido caliente puede causar lesiones.

NOTA: Consulte las instrucciones provistas por Kay Chemical “Fryer Deep Clean
Procedure” para ver instrucciones de retirada de la solucion de limpieza.

17. Sistema a granel o JIB: Una vez retirada la solucién, oprima el botén v (1 S1).

18. Sistema a granel o JIB: La computadora presenta ¢FREGADO TINRA
COMPLETOP alternando con Si. Presione el botén v (1 51).

19. Sistema a granel o JIB: La computadora presenta DR E N A N D 8. Se abre el drenaje para

drenar la pequefia cantidad de solucion residual que quedo en la tina. Enjuague el exceso de
solucidn de la tina.

20. Sistema a granel o JIB: La computadora presenta ENJURGUE
COMPLETOP alternando con S{. Presione el botén v (1 5 1) para continuar

cuando la tina esté completamente enjuagada.

21. Sistema a granel o JIB: La computadora presenta QUIT AR BA NDE JA. Retire la fuente del
filtro.

22. Sistema a granel o JIB: La computadora presenta ¢/ TINA Y BANDEJA SECASP,
alternando entre S1. Asegurese que la tina y la bandeja estén completamente secas.
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23. Sistema a granel o JIB: La computadora presenta {NTRO BANDEJA. Reinstale la malla,
la almohadilla de filtracion, presione el anillo y la cesta de migajas que retir6 en el paso 16.
Inserte la fuente del filtro.

24. Sistema JIB: La computadoramuestra LLENADO MANUAL TINA
alternando con 5. Presione el boton v (1 /) para que la pantalla vuelva a
APRG.

Sistema a granel: Vaya a la seccion 4.11.4 Llenar tina de granel en la pagina
4-22 y comience después del paso 3.
4.12.4 MODO PRUEBA DE LIMITE ALTO

El modo de prueba de limite alto se utiliza para probar el circuito de limite alto. La prueba de limite
alto destruira el aceite. Se debe realizar solo con aceite usado. Si la temperatura llega a los 238°C
sin que se active el segundo limite alto y la computadora presenta FALLA LIMITE ALTO
alternandocon DESCONECTAR CORRIENTE con sonido de alerta durante la prueba, apague
la freidora y Ilame inmediatamente al servicio técnico.

Apagando la freidora se cancela la prueba en cualquier momento. Cuando se vuelve a encender la
freidora, vuelve al modo de operacion y presenta el producto.

1. Realice los pasos 1-3 en la pagina 4-23 a la 4-24.
La computadora presenta PRUEBR LiMITE ALTO.

2. Presione el botén v (1 5 ) para continuar la prueba de limite alto.

La computadora presenta ¢ LiMITE ALTOP alternando con Si NO.

3. Presione el botén v' (1 5{) para cpntinuar. Si efectuard la prueba en una tina
dividida, oprima el botén v* (1 51/) en el lado que corresponda a la tina.
La computadora presenta PULSAR COMPROB SIN SOLTAR.

4. Presione y mantenga asf el botén v (1 S/) para iniciar la prueba de limite alto.

La tina se comienza a calentar. La computadora presenta la temperatura real de la tina durante la

prueba. Cuando la temperatura llegue a los 210°C + 12°C*, la computadora muestra ALT-1 CAL

alternando con la temperatura real (ej. 2 180 L) y continta calentando.

*NOTA: En las computadoras usadas en la Union Europea (aquellas con la marca CE), la
temperatura es de 202°C.

La freidora contintia calentando hasta que se disyunta el segundo limite alto. Por lo general, esto
ocurre cuando la temperatura llega a los 217°C a 231°C para los limites altos no CE y 207°C a
219°C para los limites altos CE.

Una vez que el limite alto se abre, la computadora muestra RYU DA H!-2 alternando con la
temperatura real (ej. 22 00).

5. Libere el botén v (1 §1).

Si el limite alto falla, la computadora muestra FALLA LiMITE ALTO alternando con
DESCONECLTAR CORRIENTE. Siocurre esto, desconecte la alimentacion de la freidora y
Ilame inmediatamente al servicio técnico.
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La tina deja de calentar y la computadora muestra el ajuste de temperatura actual alternando con la
temperatura real (ej. 22 0 L) hasta que la temperatura se enfrie a menos de 204°C.

6. Oprima el boton de encendido suave para cancelar la alarma. CDH

7. Una vez que la temperatura se enfrie a menos de 204°C, oprima el boton x (2)
una vez para salir de la prueba de limite alto.

8. Oprima el botén % (2) parasalira APARG.

9. Siga los procedimientos en la pagina 4-16 para desechar el aceite.

4.13 Programacién del nivel dos

Para ingresar al modo de programacion Nivel dos:

. . , TEMP INFO
1. Con la computadora en APAG presione simultaneamente los botones

TEMP e INFO por lo menos 10 segundos hasta que se presente NIVEL 2;
se escucha un tercer gorjeo.

La computadora presenta { NTRO CO8DIGO.

2. Ingrese 1234. 10 |20 ||30 || 4D

(1234
La computadora presenta PROGRAMNA NIVEL 2 por tres segundos cambiando a
COMPENSACION DE PRODUCTO.
3. Presione los botones « y ¥ para desplazarse entre:

a. COMPENSRCION DE PRODUCLTO Vealapag. 4-30

b. REG-E Vea la pag. 4-31

c. CONFIG CNTRSENRA Vea la pag. 4-31

d TONO DE RLERTA Vea la pag. 4-32

e. FLTR DESPUES Vea la pag. 4-33

f. TIEMPO FLTR Vea la pag. 4-34
NOTA:

Use los botones 4y » para desplazarse entre posiciones dentro de las selecciones.
Cuando ingrese numeros, presione el boton correspondiente usando las teclas 0-9.

Presione los botones «y ¥ para aceptar la entrada y pase al elemento de menu siguiente o anterior.

4. Con la seleccion deseada en pantalla, presione el botén v (1 51).

4.13.1 MODO COMPENSACION DE PRODUCTO

El modo compensacion de producto permite cambiar la compensacion del producto (sensibilidad).
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Algunos elementos de menu pueden necesitar ajuste, dependiendo de sus caracteristicas de coccion.
Se precavido cuando cambie la compensacion del producto, ya que puede afectar
adversamente los ciclos de coccién de los productos. El ajuste predeterminado para la
compensacion del producto esta fijado en cuatro.

1. Realice los pasos 1-3 en la pagina 4-29 a la 4-30.

La computadora presenta COMPENSACION DE PRODUCTO.

2. Con COMPENSACION DE PRODUCLTOen pantalla, presione el botdn
v (1 50).

e

La computadora presenta SELECCION PRODUCTOS cambiandoa SELEC PRODUCTO.

3. Use los botones « y ™ para desplazarse por la lista de productos. A ﬁ
TEMP ' INFO |

Luego la computadora presenta el producto seleccionado.

4. Con un producto seleccionado, presione el botén v' (1 51{) para seleccionar
un producto.

La computadora presenta ¢ 0D !FIC AR P alternando con Si NO.

5. Presione el botén v (1 5 ) para continuar o el boton % (2 N 0) para volver a
PROGRANMNA NIVEL 2.

La computadora presenta LOMP CARGAen laizquierda con Y o algin otro valor numérico en la

derecha. Este es el ajuste de sensibilidad recomendado para este producto.

NOTA: Se recomienda encarecidamente NO ajustar este valor, ya que puede tener
un efecto adverso en el producto.

6. Si cambia este valor, ingrese un numero entre 0-9.

7. Oprima el botdn x (2) para aceptar la seleccion.

8. Oprima el boton % (2) dos veces para salir.

H B

La computadora presenta AP R G.

4.13.2 MODO REGISTRO DE ERRORES

El modo Registro de errores se usa para ver los diez cddigos de error mas recientes que se
encuentran en la freidora. Estos codigos se presentan de 1 a 10, apareciendo el mas reciente primero.
Se presentan la hora, fecha y codigo del error.

1. Realice los pasos 1-3 en la pagina 4-29 a la 4-30.

La computadora presenta RE G- E.

e

2. Presione el botén v (1 S{) para aceptar la seleccion.
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La computadora muestra AH O R A en laizquierda y la fechay hora actuales a la derecha.

3. Use el botdn ¥ para desplazarse por los diez cddigos de error mas recientes,
comenzando por la “A” hasta la “J”. Una vez que aparece el ultimo error, use
el boton “ para volver al principio.

Si no existen errores, la computadora presenta N0 ERRORS. Los errores aparecen por posicién
A alal, el lado del error si es una tina dividida, el codigo de error y la hora alternando con la fecha.
Un cadigo de error que muestra una letra “L” indica el lado izquierdo de una tina dividida y “R”
indica el lado derecho de una tina dividida en que ocurrid el error (ejemplo —-A R E06 06:34AM
12/09/08). Los codigos de error aparecen en la seccion 7.2.5 de este manual.

4. Oprima el boton % (2) dos veces para salir.

La computadora presenta AP A G.

4.13.3 MODO DE CONFIGURACION DE CONTRASENA

El modo contrasefia permite al gerente del restaurante cambiar contrasefias para los diferentes modos
y niveles.

1. Realice los pasos 1-3 en la pagina 4-29 a la 4-30.
La computadora presenta CONFIG CNTRSENRA.
2. Presione el botén v (1 S1) para aceptar la seleccion.

La computadora CONFIG FREIDORAR.

3. Presione los botones « y ¥ para desplazarse entre:
a. CONFIG FREIDORARA-Selecciona la contrasefia para ingresar al
modo CONFIG FREIDORA. (El valor predeterminado es 1234)
b. US50 - Selecciona la contrasefia para ingresar el modo U 5 0 para
reajustar las estadisticas de uso. (El valor predeterminado es 4321)

c. MNIVEL 1-Selecciona la contrasefia para ingresar al modo NIVEL
1. (El valor predeterminado es 1234)

d. NIVEL 2 - Selecciona la contrasefia para ingresar al modo NIV EL
. (El valor predeterminado es 1234)

4. Presione el botén v (1 §1) para aceptar la seleccion.

La computadora presenta ¢ M0 D!FIC AR P alternando con 5§ NO.

