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Lea todas las secciones de este manual y consérvelo parareferencia futura.

AVISO
Este aparato esta destinado exclusivamente al uso profesional y debe ser utilizado Gnicamente por
personal cualificado. La instalacién, el mantenimiento y las reparaciones debe realizarlos un Técnico del
Centro de Servicio Autorizado Frymaster (Factory Authorized Servicer, FAS) u otro profesional
capacitado. Lainstalacion, el mantenimiento o las reparaciones efectuadas por personal no cualificado
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 de conformidad con los codigos nacionales y locales correspondientes del
pais o laregion donde se instale. Consulte los REQUISITOS DEL CODIGO NACIONAL en el Capitulo 3 de
este manual para ver detalles especificos.

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 la Parte 15 de las Reglas de la FCC. Su utilizacion esta sujeta a las dos
condiciones siguientes: 1) Este dispositivo no puede causar interferencias perjudiciales, y 2) Este
dispositivo debe aceptar toda interferencia recibida, incluida la interferencia 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 superalos limites de las Clases A o B para emisiones de ruido radioeléctrico
segun 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 Communications du Canada.

A PELIGRO
La instalacion, el ajuste, el mantenimiento o el servicio incorrectos, asi como las alteraciones o
modificaciones sin autorizacién pueden causar dafios 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. Consulte el Capitulo 1 de este manual para ver la definicion
del personal de servicio capacitado.

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




A PELIGRO
Deben tomarse las medidas adecuadas para limitar el movimiento de este aparato sin depender de la
conexion de lalinea de gas. Las freidoras simples equipadas con patas deben estabilizarse instalando
correas de anclaje. Las freidoras simples equipadas con ruedas deben estabilizarse instalando cadenas
de restriccion. Sise usaunalinea de gas flexible, debe conectarse un cable de restriccién adicional el
cual debe estar conectado en todo momento mientras la freidora estd en uso.

A PELIGRO
El borde frontal de la freidora no es un peldafio. No se pare sobre la freidora. Pueden ocasionarse
lesiones graves al resbalar o tomar contacto con el aceite caliente.

A PELIGRO
No almacene ni use gasolina ni otros vapores o liquidos inflamables en la cercania de éste ni de ningln
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 compariia de gas local
o del proveedor de gas.

A PELIGRO
La bandeja para migajas en las freidoras equipadas con sistema de filtracion debe desocuparse en un
recipiente no inflamable al final de cada jornada de fritura todos los dias. Pueden inflamarse
espontaneamente algunas particulas de comida si se dejan remojar en cierto material de manteca. Se
puede obtener informacion adicional en el manual de filtracidon que se incluye con el sistema.

AADVERTENCIA
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 ala Linea de servicio de Frymaster al 1-
800-551-8633.

AADVERTENCIA
No golpee las cestas de la freidora ni otros utensilios en la tira de union de la freidora. Latira sirve para
sellar la union entre la freidora. Si se golpean las cestas en latira para desalojar manteca se deformara la
tira, perjudicando su ajuste. Esta disefiada para ajustar apretadamente y s6lo debe quitarse para limpiar.

AVISO
SI DURANTE EL PERIODO DE GARANTIA EL CLIENTE UTILIZA PIEZAS PARA ESTE EQUIPO
MANITOWOC FOOD SERVICE QUE NO SEAN PIEZAS INALTERADAS, NUEVAS O RECICLADAS,
ADQUIRIDAS DIRECTAMENTE A FRYMASTER O A ALGUNO DE SUS CENTROS DE SERVICIO
AUTORIZADO, O SI LAS PIEZAS EMPLEADAS HAN SIDO MODIFICADAS CON RESPECTO A SU
CONFIGURACION ORIGINAL, ESTA GARANTIA QUEDARA ANULADA. ADEMAS, NI FRYMASTER 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 O UNA PIEZA RECIBIDA DE UN CENTRO DE
SERVICIO NO AUTORIZADO.
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FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON (D y HD)
CAPITULO 1: INTRODUCCION

1.1 Aplicabilidad y validez

Lalinea de modelos de gas Serie Decathlon (modelos D y HD) tiene la aprobacion de la Union Europea
(UE) para su venta e instalacién en los siguientes paises. Austria, Bélgica, Alemania, Dinamarca,
Esparfia, Finlandia, Francia, Gran Bretarfia, Irlanda, Italia, L uxemburgo, Holanda, Noruega, Portugal y
Suecia.

Este manual es aplicable y valido para todas las unidades de gas Decathlon que se venden en |os paises
de habla inglesa, incluidos los de la Unién Europea. Este manual es aplicable y valido para todas las
unidades de gas de alta eficiencia Decathlon que se venden en los paises de habla inglesa, excluidos los
dela Union Europea. Donde existan conflictos entre lasinstruccionesy la informacion que aparecen en
este manual y los codigos locales y nacionales del pais en donde seva ainstalar €l equipo, la instalacién
y operacion deben cumplir con dichos codigos.