5. Presione el boton v (1 S1).

La computadora muestra CONFIG FREIDORRA alaizquierday parpadea la opcion de la
NUEVA CONTRASE NA durante tres segundos y luego aparece 12 34 o la contrasefia actual a
la derecha.
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6. Utilizando las teclas 0-9 introduzca una nueva
contrasefia o bien vuelva a ingresar la actual.

7. Presione el botén v (1 51).

La computadora muestra CONFIRMAR alaizquierday 12 34 o la nueva contrasefia a la
derecha.

8. Presione el botén v (1 Sf) para confirmar.

La computadora presenta CONFIG CNTRSE NAalaizquierda. El lado derecho queda en

blanco.

9. Repita los pasos 3-8 para cambiar o confirmar las contrasefias de la configuracién de la freidora,
uso, nivel uno y nivel dos.

10. Oprima el botén % (2) nuevamente para salir.

La computadora presenta AP A G.

4.13.4 MODO TONO ALERTAS

El volumen del tono de alerta se puede ajustar en nueve niveles y en tres frecuencias Utilice
diferentes frecuencias para distinguir las estaciones de proteina o papas fritas.

1. Realice los pasos 1-3 en la pagina 4-29 a la 4-30.

La computadora presenta TONO ALERTAS.
2. Con la seleccién deseada en pantalla, presione el botén v (1 S1).

La computadora presenta YOLUMEN 1-8enlaizquierday 9 en la derecha.

3. Use las teclas numéricas para fijar el nivel de

2 4 5 6
volumen. Seleccione entre nueve niveles de volumen D - .

con 1 indicando el mas suave y 9 el mas fuerte.

4. Use los botones « y ¥ paradesplazarsea TONDO 1-3.

La computadora presenta T8 N0 1- 3 enlaizquierday 1en la derecha.

5. Use las teclas numéricas para fijar la frecuencia de THEEC
tonode 1a3. . . o § Fon

6. Presione el boton % (2) para volver al indicador PROGRAMA NIVEL
c del producto.
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7. Oprima el botén % (2) nuevamente para salir.

La computadora presenta AP A G.

4.13.5 FLTR DESPUES

El modo de filtracion AIF usa dos mediciones antes de cambiar el filtro. Una revisa la cantidad de
ciclos de coccion que se ajusta en esta seccion, y la otra revisa el tiempo que se ajusta en la siguiente
seccion 4.13.6 TIEMPO FLTR. La indicacion de filtracidn se inicia por cualquiera de las dos
condiciones que ocurra primero; ya sea un nimero de ciclos que haya transcurrido, o bien una
cantidad de tiempo que haya pasado.

Laopcion FLTR DESPUES se usa para fijar la cantidad de ciclos de coccion que pasan antes de
que se presente el indicador de filtracion.

1. Realice los pasos 1-3 en la pagina 4-29 a la 4-30.

Desplacesea FLTR DESPUES.

2. Con FLTR DESPUESen pantalla, oprima el botén v (1 §1).

La computadora presenta FLTR DESPUESalaizquierday O u otro nimero a la derecha.

3. Use las teclas numéricas de 0 a 9 para ingresar la cantidad
de ciclos de coccidn antes de pedir filtracion
(ej. ingrese 12 si desea pedirla después de cada 12 ciclos).

La computadora presenta FLTR DESPUESalaizquierday 12 ala derecha.

4. Presione el boton % (2) para volver al indicador PROGRAMNA NIVEL
c del producto.

5. Oprima el boton % (2) nuevamente para salir.

La computadora presenta AP A G.

4.13.6 TIEMPO FLTR

Laopcion TIEMPO FLTR seusa para fijar la cantidad de tiempo que pasa antes de que se
presente el indicador de filtracion. Esta opcidn es Gtil en los restaurantes con bajo volumen, donde
se desea la filtracion mas a menudo que lo que genera la cantidad de ciclos de coccion.

1. Realice los pasos 1-3 en la pagina 4-29 a la 4-30.

Desplacesea TIEMPO FLTR.

2. Con TIEMPO FLTRenpantalla, presione el botén v (1 5).
La computadora presenta TIEMPO FLTRenlaizquierday O a la derecha.

3. Use las teclas numéricas de 0 a 9 para ingresar la
cantidad de tiempo en horas entre los indicadores de
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filtracion (ej. ingrese 2 si desea pedirla después de
cada dos horas).

La computadora presenta TIEMPO FLTRenlaizquierday 82 en la derecha.

4. Presione el boton % (2) para volver al indicador PROGRAMA NIVEL _.
c del producto.

5. Oprima el botdn % (2) para salir.

La computadora presenta AP A G.

4.14 MODO DE INFORMACION

El botdén INFO se utiliza para mostrar informacion y navegar por los menus. Al pulsarlo una vez,
muestra el tiempo de recuperacion de cada tina (o depdsito).

Presione el boton INFO por tres segundos y se muestra el uso, estadisticas del filtro y los ultimos
ciclos de coccion.

Para ingresar al modo INFO:

1. Presione el boton ¥ (INFO) por tres segundos (consulte la Figura 4.14.1).
Figura4.14.1

La computadora presenta M 0D AL | NF O por tres sequndos cambiandoa ESTAD FILTRO.

2. Presione los botones # 'y ¥ para desplazarse entre:
CONFIGURACION DE TINA COMPLETA

a. ESTAD FILTRO Vea la pag. 4-35
b. REVISAR USO Vea la pag. 4-36
c. LTINA CARGA Vea la pag. 4-37
CONFIGURACION DE TINA DIVIDIDA

a. ESTAD FILTRO Vea la pag. 4-35
b. REVISAR USO Vea la pag. 4-36
c. LT CARGA I Vea la pag. 4-37
d LT CARGA D Vea la pag. 4-37

NOTA:

Use los botones ¢y » para trasladarse entre dias dentro de las selecciones.

Presione los botones « y ¥ para trasladarse a otros elementos de mend.

3. Con la seleccion deseada en la pantalla, presione el botén v (1 S1) para

seleccionar el elemento de menu escogido.

4.14.1 MODO ESTADO DE FILTRACION
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El modo de estado de filtracion muestra los conteos de filtracion de la tina y los conteos omitidos al
dia, también indica el promedio de ciclos de coccion por indicador de filtracion.

1. Realice los pasos 1-3 en las paginas 4-34 a 4-35.
La computadora presenta ESTAD FILTRO.

2. Con la seleccion deseada en pantalla, presione el botén v (1 S).

La computadora presenta el dia actual en el lado izquierdo y la fecha actual en el derecho.

3. Use los botones 4y » para desplazarse por los registros; comenzando con i
el dia actual y regresando una semana. FLTR FLTR
< >
4. Presione los botones #« y ¥ para desplazarse entre: ‘TEMP\ INFO

CONEIGURACION DE TINA COMPLETA
a. OIA [(MAR). FECHAR (07/03/07)-Diay fecha actual.

b. FILTERED# DRY. - Cantidad de veces que la tina se filtro y dia.
c. FLT BPSD # DAY. - Cantidad de veces que la filtracion se paso por alto y dia.
d FLT AVG DARY. - Cantidad promedio de ciclos de coccion por filtracion y dia.

CONEIGURAQION DE TINA DIVIDIDA

a. DIAR (MIER), FECHA (03/20/07) - Diay fecha actual.

b. L FILTERED# DRY - Cantidad de veces que la tina izquierda se filtrd y dia.

c. L FLT BPSD# DAY, —Cantidad de veces que se pasé por alto la filtracion de la tina
izquierda y dia.

d L FLT RVG DAY, - Cantidad promedio de ciclos de coccién por filtracidn/tina

izquierda y dia.

e. R FILTERED # DRY. - Cantidad de veces que la tina derecha se filtrd y dia.

f. R FLT BPSD # DRAY. - Cantidad de veces que se pasd por alto la filtracion a la tina

derecha y dia.
g R FLT ARVG DAY. - Cantidad promedio de ciclos de coccién por filtracidn/tina derecha
y dia.
5. Oprima el botén % (2) paravolvera MODAL | NF O cambiando al _-
indicador ESTAD FILTRO.

6. Oprima el boton % (2) nuevamente para salir.

La computadora presenta AP R G.

4.14.2 MODO REVISTA DE USO

La revisién (o revista) de uso muestra los ciclos de coccidn totales por tina, el nimero de ciclos de
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coccion por tina, el numero de ciclos de coccidn que se terminaron antes de finalizar, la cantidad de
horas que la o las tinas han estado activas y la fecha del dltimo reajuste de uso.

1. Realice los pasos 1-3 en las paginas 4-34 a 4-35.

Desplacesea REVISAR USO. [i

2. sCon REVISAR US0en pantalla, presione el botén v (1 S1).

La computadora muestra US 0 D E 5D E cambiando a la fecha y hora en que el uso se reajusté por

altima vez.
CONFIGURACION DE TINA COMPLETA

a. USAGE SINCE TIME. DATE - Uso desde la horay fecha del Gltimo reajuste.

b. TOTAL C0O0KS #- Cantidad de ciclos de coccion para todos los productos.

c. QUIT COB8K #- Cantidad de ciclos de coccidn que se terminaron dentro de los primeros
30 segundos.

ON HRS # - Cantidad de horas que ha estado encendida la tina.

FIJAR DE NUEVD EL USO-Reajusta los contadores de uso.

3. Presione los botones « y ¥ para desplazarse entre:

© o

CONFIGURACION DE TINA DIVIDIDA

a. USAGE SINCE TIMNE. DATE-Uso desde la horay fecha del dltimo reajuste.

b. TOTAL CO00KS #- Cantidad de ciclos de coccién para todos los productos.

c. QUIT COBK #- Cantidad de ciclos de coccién que se terminaron dentro de los primeros
30 segundos.

d L ON HRS # - Cantidad de horas que ha estado encendida la tina izquierda.
e. R ON HRS #- Cantidad de horas que ha estado encendida la tina derecha.
f. FIJAR DE NUEVO EL USD-Reajusta los contadores de uso.

4. Si esta reajustando las estadisticas de uso, vuelva al paso 3y desplacesea FIJAR DE
NUEVDO EL US0, de lo contrario siga con el paso 7.

La computadora presenta FIJAR DE NUEVO EL USO.
5. Con la seleccion deseada en la pantalla, presione el botén v (1 51) para

seleccionar el elemento de menu escogido.
La computadora presenta | NTRO CO0DIGO.

6. Usando las teclas numéricas, ingrese 4 32 1. Nota: Los 401 |30 200 |10
cddigos se pueden cambiar.

(4321

La computadora muestraque FINARLIZO LA FIJACION DEL USO0cambiandoa
REVISAR USD. Saltese al paso 8.
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7. Oprima el botén % (2) paravolvera MODAL | NF O cambiando al _.
indicador ESTAD FILTRO.

8. Oprima el boton * (2) para salir.

La computadora presenta AP A G.

4.14.3 MODO ULTIMA CARGA
El modo ultima carga muestra datos del ultimo ciclo de coccién.

1. Realice los pasos 1-3 en las paginas 4-34 a 4-35.

La computadora presenta UL TIMA € ARG A para las configuraciones de tina completao CARGA
I o CARGA D paralas configuraciones de tina dividida.

2. Con la seleccién deseada en pantalla, presione el botén v (1 S1).

3. Presione los botones #« y ¥ para desplazarse entre:

TEMP INFO

CONFIGURACION DE TINA COMPLETA / DIVIDIDA

a.

b
C.
d
e

=h

PRODUCT FRY - Ultimo producto cocinado.

STARTED 02:34PMN-Horaen que empezd el tltimo ciclo de coccion.
ACTUARL 3:15-Plazo de cocinado real incluyendo el tiempo extra.
PROGTIME 3:10-Tiempo de coccién programado.

MAX TEMNP 33 7° - Temperatura maxima del aceite registrada durante el ciclo de

coccion.
MIN TEMP 310° - Temperatura minima del aceite registrada durante el ciclo de coccion.

AVG TENP 3 35°-Promedio de la temperatura del aceite registrado durante el ciclo de

coccion.
HEART ON 70 - Porcentaje del tiempo de coccion que estuvo encendida la fuente de

calor.
REARDY YES - Sepresentasi la freidora volvié a la temperatura apropiada antes de que se

iniciara el ciclo de coccion.

NOTA - Los numeros anteriores son ejemplos. No reflejan condiciones reales.
4. Oprima el boton x (2) paravolvera MODAL | NF O cambiando al _.
indicador ESTAD FILTRO.

5. Oprima el boton % (2) nuevamente para salir.

La computadora presenta AP A G.
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FREIDORA A GAS GEN I LOV™ SERIE BIGLA30
CAPITULO 5: INSTRUCCIONES DE FILTRACION

51 Introduccién

El Sistema de filtracion FootPrint Pro permite filtrar el aceite en una olla de la freidora en forma
segura y eficiente mientras siguen funcionando las otras ollas de la freidora.

La Seccidn 5.2 cubre la preparacion del sistema de filtro para su uso. El funcionamiento del sistema
se trata en la seccion 5.3.

A\ ADVERTENCIA
El supervisor del lugar de trabajo es responsable de asegurar que los operadores
estén al tanto de los riesgos inherentes de la operacion de un sistema de filtracion
de aceite caliente, en particular los aspectos de los procedimientos de la filtracién,
drenaje y limpieza de aceite.

A\ ADVERTENCIA
La almohadilla o papel de filtro DEBE reemplazarse a diario.

5.2  Preparacion del filtro para el uso

1. Extraiga la bandeja del filtro del
gabinete y quite la bandeja de migajas, el
aro de sujecion, la almohadilla (o papel)
del filtro y la malla de filtro. (Consulte la
Figura 1) Limpie todas las piezas
metdlicas con una solucion de T e

Concentrado multipropésito 'y agua S

caliente, luego séquelas totalmente. « Almohadilla o
papel de filtro

No debe quitarse la cubierta de la bandeja <——i Malla

salvo para limpiar, tener acceso al interior

0 para permitir colocar debajo del drenaje
la unidad de descarte de manteca vegetal
(MSDU). Si se usa una MSDU fabricada
antes de enero de 2004 consulte las
instrucciones en la pagina 4-16.

«+——— Bandeja de
migajas

\>

2. Inspeccione el accesorio de conexion de
la fuente del filtro para asegurar que
ambas juntas toricas estén en buen ["jnsoeccione las juntas
estado. (Vea la Figura 2) téricas del accesorio de

conexion del filtro.

Figura 2




3. Luego, en orden inverso, ponga la malla de filtro de metal en el centro del fondo de la bandeja (o
fuente), entonces ponga una almohadilla de filtro sobre la malla, revisando que quede el lado
aspero hacia arriba. Asegurese que la almohadilla quede entre los bordes grabados de la bandeja
del filtro. Luego ponga el aro de sujecion encima de la almohadilla. Si usa un papel de filtro,
ponga una hoja de papel de filtro sobre la parte superior de la fuente de filtro, sobresaliendo en
todos los lados. Ponga el aro de sujecion encima del papel de filtro y baje el aro dentro de la
bandeja, permitiendo que se doble el papel hacia arriba alrededor del aro al empujarlo al fondo
de la bandeja. Luego espolvoree 1 paquete (227 gramos) de polvo de filtro sobre la hoja de filtro.

4. Vuelva ainstalar la bandeja de migajas en la parte delantera de la bandeja. (Vea la Figura 1)
iNO USE POLVO DE FILTRO CON LA ALMOHADILLA!

5. Empuje la bandeja de filtro nuevamente en la freidora, insertandola bajo la freidora. Aseglrese
de que aparezca “ A” en la placa MIB. Ahora el sistema de filtracion esta listo para su uso.

A\ PELIGRO
No drene mas de una olla a la vez en la unidad de filtracion incorporada para evitar
gue se desborde y derrame aceite caliente que pueda causar quemaduras graves,
deslizamientos o caidas.

A\ PELIGRO
La bandeja para migajas en las freidoras equipadas con sistema de filtracion debe
vaciarse en un recipiente no inflamable cada dia al terminar de freir. Pueden
inflamarse espontaneamente algunas particulas de comida si se dejan remojar en
cierto material de manteca.

A\ ADVERTENCIA
No golpee las cestas de freir ni otros utensilios contra la tira de unién de la freidora.
La tira sirve para sellar la unién entre las vasijas de freir. Si se golpean las cestas en
la tira para desalojar manteca se deformard la tira, menoscabando asi su calce. Esta
disefiada para un calce ajustado y s6lo debe quitarse para limpiar.

5.3  Filtracién automatica intermitente (AIF)

La filtracion automatica intermitente (AIF) es una funcion que, después de una cantidad
predeterminada de ciclos de coccion o tiempo, filtra automéaticamente las ollas de la freidora.

Hay una computadora M3000 que controla el sistema de filtracion
automatica intermitente (AIF) en la freidora LOV™. Después de
una cantidad prefijada de ciclos de coccion o tiempo la computadora
presenta FILTRAR AHORAPL alternando con 51 NO. El
indicador luminoso azul se activa simultaneamente. EIl indicador
luminoso se apagaré una vez que se inicie un ciclo de filtracion. Si se
selecciona NO o se inicia un ciclo de coccién, el indicador
luminoso azul se apagara y pronto pedira nuevamente filtrar el
aceite. )

1. Presione v' (1) Sl para iniciar la filtracion y % (2) NO para

cancelarla.
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Si el nivel de aceite es demasiado bajo, en la pantalla de la computadora aparecera ACEITE DEN

BAJO alternando con 5{. Oprima v (1) Si para reconocer el problema y volver al modo de
coccion de espera.  Verifigue si el nivel de aceite en la jarra JIB es bajo. Si no lo es y esto continda
ocurriendo, comuniquese con su agencia ASA.

Si escoge Si, aparece ELIM FLOTA TINA durante diez segundos, y luego cambia a
CONFIRMAR alternando con S§ NO. Retire las migajas del aceite con un movimiento desde

adelante hacia atras, quitando la mayor cantidad posible de migajas de cada tina. Esto es
indispensable para optimizar la vida atil del aceite y la calidad de este.

Nota: Si se contesta N0 ayasea FILTRAR ARHORAR o CONFIRMAR, se cancela la
filtracion y la freidora continda con la operacion normal. La pregunta FILTRAR
AHORRA se presenta una vez que se ha logrado el conteo FILTRAR DESPUES. Esta
secuencia se repite hasta que se responde si.

Si la fuente del filtro no estd completamente insertada, la computadora presenta INTRO
BANDEJR. Una vez que la fuente (o bandeja) del filtro se introduce completamente en su lugar,
aparece ELIM FLOTA TINRAenlapantalla de la computadora.

2. Cuando se escoge v (1) Sl, se inicia el ciclo automatico de filtracion. La pantalla de la freidora
muestra DRENANDO. LAVANDO y LLENANDO durante el proceso.

Nota:  No ocurre la filtracion de tinas multiples en forma simultanea.

Una vez que se ha terminado la filtracion la pantalla de la computadora cambiaa BRJA TEMNP
hasta que la freidora llega al punto fijo.

Una vez que la freidora llega al punto fijo y la computadora cambia al nombre del producto o lineas
segmentadas, la freidora estéa lista para su uso.

El proceso de filtracion completo tarda unos cuatro minutos.

NOTA: Si durante la filtracion se retira parcial o totalmente la fuente del filtro, el proceso se
detiene y se reanuda una vez que se vuelva a restablecer la fuente en su lugar.

A PELIGRO
Mantenga todo articulo alejado de los drenajes. Cerrar los actuadores puede causar dafios o
lesiones.

5.3.1 Filtracion por exigencia automatica

La filtracion por exigencia automatica se utiliza para iniciar manualmente una filtracion automatica.

1. La temperatura de la freidora DEBE estar en >
el punto fijo. Con la computadora encendida,
presione y mantenga asi el boton FLTR por FLTR
tres sequndos. >

La computadora presenta MENU FILTRACIGN por tres segundos, cambiando a
FILTRACION AUTO.




2. Presione el botén v (1 S{) para continuar.
La computadora presenta c¢FILTRAR AHORAP alternando con

SI/IND.

3. Vaya al paso 1 seccion 5.3 en la pagina 5-2 para continuar.

5.4  Solucién de problemas de la filtracién automética intermitente (AIF)

5.4.1 Filtracién incompleta

Si falla el procedimiento AIF después de haber cambiado la almohadilla del filtro, se generard un
mensaje de error. Utilice el cuadro en la pagina 5-6 para despejar el error.

La computadora muestra ¢ EST A LLENA LA TINRAP alternando con
S NO. Laplaca MIB muestra tres lineas horizontales.

1. Si el depésito esta completo, oprima el botén v' (1 § ) para continuar.
La computadora volvera al modo de coccion en espera o bien a
APAGADO.

Si la olla no estd completamente llena continte con el paso siguiente.

2. Presione x (2 N 0) si laolla no estd completamente llena.

La computadora muestra LLE NAR NDO mientras la bomba vuelve a funcionar. Cuando esta se
detiene, la computadora muestra JESTA LLENA LA TINAP alternando con SI NO
nuevamente. Si el depdsito esta completo, dirijase al paso 1. Si no se ha llenado del todo, continde.

3. Presione x (2 N0) silaolla no estd completamente llena.

g

La computadora muestra LLE NA N DO mientras la bomba vuelve a funcionar. Cuando esta se
detiene, la computadora muestra dESTR LLENA LA TINARP alternando con SI NO
nuevamente. Si el depdsito estd completo, dirijase al paso 1. Si no se ha llenado completamente,
continue.

4. Presione x (2 N 0) si laolla no estd completamente llena. Si esta es la
segunda secuencia consecutiva de una filtracion incompleta, avance al
paso 8.

La computadora presenta CAMBIE EL PRPEL DE FILTROalternandocon §i NO,yuna
alarma. ]
5. Presione v’ (1 S1) para continuar.

g

e

Si presiona x (2 N 0) la freidora vuelve al modo de coccidn en la mayoria
de los casos durante cuatro o 15 minutos si es que la almohadilla ha
caducado *, y finalizacon CAMBIE EL PAPEL DE FILTRO

alternando con & N 0. Esta secuencia se repite hasta que se responde 5.



La computadora presenta QUITAR BANDEJA.

*NOTA: Si ha caducado el tiempo de cambio de la almohadilla del filtro,
normalmente cada 25 horas, el mensaje CAMBIE EL PAPEL
DEL FILTRO se repite cada 15 minutos en vez de cada cuatro.

6. Retire la fuente (o bandeja). La pantalla de la computadora indica ahora que se debe
CAMNBIAR LA ALMOHADILLA. Cambie laalmohadilla de filtro y asegure que la bandeja
del filtro se haya retirado completamente del gabinete por al menos 30 segundos. Una vez que la
fuente se haya extraido por dicho lapso, la computadora muestra AP R G. Cerciérese de que la
fuente esté seca y montada correctamente. Empuje la fuente del filtro nuevamente hacia la
freidora. Cercidrese de que aparezca “ A” en la placa MIB.

7. Encienda la computadora. La computadora presenta BARJ A T E P hasta que la freidora llegue
al punto fijo.

8. Si se produce un error de filtracion seis veces consecutivas, la valvula de retorno se cierray la

computadora muestra SERVICI0 RE 0 alternando con 51y una alarma.
9. Presione v (1 5{) para silenciar la alarma y continuar.

La computadora muestra ERROR DE SISTEMAYy el mensaje de error
en si durante 15 segundos, y luego cambiaa ERROR DE SISTENA
ARREGLADOP alternandocon 5f NO.

10. Presione % (2 N 0) para continuar cocinando. Llame a su agencia ASA

para hacer reparaciones y restablecer la computadora. El error volvera a
aparecer cada 15 minutos hasta que se haya reparado el problema. La
autofiltracion y el relleno automatico permaneceran desactivados hasta
que se restablezca la freidora.

5.4.2 Error por drenaje obstruido

El error por drenaje obstruido se produce durante la filtracién automatica cuando el sensor de nivel
de aceite detecta que el aceite no se ha drenado completamente de la olla. Puede que esto se deba a
un drenaje verdaderamente obstruido o a una falla en el sensor de aceite. Siga las instrucciones en la
pantalla de la computadora usando el cuadro en la pagina 5-7 para despejar el error.

Cuando esto ocurra, la computadora indica durante 15 segundos que se debe LIMPIAR EL
DRENRAJE, yluego consultasi EL DRENARJE ESTA LINPIO, alternando con S1i.

1. Limpie los desechos de la tina usando la vara de limpieza “Fryer’s Friend” y oprima el boton v/
(1 51) para continuar.

2. Lacomputadora presenta DR E NA N D 0. Una vez que se detecta que el aceite se ha drenado, se
reanudara la operacion de filtracion automatica normal, tras responder las indicaciones en
pantalla para fines de verificacion.



5.4.3 Cuadro de flujo para el error de filtro

CESTA LLEMA LR '
e SE'EE' g’u < y

A 4

E

EN

v
LLENANDO
ERROR
A MENSAJE
g L'LEHH A REANUDA MOSTRADO
NORMAL vy
v A Llame a un técnico
de reparacion
@ autorizado
v
LLENANDO
JERROR DE SI STEMAR
| Sl j«—  FARREGLADO® |«
_v =1 ]
cJESTA LLEMA LA 7
e st L9 " -
| NTRO !
oDl GO Em
v SEXTO ERROR
Em DE FILTRO > i
CONSECUTIVO .
EL TEC. .
y INGRESA La freidora vuelyg al
EL CODIGO modo de coccién >
<CAMBI AR "@ por 15 minutos.
A FI LTROP SI/ MO
A
4 RETIRE LR v >
Em FUENTE
4 l Cambie la almohadilla Este cuadro sigue el proceso para despejar un
La freidora vuelve al CAMBIAR | | delfiltro y cerciérese de problema de filtracion. La pregunta se presenta
modo de coccién | | ALAOHAD! LLA retirarla un minimo de cuando ocurre alguno de los siguientes:
por 4 6 15 minutos 30 segundos.
g gadulco ﬁ' ‘g,’ﬁ“b'o 1. Una almohadilla de filtro tapada,
€ aimonadia. 2. Una bomba de filtro con error eléctrico o
defectuosa,
< y 3. Una junta torica con filtracion en el tubo de
recogida,
4. Una valvula o actuador de drenaje con
fallas, o
5. Una valvula o actuador de retorno con
fallas.

Si la computadora muestra SERVICIO
REQ, la freidora se puede usar en la mayoria
de los casos respondiendo N 8 cuando aparece
el indicador ¢ERROR DE SISTENA
ARREGLADOP SI NO. El mensaje se
repite cada 15 minutos hasta que el técnico ha
reparado el problema y restablecido la
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5.4.4 Cuadro de drenaje obstruido o falla del sensor de aceite

| Filtracion automatica o forzada |

Volver a proceso de
filtracién normal

El sensor detecta "AIRE"

Cerrar y reabrir la
vélvula de aire

espere 60s

Volver a proceso de

El sensor detecta "AIRE" filtracién normal

LIMPIAR DRENAJE- ESTA
EL DRENAJE LIMPIO SI

Debe esperar entrada aqui incluso si
se detecta "aire" para la herramienta
en la vélvula

DRENANDO

Volver a proceso de
filtracion normal

El sensor detecta "AIRE"

I

QUITAR 3 LLENANDO- | o
Volver a proceso de No BANDEJA- (VACIA[  No | ¢(ESTA >
filtracion normal P> LA BANDEJA? P’ LLENA LA
SIINO TINA? SI/NO
1
* St » Si
) Operacion
LLENANDO-¢ESTA Si a| normal
FALLA SENSOR DE LLENA LA TINA? SI/NO v
ACEITE-SI A
SERVICIO REQ FALLA SENSOR DE
ACEITE LLENAR TINA DE BANDEJA
Sens. aceite, falla= 6 DREN? Si/NO. (ESTA LLENA LA TINA? Si/
NO- (ERROR DE SISTEMA ARREGLADO?
Si/NO. Si es NO, la freidora se apaga. No se
permiten filtros en esta olla. Se permiten en otras
ollas. Llame para recibir servicio.
LLENAR'TINA DE BANDEJ No -
DREN? SI/NO P QUITAR BANDEJA- si
,‘,YACIA LA BANDEJA? >
si Si/NO
y

LLENANDO-;ESTA .

LLENA LA TINA? Si »

SI/NO i

No




5.4.5 Filtro ocupado

Cuando se presenta FILTRO OCUPADO, la placa MIB esta esperando que se filtre otro depdsito o
que se despeje un error. Espere 15 minutos para ver si se corrige el problema. De lo contrario, llame
a su agencia ASA local.

A\ PELIGRO
No drene mas de una olla a la vez en la unidad de filtracion incorporada para evitar
gue se desborde y derrame aceite caliente que pueda causar quemaduras graves,
deslizamientos o caidas.

/\ ADVERTENCIA
La bomba de filtro esta equipada con un interruptor de ajuste manual en caso de que
el motor del filtro se sobrecaliente u ocurra una falla eléctrica. Si se dispara este
interruptor, apague la alimentacién al sistema del filtro y deje enfriarse el motor de la
bomba durante 20 minutos antes de intentar restablecer el interruptor (vea la
fotografia a continuacion).

/A\ ADVERTENCIA
Sea cuidadoso y use vestimenta de seguridad apropiada al usar el interruptor de
restablecimiento de la bomba del filtro. EIl restablecimiento del interruptor debe
realizarse con cuidado para evitar la posibilidad de quemaduras graves por las
maniobras descuidadas alrededor del tubo de drenaje y la olla de la freidora.

Interruptor de restablecimiento de la bomba del filtro

5.5 Filtracion manual o de fin del dia (FLTR MAN)

AVISO
La almohadilla o papel de filtro debe reemplazarse a diario.

A\ PELIGRO
No drene mas de una olla a la vez en la unidad de filtracién incorporada para evitar
gue se desborde y derrame aceite caliente que pueda causar quemaduras graves,
deslizamientos o caidas.

Asegurese de que la almohadilla o papel de filtro se reemplace a diario para mantener el sistema

operando correctamente.

1 La temperatura de la freidora DEBE estar en el
punto fijo. Con la computadora encendida,
presione y mantenga asi el boton FLTR por
tres segundos.

FLTR
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La computadora presenta MENU FILTRACION por tres segundos, cambiando a
FILTRACION AUTO.

2. Presione el botén ¥ (INFO) para desplazarse a FILTRACION
MANT.

3. Una vez que la seleccion deseada aparezca en pantalla presione el

botén v' (1 S1) para continuar.
La computadora presenta ¢ FILTRALION MANTP alternando con 5 .
©

4. Presione el boton v (1 §/) para iniciar el proceso de filtracion manual.
Si aparece CERRAR VALY DESECH, cierre la valvula de
desecho RTI. Oprima el botén % (2 N 0) para salir.

Si no hay una bandeja instalada la computadora presenta { N TR O B A N D E J A hasta que se detecte
una bandeja. La computadora presenta FILTRANDDO y se drena el aceite desde la olla de la
freidora

A\ PELIGRO
Mantenga todo articulo alejado de los drenajes. Cerrar los actuadores puede causar dafios o
lesiones.

La pantalla de la computadora cambiaa FREGADO TINAR COMNPLETOP alternando con
Si.

5. Limpie el depésito con un cepillo y presione el botén v (1 S{) para
continuar cuando termine. La vélvula de drenaje se cierra. @

La computadora presenta ¢ LAY AR TINRP alternando con S1.
6. Presione el botén v (1 51) para continuar.
La computadora muestra LAV A ND 0.

Se abre la valvula de retorno y la olla se lava con aceite de la bandeja.




Se apaga la bomba del filtro y la computadora presenta ¢ LAV AR DE

NUEVOP alternando con 51 NO.

7. Silaolla esta limpia de desechos, presione el boton x (2 N 0) para
continuar y pasar por alto el ciclo de lavar nuevamente. Si aun hay
migajas presentes, presione el botén v* (1 S51) y la bomba de

filtracion funciona por otros 30 segundos. Este ciclo se repite hasta
que se presiona el botén % (2 N 0).

La computadora presenta ENJURAGANDD. Se cierra la valvula de drenaje y la bomba del filtro
contintia funcionando y rellena la olla.

La valvula de drenaje se abre y la computadora presenta ¢ENJURGAR
OTRA VEZPalternandocon Si NO.

8. Si la olla esta limpia de desechos, presione el botén x (2 N 0) para

continuar y pasar por alto el ciclo de enjuagar nuevamente. Si se
desea enjuagar nuevamente, presione el botén v (1 S1) y se repite el

enjuague. Este ciclo se repite hasta que se presiona el boton % (2
N D).

A\ PELIGRO
Mantenga todo articulo alejado de los drenajes. Cerrar los actuadores puede causar dafios o
lesiones.

La computadora presenta ¢ P UL IR P alternando con S NO.

9. Presione el botén v (1 51) para continuar.

8

Se enciende la bomba del filtro. Las valvulas de drenaje y retorno se abren y
el aceite se bombea a través de la olla de la freidora. La computadora
presenta PULIE N DO alternando con un temporizador de cuenta regresiva
con cinco minutos. Cuando se termina el tiempo, se apaga la bomba del
filtro. Para salir del pulido, prima el boton *x (2 N 0).

La computadora muestra ¢LLENAR TINAP alternando con 51.

10. Presione el botén v (5 ) para continuar.

8

La computadora muestra LLENANDO.

Se cierra la véalvula de drenaje y la bomba del filtro se enciende y rellena la
olla. A medida que se llena la olla de la freidora, aparecen burbujas, se
cierra la valvula de retorno y se apaga la bomba. Una vez que el sistema
verifica el nivel de aceite, la bomba de rellenado agregara lo que sea
necesario.

La computadora presenta ESTA LLENA LA T!NRAP alternando con
s NO.

8

11. Oprima el botén v (5 1) si es que la olla est4 llena. Oprima el botén %
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(2 N O) para operar nuevamente la bomba*. Si el nivel de aceite en el
depdsito no se ha llenado completamente, revise la fuente del filtro para
ver si ha vuelto la mayoria del aceite. Puede que la fuente tenga una

pequefia cantidad de aceite. La computadora presenta ¢ €57 A
LLENAR LA TINAPalternando con 5! N O nuevamente.

12. Presione el botén v (S1).
La computadora presenta AP A G.

*NOTA:Tras una filtracion de mantenimiento, es normal dejar un
poco de aceite en la fuente, y puede que el aceite no
vuelva al nivel que tenia antes de iniciar dicha filtracién.
Responder Si tras dos intentos de rellenar el depdsito
permite rellenar automaticamente para compensar toda
pérdida de aceite durante la filtracion.

5-11



(2 N O) para operar nuevamente la bomba*. Si el nivel de aceite en el
depdsito no se ha llenado completamente, revise la fuente del filtro para
ver si ha vuelto la mayoria del aceite. Puede que la fuente tenga una

pequefia cantidad de aceite. La computadora presenta ¢ €57 A
LLENAR LA TINAPalternando con 5! N O nuevamente.

12. Presione el botén v (S1).
La computadora presenta AP A G.

*NOTA:Tras una filtracion de mantenimiento, es normal dejar un
poco de aceite en la fuente, y puede que el aceite no
vuelva al nivel que tenia antes de iniciar dicha filtracién.
Responder Si tras dos intentos de rellenar el depdsito
permite rellenar automaticamente para compensar toda
pérdida de aceite durante la filtracion.
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FREIDORA A GAS GEN I LOV™ SERIE BIGLA30
CAPITULO 6: MANTENIMIENTO PREVENTIVO

6.1 Verificaciones y servicio del mantenimiento preventivo de la freidora

A\ PELIGRO
La bandeja para migajas en las freidoras equipadas con sistema de filtracion debe vaciarse en
un recipiente no inflamable cada dia al terminar de freir. Pueden inflamarse espontaneamente
algunas particulas de comida si se dejan remojar en cierto material de manteca.

A PELIGRO
Nunca intente limpiar la freidora durante el proceso de freir ni cuando la olla esté llena de
aceite caliente. Si el agua toma contacto con el aceite calentado a la temperatura para freir,
causara salpicaduras que pueden ocasionar quemaduras graves al personal en la cercania.

A ADVERTENCIA
Use el Concentrado multipropdsito de McDonald’s. Lea las instrucciones para el uso y las
precauciones antes de usar. Debe prestarse particular atencién a la concentracion del limpiador
y el tiempo que permanezca el limpiador en las superficies que tienen contacto con la comida.

6.2 VERIFICACIONES Y SERVICIOS DIARIOS
6.2.1 Inspeccione si hay dafios en la freidora y accesorios

Busque alambres y cables sueltos o dafiados, fugas, materiales extrafios en la olla de la freidora o dentro del gabinete
y cualquier otro indicio de que la freidora y sus accesorios no estan listos ni son seguros para su operacion.

6.2.2 Limpie el gabinete de la freidora por dentro y por fuera - Diariamente

Limpie dentro del gabinete de la freidora con un pafio seco y limpio. Pase un pafio por todas las superficies de
metal y componentes accesibles para evitar acumulaciones de aceite y polvo.

Limpie el exterior del gabinete de la freidora con un pafio limpio y himedo empapado con el Concentrado
multiproposito de McDonald’s, eliminando aceite, polvo y pelusas del gabinete de la freidora. Pase un pafio limpio
y hdimedo.

6.2.3 Limpieza del sistema de filtracién incorporado - Diariamente

A ADVERTENCIA
Nunca haga funcionar el sistema de filtracion si no tiene aceite.

A\ ADVERTENCIA
Nunca use la fuente del filtro para transportar aceite al area de descarte después del uso.

A ADVERTENCIA
Nunca drene agua dentro de la fuente del filtro. El agua puede dafiar la bomba del filtro.
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No hay necesidad de verificaciones ni servicios de mantenimiento preventivo periodico para el sistema de
filtracion FootPrint Pro aparte de la limpieza diaria de la fuente del filtro con una solucién de agua caliente y el
Concentrado multipropoésito de McDonald’s.

Si observa que el bombeo del sistema es lento o nulo, asegurese que la malla de la fuente del filtro esté en el fondo
de dicha fuente, con la almohadilla sobre la malla. Revise que las dos juntas tdricas del accesorio en la parte
delantera derecha de la fuente del filtro estén presentes y en buen estado.

6.3 VERIFICACIONES Y SERVICIOS SEMANALES

6.3.1 Limpieza detras de las freidoras

Limpie detras de las freidoras segn el procedimiento detallado en la tarjeta de los requisitos de mantenimiento.
Apague y desconecte el gas. Use la valvula manual de cierre del gas para cortar el suministro de gas. Esta valvula de
cierre manual del gas se encuentra en la linea de suministro antes de las desconexiones rapidas. Luego desempalme la
linea de gas proveniente de la freidora mediante la desconexidn rapida.

/\ ADVERTENCIA
Para garantizar la operacion seguray eficiente de la freidora y la campana, el enchufe
eléctrico para la linea de 120 voltios, que energiza la campana, debe estar totalmente
colocado y bloqueado en su zécalo de patas y funda.

6.3.2 Limpieza de la olla - Trimestralmente

A\ PELIGRO
Nunca opere el aparato con la olla vacia. La olla debe estar llena con agua o aceite antes de
encender los quemadores. De lo contrario dafiara la olla de la freidora y puede ocasionar un
incendio.

6.3.2.1 Limpieza profunda (hervido) de la olla de la freidora

Durante el uso normal de la freidora, se formara gradualmente dentro de la olla un depdsito de aceite carbonizado.
Debe eliminarse periddicamente esta pelicula siguiendo el procedimiento de limpieza profunda (hervido) que
aparece en las instrucciones de Kay Chemical “Fryer Deep Clean Procedure”. Consulte la pagina 4-25 para ver
detalles especificos acerca de preparar la computadora para la operacion de limpieza profunda (hervido).

A\ PELIGRO
Deje enfriar el aceite a 38°C 0 menos antes de drenarlo en un recipiente apto para el descarte.

ADVERTENCIA
Nunca deje la freidora sin supervision durante este proceso. Si la solucién se desborda,
presione el interruptor de ENCENDIDO/APAGADO inmediatamente para apagarlo.

A PELIGRO
Revise que la olla esté totalmente sin agua antes de llenarla con aceite. Habr& salpicaduras
si hay agua en la olla cuando se caliente el aceite a latemperatura para cocinar.

6.3.3 Limpie la fuente del filtro, las piezas y accesorios desmontables

De la misma manera que con la olla de la freidora, se acumulara un depdsito carbonizado de aceite en la fuente del
filtro y en las piezas desmontables tales como cestas, bandejas de sedimentos o platos de pescado.
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Pase un pafio limpio y seco por la fuente del filtro y por todas las piezas y accesorios desmontables. Use un pafio
humedecido con una solucion de Concentrado multipropdsito de McDonald’s para eliminar el aceite carbonizado
que se haya acumulado. Enjuague y seque completamente cada pieza. NO use lana de acero ni esponjas abrasivas
para limpiar estas piezas. Las rayaduras resultantes de su uso dificultan las limpiezas sucesivas.

6.4 VERIFICACIONES Y SERVICIOS QUINCENALES
6.4.1 Revision de la precision del punto fijo en la computadora M3000

1. Inserte una sonda de termoémetro o pirdbmetro de buena calidad en el aceite, con el extremo tocando el sensor
de temperatura de la freidora.

2. Cuando la pantalla de la computadora presenta una serie de guiones “----” 0 un nombre de producto (indicando

TEMP
que el contenido de la olla de la freidora esta dentro del rango para cocinar), presione el interruptor una
vez para presentar la temperatura del aceite segun la detecta la sonda de temperatura.

3. Para ver el punto fijo presione dos veces el interruptor .

4. Observe la temperatura en el termometro o pirometro. Las lecturas reales de temperatura y del pirdmetro
deben estar dentro de +3°C entre si. De no ser asi, pida ayuda a una Agencia de servicio autorizada de fabrica.

6.5 VERIFICACIONES Y SERVICIOS TRIMESTRALES

6.5.1 Limpieza del ensamblaje del soplador de aire de combustion

1. Desconecte el haz de cables del soplador y quite las cuatro tuercas de montaje del soplador.
(Consulte la Figura 1 a continuacion) Tuercas de

montaje,
conjunto del soplador

Conexion de
cableado

£ o N J S ; \
Figura 1

2. Retire las tres fijaciones que aseguran el ensamblaje del motor del soplador al alojamiento del soplador, y
separe los dos componentes. (Vea la Figura 2)

Retire estas
fijaciones

Figura 2
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3. Envuelva el motor con envoltura plastica para evitar que ingrese agua. Rocie desgrasador o detergente en la
rueda del soplador y el alojamiento del soplador. Déjelo actuar durante cinco minutos. Enjuague la rueda y el
alojamiento con agua corriente caliente, luego séquela con un pafio limpio. (Vea la Figura 3)

Envuelva el motor y los
cables con una bolsa o
envoltura plastica.

Alojamiento del

Rueda del soplador

soplador

Figura 3
4. Quite la envoltura plastica del ensamblaje del motor del soplador. Vuelva a armar el motor y el alojamiento
del soplador. Vuelva a instalar el ensamblaje del soplador en la freidora.

5. Vuelva a instalar la proteccion del soplador.
6. Encienda la freidora de acuerdo con el procedimiento descrito en el Capitulo 3, Seccion 3.1.2.

7. Después de que los quemadores estén encendidos por lo menos 90 segundos, observe las llamas a través de los
puertos de observacion de los quemadores en cada lado del soplador de aire de combustion. (Vea la Figura 4)

Mirilla de la

izquierda La mirilla de la

izquierda esta
detras del motor

Figura 4
La mezcla de aire y gas queda ajustada correctamente cuando la presiéon del multiple del quemador esté en
conformidad con la tabla correspondiente de la pagina 2-7 y los quemadores presenten un brillo anaranjado-rojo.

Si se observa una llama azul, o si hay manchas oscuras en la superficie del quemador, debe ajustarse la mezcla de
aire y gas.

En el lado del alojamiento del soplador frente al motor existe una placa con una o dos tuercas de seguridad
(consulte la ilustracion en la pagina siguiente). Suelte la o las tuercas lo suficiente para permitir mover la placa,
luego ajuste la posicion de la placa para abrir o cerrar la apertura de entrada de aire hasta que se obtenga un
destello anaranjado-rojo brillante. Sostenga cuidadosamente la placa en posicion y apriete la o las tuercas de
seguridad.
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PUEDE QUE ALGUNOS CONJUNTOS DE

ENSAMBLAJE TIPICO DEL SOPLADOR SOPLADORES TENGAN ESTA CONFIGURACION

REEMPLAZO DE LAS JUNTAS TORICAS

Consulte las tarjetas MRC de McDonald’s para ver detalles especificos acerca del reemplazo de las juntas toricas
en la conexion del filtro.

6.6 VERIFICACIONES Y SERVICIOS SEMESTRALES

6.6.1 Limpiar el tubo de ventilacion de la valvula de gas

NOTA: No se necesita este procedimiento para las freidoras configuradas para exportacién

a paises de la CE.

1. Apague el interruptor de encendido de la freidora y la valvula de gas.

2. Destornille cuidadosamente el tubo de ventilacion de la valvula de gas. NOTA: Puede enderezarse el tubo de

ventilacion para facilitar su desmontaje.

3. Pase un trozo de alambre corriente por el interior del tubo para retirar las obstrucciones.

4. Retire el alambre y sople a través del tubo para comprobar que esté despejado.
5. Vuelva a instalar el tubo y doblelo de manera que la abertura apunte hacia abajo.

6.7 Inspeccién anual o periédica del sistema

El personal de servicio capacitado debe inspeccionar este aparato y ajustarlo periédicamente como parte de
un programa regular de mantenimiento de la cocina.

Frymaster recomienda que un Técnico de servicio autorizado por la fabrica inspeccione este aparato por lo
menos una vez al afio:

6.7.1 Freidora

e Inspeccione el gabinete por dentro y por fuera, adelante y atras en busca de exceso de aceite.

e Revise que la abertura del tubo de tiro no esté obstruida por desechos o acumulaciones de aceite solidificado.
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e Cerciorese que los quemadores y componentes asociados (es decir, valvulas de gas, ensamblajes de piloto,
encendedores, etc.) estén en buen estado y funcionando correctamente. Inspeccione todas las conexiones de
gas por si hay fugas y aseglrese de que todas las conexiones estén debidamente apretadas.

e Revise que la presion del multiple del quemador esté de acuerdo con lo especificado en la placa de capacidad
nominal del aparato.

e Revise que la temperatura y las sondas de limite alto estén correctamente conectadas, apretadas y funcionando,
ademas de que las protecciones de sonda estén presentes y debidamente instaladas.

e Compruebe que los componentes de la caja (es decir, computadora, transformadores, relés, placas de interfaz,
etc.) estén en buen estado y sin aceite ni otros desechos. Inspeccione el cableado de la caja de componentes y
cercidrese que las conexiones estén firmes y que los cables estén en buen estado.

e Asegurese de que todas las caracteristicas de seguridad (es decir, interruptores de restablecimiento, etc.) estén
presentes y funcionando correctamente.

e Revise que la olla de la freidora o de coccion esté en buen estado y que no tenga fugas y que el aislamiento de
la olla funcione bien.

e Asegurese de que los haces de cables y las conexiones estén firmes y en buen estado.

6.7.2 Sistema de filtracion incorporado

e Inspeccione todas las mangueras de retorno de aceite y drenaje en busca de fugas y verifique que todas las
conexiones estén apretadas.

e Inspeccione la fuente del filtro en busca de fugas y para comprobar su limpieza. Si hay una gran acumulacion
de migajas en la cesta de migajas, notifique al propietario/operador que debe vaciarse la cesta dentro de un
recipiente no inflamable y limpiarse diariamente.

e Asegurese de que todas las juntas toricas y sellos estén presentes y en buen estado. Cambie las juntas tdricas y
sellos que estén desgastados o dafiados.

e Revise la integridad del sistema de filtracion de la siguiente manera:
— Confirme que la cubierta de la fuente del filtro esté presente y debidamente instalada.

— Con la fuente del filtro vacia, coloque cada depdsito en la seleccion de llenar la tina de la bandeja de
drenaje (consulte la seccion 4.11.3 en la pagina 4-21), una a la vez. Revise el funcionamiento correcto de
cada vélvula de retorno de aceite activando la bomba de filtro correspondiente a la seleccion de llenar la
tina de la bandeja de drenaje. Revise que la bomba se active y que aparezcan burbujas en el aceite para
cocinar de la olla respectiva.

— Verifique que la fuente del filtro esté bien preparada para filtrar, luego drene una olla de la freidora con aceite
calentado a 177°C al interior de la fuente del filtro usando la seleccion drenar a la bandeja (consulte la seccion
4.11.2 en la pagina 4-20). Ahora usando el depdsito de llenado correspondiente a la seleccion de llenar la tina
de la bandeja de drenaje (consulte la seccion 4.11.3 en la pagina 4-21) permita que todo el aceite vuelva a la
olla de la freidora (indicado por las burbujas en el aceite para cocinar). Presione el boton de verificacion
cuando haya vuelto todo el aceite. La olla debe volver a llenarse en unos 2 minutos y 30 segundos.
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~ FREIDORA A GAS GEN Il LOV™ SERIE BIGLA30
CAPITULO 7: SOLUCION DE PROBLEMAS PARA EL OPERADOR

7.1 Introduccién

Este capitulo proporciona una guia de referencia facil a algunos de los problemas mas comunes que
pueden ocurrir durante la operacion de su equipo. Las guias de solucion de problemas que vienen a
continuacion sirven para ayudarle a corregir, o al menos diagnosticar en forma precisa, los
problemas con su equipo. Aungue el capitulo cubre los problemas mas comunes que se reportan,
puede encontrar problemas que no se incluyen. En tales casos, el personal de Servicio Técnico de
Frymaster haré todo lo posible por ayudarle a identificar y resolver el problema.

Al resolver un problema, siempre use un proceso de eliminacién que comience por la solucion mas
simple y avance hasta la mas compleja. Lo que es mas importante es siempre procurar establecer una
idea clara de por qué ha ocurrido un problema. Como parte de sus medidas correctivas se debe
asegurar que los problemas no ocurran nuevamente. Si falla un controlador porque la conexion esta
mala, revise todas las demas. Si un fusible continta fundiéndose, averigiie por qué. Siempre tenga
presente que si falla un componente pequefio a menudo puede indicar un desperfecto potencial o
funcionamiento incorrecto de un componente o sistema mas importante.

Si tiene dudas acerca de la medida apropiada a tomar, no deje de llamar al Departamento de servicio
técnico de Frymaster 0 a su Agencia de servicio autorizada de fabrica Frymaster para pedir asistencia.

Antes de llamar a un agente de servicio o a la LINEA DIRECTA DE
Frymaster (1-800-551-8633):

e Asegurese de que los cables de alimentacion estén enchufados y que los disyuntores
estén activados.

Compruebe que los desconectores rapidos de la linea de gas estén bien conectados.
Revise que estén abiertas todas las valvulas de corte de las lineas de gas.

Revise que las valvulas de drenaje de las ollas estén completamente cerradas.

Tenga a mano los numeros de modelo y de serie de su freidora para darselos al
técnico que le asista.

A\ PELIGRO
El aceite caliente puede causar quemaduras graves. Nunca intente mover este aparato
si esta lleno con aceite caliente ni transferir aceite caliente de un recipiente a otro.

A\ PELIGRO
Este equipo debe desenchufarse al darle servicio, salvo cuando se requieran pruebas
del circuito eléctrico. Tenga sumo cuidado al realizar estas pruebas.

Este aparato puede tener mas de un punto de conexién de suministro de alimentacion
eléctrica. Desconecte todos los cables de alimentacion antes de dar servicio.

La inspeccién, prueba y reparacion de los componentes eléctricos debe realizarlas
solamente un agente de servicio autorizado.
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7.2

Solucion de problemas de las freidoras

7.2.1 Problemas de computadoray calor

PROBLEMA

CAUSAS PROBABLES

No aparece nada en
pantalla en la
computadora.

No esta encendida la computadora.
No llega alimentacion a la freidora.
Fall6 la computadora u otro
componente

CORRECCION

A. Presione el interruptor de encendido para
encender la computadora.

B. Asegurese de que la freidora esté
enchufada y que no se haya disparado el
disyuntor.

C. Llame a su Agencia de servicio autorizada

(ASA) para solicitar ayuda.

La pantalla de la
M3000 muestra
cESTA LLENA
LA TINARP Si
N0 tras una
filtracion.

Ocurrié un error de filtro debido a la
almohadilla o papel de filtro sucio o
tapado, bombas de filtro obstruidas,
componentes de la bandeja de filtro mal
instalados, juntas tdricas desgastadas o
faltantes, aceite frio o sobrecarga térmica
de la bomba del filtro.

Siga las instrucciones de la pagina 5-4 a la 5-6
para despejar el error de filtracion. Si el
problema persiste, llame a su agencia ASA
para solicitar ayuda.

La M3000 muestra
CANBIAR FILTROP

Se produjo un error de filtracion, el filtro
esta obstruido, aparece la solicitud de
cambio del papel (o almohadilla) de filtro
cada 25 horas 0 bien se ignoro tal
peticion en una oportunidad anterior.

Cambie el filtro y asegurese de haberlo
retirado de la freidora por un minimo de 30
segundos. NO ignore las indicaciones de
CANMBIOD DE FILTRO.

No se calienta la
freidora.

>

La valvula de drenaje no esta
completamente cerrada.

No esta encendida la valvula de gas.
Esta cerrada la valvula de retencion de
gas manual.

El conector de desconexidn rapida esta
mal conectado en la linea de gas.

El soplador de aire de combustion esta
obstruido o fallado.

O oOw

E.

A. Revise el estado de la placa MIB -
Cercidrese de que aparezca R.

B. Gire la perilla de la valvula de gas a la
posicion ENCENDIDA.

C. Revise que esté abierta toda valvula de

retencién manual en linea y valvula
principal de gas.

D. Compruebe que el conector de desconexién
rapida de la linea flexible de gas esté
conectado firmemente a la freidora.

E. Revise que esté funcionando el soplador de

aire de combustién. De lo contrario, llame
a su agencia ASA para obtener servicio. Si
funciona el soplador de aire de combustion,
limpie y ajustelo segun las instrucciones
del Capitulo 6 de este manual.

La freidora funciona

normalmente, pero la
recuperacion es muy

lenta al cocinar.

El soplador de aire de combustion esta
sucio u obstruido.

Limpie y ajuste segln las instrucciones del
Capitulo 6 de este manual.

La freidora funciona
normalmente pero
produce un sonido de
reventon al encenderse
los quemadores.

A. El soplador de aire de combustidn esta
sucio u obstruido.

B. El tubo de ventilacion de la valvula de
gas esta sucio u obstruido (Unicamente
en las freidoras no CE).

C. El soplador de aire de combustion

tiene un desperfecto.

A. Limpiey ajuste segun las instrucciones del
Capitulo 6 de este manual.

B. Limpie segun las instrucciones del
Capitulo 6 de este manual.

C. Llame a su agencia ASA.

Se bloquea la
computadora.

Error de computadora.

Corte y restaure la alimentacion de la
computadora. Si el problema persiste, llame a
su agencia ASA para solicitar ayuda.
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PROBLEMA

CAUSAS PROBABLES

CORRECCION

La pantalla de la M3000
muestraque EL TIPO
DE ENERGIR ESTA
MAL
CONFIGURRADRA

Se configurd incorrectamente el tipo de
energia en la freidora.

Fije el tipo correcto de energia. Ingrese 1234
para acceder a la configuracion y fijar
correctamente los ajustes de la freidora.

7.2.2 Mensajes de error y problemas de pantalla

Problema

Causas probables

Correccioén

La pantalla de la M3000
muestra QUITAR Y

Se inici6 la coccidn de un producto que tiene

un punto fijo distinto a la temperatura actual

Retire y descarte el producto. Oprima el
botdn de cocciodn bajo la pantalla con el
error para despejarlo. Restablezca el

DPERSDEDHURETTHDR del deposito (o tina). punto fijo del depdsito antes de intentar
) cocinar el producto.
La pantalla de la Despeje el error y silencie la alarma
M3000 presenta El tiempo de recuperacion sobrepasé el tiempo presionando el boton . El tiempo maximo
ERROR DE limite n?éximo P P PO | de recuperacion para el gas es de 2:25. S el
RECUPERRACIONY ' error continda, llame a su agencia ASA

suena la alarma.

para solicitar ayuda.

La pantalla de la
M3000 esta en la escala
errada de temperatura
(Fahrenheit o Celsius).

Se program@ la opcién incorrecta de pantalla.

Conmute entre F° a C° presionando y
manteniendo presionadas las teclas

4y » simultaneamente hasta que aparezca
MODAL TECL Introduzca 1658. La
computadora presenta AP A G. Encienda
la computadora para revisar la
temperatura. Si no aparece la escala
deseada, repita el paso.

La pantalla de la M3000
muestra CAL-HI-1.

La temperatura de la olla esta sobre los 210°C

0, en los paises de la CE, 202°C.

Apague la freidora inmediatamente y llame
a su agencia ASA para solicitar ayuda.

La pantalla de la
M3000 muestra HELP
Hi-2o0 FALLA
LIMITE ALTO.

Fallo el termostato de limite alto.

Apague la freidora inmediatamente y
Ilame a su agencia ASA para solicitar
ayuda.

La pantalla de la
M3000 muestra una
FRALLAR EN LR
SONDAR DE
TEMPERATURA.

Problema en los circuitos de medicion de

temperatura, incluyendo la sonda o bien el haz

de cables o el conector de la computadora
estan dafiados.

Apague la freidora y llame a su agencia
ASA para solicitar ayuda.

La pantalla del M3000

muestra que hay una
FALLA DE

CALENTAMIENTO.

Valvula de drenaje abierta, falla de la
computadora, falla del transformador,
termostato de limite alto abierto.

Es normal que aparezca este mensaje
durante el arranque si es que las lineas
contienen aire. Si esto continlia, apague la
freidora y llame a su agencia ASA para
solicitar ayuda.

La M3000 muestra
SERVICID REQ

seguido de un error .

Se ha producido un error que requiere un
técnico de servicio.

Oprima % (2 NO) para continuar
cocinando y Ilame a su agencia ASA para
solicitar ayuda. En algunos casos, puede
gue no se permita cocinar.

7.2.3 Problemas de filtraciéon

PROBLEMA

CAUSAS PROBABLES

CORRECCION

La freidora filtra tras
cada ciclo de coccion.

Filtro incorrecto tras el ajuste.

Cambie o sobrescriba el valor de “filtrar
después” reintroduciéndolo en el nivel dos.
Consulte la seccidén 4.13.5 en la pagina 4-33.
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PROBLEMA

CAUSAS PROBABLES

CORRECCION

FILTRACION MANT
(Filtro manual) no
arranca.

Temperatura demasiado baja.

Asegurese de que la freidora esté en un punto
fijo antes de comenzar la funcion
FILTRRCION MANT.

La pantalla de la M3000
presenta FILTRO
O0CUPARDO.

A. AUn hay otro ciclo de filtracion o
cambio de almohadilla de filtro en
proceso.

B. Laplaca MIB no ha despejado el
sistema de revision.

A. Espere hasta que termine el ciclo de
filtracién anterior para iniciar otro ciclo
de filtracion. Cambie la almohadilla del
filtro si se le solicita.

B. Espere un minuto y vuelva a intentarlo.

La valvula de drenaje o
la valvula de retorno
permanecen abiertas.

Fall6 la placa AlF.
Falla del actuador.

w >

Llame a su Agencia de servicio autorizada
(ASA) para solicitar ayuda.

La bomba del filtro no
arranca o la bomba se
detiene durante la
filtracion.

A. No esté enchufado el cable de
alimentacion o esta disparado el
disyuntor.

B. Se ha sobrecalentado el motor de la
bomba causando que se dispare el
interruptor de sobrecarga térmica.

C. Bloqueo en la bomba de filtro.

A. Aseglrese de que el cable de
alimentacion  esté  completamente
enchufado y que no se haya disparado el
disyuntor.

B. Si estd demasiado caliente el motor al
tacto durante mas de unos segundos,
probablemente se ha disparado el
interruptor de sobrecarga térmica. Deje
enfriar el motor por lo menos 45
minutos, luego oprima el interruptor de
restablecimiento de la bomba (consulte
la pagina 5-7).

C. Llame a su Agencia de servicio
autorizada (ASA) para solicitar ayuda.

La pantalla de la M3000
muestra INTRO
BANDEJR.

A. La bandeja del filtro no esta
completamente insertada en la freidora.

B. Falta el iman de la bandeja del filtro.

C. Interruptor defectuoso de la bandeja del
filtro.

A. Extraiga la fuente del filtro y reinsértela
completamente en la freidora.

B. Asegurese de que el iman de la bandeja
del filtro esté en su lugar y péngalo si
falta.

C. Si el imén de la bandeja del filtro esta
puesto completamente contra el
interruptor y la computadora continia
presentando {NTRO BARANDEJR.
puede que el interruptor esté averiado.

No arranca la filtracion
automatica.

Nivel de aceite demasiado bajo.
Asegurese de que la placa MIB no esté
en el modo manual.

C. Asegurese de que la cubierta del MIB
no esté dafiada y presionando los
botones.

D. Ladesactivacion de AlF esta fijada en
si, la luz azul no enciende.

E. Fall6 el relé del filtro.

w >

A. Aseglrese de que el nivel de aceite
sobrepase el que requiere el sensor.

B. Asegurese de que la placa MIB esté en
el modo automético “A”. Encienda y
apague la freidora.

C. Retire y vuelva a colocar la cubierta y
compruebe que comienza la filtracion.

D. Fije en no la desactivacién AIF en el
Nivel 1.

E. Llame a su Agencia de servicio
autorizada (ASA) para solicitar ayuda.

Funciona la bomba del
filtro, pero el retorno de
aceite es muy lento.

A. Los componentes de la fuente del filtro
estan mal instalados o mal preparados.

A. Retire el aceite de la fuente del filtro y
reemplace la almohadilla de filtro,
asegurando que la malla del filtro esté
debajo del papel.

Si esta usando una almohadilla, verifique
que el lado &spero dé hacia arriba.
Compruebe que haya juntas toricas en el
accesorio de conexion de la fuente del
filtro y que estén en buen estado.
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PROBLEMA

CAUSAS PROBABLES

CORRECCION

La pantalla de la M3000
muestra ¢ESTA
LLENAR LR TINAP?

El drenaje esté obstruido y el aceite no se
drend.

Despeje el drenaje y oprima el boton v (1)
Si. Si el problema continta, llame a su
agencia ASA para solicitar ayuda.

La pantalla de la M3000
muestra que el
DRENRJE ESTA
OBSTRUIDO

El drenaje esta obstruido y el aceite no se
dreno.

Llame a su agencia ASA para solicitar
ayuda.

La pantalla de la M3000
muestra una falla en el

Fallo el sensor de aceite.

Llame a su agencia ASA para solicitar

SENSOR DE ayuda.
ARCEITE.
7.2.4 Problemas del rellenado automatico
Problema Causas probables Correccién

La olla se rellena fria.

Punto fijo incorrecto.

Cercidrese de que el punto fijo sea el correcto.

A. Despeje el error de filtro. Si el problema
A. Hay un error de filtro. persiste, llame a su agencia ASA para
B. Existe un error que requiere servicio solicitar ayuda.
Un deposito no se llena. |C. Problema de solenoide, bomba, patilla, |B. Llame a su agencia ASA para solicitar
RTD o ATO. ayuda.
C. Llame a su agencia ASA para solicitar
ayuda.
A. La temperatura de la freidora debe estar
en el punto fijo.
B. Asegurese de que el aceite en la jarra JIB
A. Latemperatura de la freidora es este gcl)bre 21°C. .
demasiado baja, C. Cerciorese de que la jarra JIB no se quede
No se re_IIenan las ollas B. El aceite esta demasiado frio. sin aceite. Reemplace la jarra JIB y
de la freidora. C. LajarraJIB se queds sin aceite (se restablezca el indicador luminoso
enciende la luz amarilla) a_marlllo. . .
D. Existe un error que reauiere servicio Si el problema persiste, Ilame a su agencia
' g g ASA para solicitar ayuda.
D. Llame a su agencia ASA para solicitar
ayuda.
7.2.5 Problemas en el sistema de aceite a granel:
Problema Causas probables Correccién
A. Encienda y apague la freidora
desconectando y volviendo a conectar el
cable de alimentacion de control de 5
patillas.
A. Procedimiento incorrecto de B. Si hay una funcion de filtracion o
' configuracion cualquier otra del men0 del filtracion en
B. Hay otra funcién en curso curso o bien  aparece ¢FILTRAR
Lajarra JIB no se llena C' La vélvula de desecho no ésté AHORA? SI/NO, CONFIRMAR SI/INO,
] T completamente cerrada 0 ELIM FLOTA TINA, espere hasta que
D. El tanque de aceite a gr'anel esta vacio el proceso finalice y vuelva a intentarlo.
E. Problema en el solenoide. bomba o "|IC. Cercit6rese de presionar la manija de la
' interruptor : valvula de descarte hasta cerrarla
ptor. completamente.
D. Llame asu proveedor de aceite a granel.
E. Llame a su agencia ASA para solicitar

ayuda.
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Problema

Causas probables

Correccién

LajarraJiBoel |A.
deposito se llenan

lentamente.

Problemas en la bomba o linea méas A.
alla del alcance de la solucién de
problemas del operador.

Comuniquese con el proveedor de aceite
a granel.

La olla no se llena.

configuracion.

A. Procedimiento incorrecto de

La vélvula de desecho no estd B.
completamente cerrada.
C. Eltanque de aceite a granel esta vacio.
D. Problema en la bomba RTI. C.

A. Encienda y apague la freidora
desconectando y volviendo a conectar el
cable de alimentacién de de control de 5

patillas.
Cercidrese de presionar la manija de la
valvula de descarte hasta cerrarla

completamente.
Llame a su proveedor de aceite a granel.
D. Llame a su agencia ASA para solicitar

ayuda.
7.2.6 Cddigos de registro de errores
Cédigo MENSAJE DE ERROR EXPLICACION

EO1 |QUITAR Y DESCARTAR (derecho) Se inicid la coccion de un producto en el lado izquierdo de
un depdsito dividido (o en un depdsito completo) que tiene
un punto fijo distinto a la temperatura del depdésito actual.

EO2 |QUITAR Y DESCARTAR (izquierdo) Se inici6 la coccién de un producto en el lado izquierdo de
un depdsito dividido (o en un depdsito completo) que tiene
un punto fijo distinto a la temperatura del depdsito actual.

EO3 |ERROR FALLA SONDA TEMP Lectura de la sonda de temperatura fuera de margen

EO4 |HI 2 BAD La lectura de limite alto esta fuera de margen.

EO5 |ALT1 CAL La temperatura del limite alto esta sobre 210°C o, en los
paises de la CE, 202°C.

EO6 |FALLA DE CALENTAMIENTO Ha fallado un componente en el circuito de limite alto,
como una computadora, tarjeta de interfaz, contactor o bien
limite alto abierto.

EO7 |ERROR SOFTWARE MIB Error de software MIB interno

EO8 |ERROR TABLERO ATO La placa MIB detecta que se perdid la conexién con la
placa ATO; falla en placa ATO

EO9 |ERROR BOMBA NO SE LLENA Almohadilla sucia que se debe cambiar o bien se pasoé por
alto; problema en la bomba de filtracion

E10 |ERROR VALV DREN NO ABIERTA La valvula de drenaje intentaba abrir pero falta confirmacion

E11 |ERROR VALV DREN NO CERRADA La valvula de drenaje intentaba cerrar pero falta
confirmacion

E12 |ERROR VALV RETORNO NO ABIERTA |La vélvula de retorno intentaba abrir pero falta confirmacién

E13 |ERROR VALVULA RETORNO NO La valvula de retorno intentaba cerrar pero falta

CERRADA confirmacion

E14 |ERROR TABLERO AIF La placa MIB detecta que falta la placa AlF; falla en la
placa AlF

E15 |ERROR TABLERO MIB La computadora de coccion detecta conexiones faltantes
en la placa MIB; falla en la placa MIB

E16 |ERROR SONDA AIF Lectura RTD de la placa AIF fuera de margen

E17 |ERROR SONDA ATO Lectura RTD de la placa ATO fuera de margen

E18 |No seusa

E19 [M3000 CAN TX LLENO Se perdié la conexion entre computadoras

E20 |UBICACION CODIGO NO VALIDO Se retir6 la tarjeta SD durante la actualizacion

E21 |ERROR DE PROCEDIMIE[\ITO, El temporizador de 25 horas terminé o se ha activado la

ALMOHADILLA FILTRACION (cambiar I6gica de filtro sucio
almohadilla de filtracién)

E22 |ERROR POR ACEITE EN FUENTE La placa MIB ha restablecido el indicador de aceite en la
fuente.

E23 |DRENAJE OBSTRUIDO (Gas) El depdsito no se vacio durante la filtracion
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E24 |FALLO EL SENSOR DEL NIVEL DE Fall6 el sensor del nivel de aceite.
ACEITE (Gas)

E25 |FALLA RECUPERACION El tiempo de recuperacion sobrepaso el tiempo limite
maximo.

E26 |SERV LLAMADA FALLA RECUPER El tiempo de recuperacion sobrepaso el tiempo limite
maximo por dos o mas ciclos.

E27 |ALARMA BAJA TEMP La temperatura del aceite ha bajado a menos de 8°C en el
modo de espera 0 a 25°C en el modo de coccion.

E28 |FALLA OSCILADOR

E29 |ERROR MATEM.

E30 |FALLA DMA

E31 |[ERROR DIRECCION

E32 |ERROR DE PILA
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