Este aparato esta disefiado solamente para € uso profesional, por 1o tanto debe operarlo Gnicamente €l
per sonal capacitado, seguin seindica en la Seccion 1.7.

1.2 Después de lacompra

Para mejorar € servicio, tenga a mano €l siguiente cuadro completado por € Técnico de servicio autorizado
de Frymaster que instal 6 este equipo.

Técnico de servicio autorizado/FAS
Direccion

Teléfono/Fax
NUmero de modelo
NUmero de serie
Tipo de gas

1.3 Pedido de repuestos

Los clientes pueden pedir directamente los repuestos a su centro de servicio autorizado de fébrica local. Para
obtener esta direccién y nimero de teléfono, comuniquese con su centro de servicio autorizado de fabrica o
[lame a numero de teléfono de la Linea directa de servicio de Frymaster, 1-800-551-8633.

Para acelerar su pedido, proporcione el nimero de modelo, nimero de serie, tipo de gas, repuesto necesario,
nimero de articulo del repuesto (si |0 sabe) y la cantidad necesaria.
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FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)
CAPITULO 1: INTRODUCCION

1.4 Informacidén de servicio

Para obtener la ubicacion de su centro de servicio autorizado de fabrica méas cercano, llame ala Linea directa
de servicio Frymaster al 1-800-551-8633. Para ayudarle en forma mas eficiente, indique siempre a técnico de
servicio € nimero de modelo, tipo de gas, nimero de seriey la naturaleza del problema.

1.5 Informacién del ordenador

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 €l equipo en un entorno
comercial. Este equipo genera, utiliza y puede irradiar energia de radiofrecuencia y puede causar
interferencias en las comunicaciones de radio si no se instala y utiliza de acuerdo con e manual de
instrucciones. Es probable que e funcionamiento de este equipo en una zona residencial ocasione
interferencias nocivas, en cuyo caso €l usuario debera corregir lainterferencia por cuenta propia.

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

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

Puede serle util al usuario € siguiente folleto preparado por la Comisién Federal de Comunicaciones: "How
to Identify and Resolve Radio-TV Interference Problems' [Cémo 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.

1.6 Informacion de seguridad
Antes de intentar operar la unidad, lea completamente las instrucciones de este manual.

En este manual, encontrara anotaciones destacadas con cuadros de borde doble similares a las que aparecen
mas abajo.

) A PRECAUCION
Los cuadros de PRECAUCION contienen informacion acerca de acciones o condiciones que pueden causar
o0 dar como resultado un funcionamiento inadecuado del sistema.

A ADVERTENCIA
Los cuadros de ADVERTENCIA contienen informacién acerca de acciones o condiciones que pueden
causar o dar como resultado dafios en su sistema y gque pueden provocar un funcionamiento inadecuado del
sistema.

A\ PELIGRO
Los cuadros de PELIGRO contienen informacién acerca de acciones o condiciones que pueden causar o dar
como resultado lesiones al personal, los cuales ademés pueden ocasionar dafios y/o fallos de funcionamiento
en el sistema.

1-2




FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)
CAPITULO 1: INTRODUCCION

1.7 Personal de servicio
A. Personal operativo capacitado y/o autorizado

1. 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 hayan tenido experiencia previa
con el funcionamiento del equipo cubierto en este manual.

B. Personal deinstalacién capacitado

1. El personal de instalacion capacitado se refiere aindividuos, firmas, empresas y/o compafiias que, ya
sea en persona 0 mediante un representante, participen y sean responsables de la instalacion de
aparatos gque funcionen con gas. El persona capacitado debe tener experiencia con este trabgjo, estar
familiarizado con todas las precauciones que debe haber con € gas, ademés de haber reunido todos
los requisitos de codigos nacionales y local es correspondientes.

C. Personal de servicio capacitado

1. El personal de servicio capacitado se refiere a quienes estén familiarizados con el equipo Frymaster y
guienes estén autorizados por Frymaster para dar servicio a equipo Frymaster. Todo el personal de
servicio autorizado debe estar equipado con un juego completo de manuales de servicio de piezas de
repuesto y contar con un inventario minimo de piezas para equipos Frymaster. Puede consultar una
lista de centros de servicio autorizados de féabrica de Frymaster (FAS) www.frymaster.com.

2. S no se usa al personal de servicio capacitado quedard nula la garantia de Frymaster por €l
equipo.
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FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON (D y HD)

CAPITULO 2: INFORMACION IMPORTANTE

2.1 Recepcion y desembalaje del equipo

A.

Aseglrese de que € embalge esté vertical. Use un movimiento de palanca hacia afuera, sin
martillear, para retirar e cartén. Desempaque cuidadosamente la freidora y retire todos los
accesorios de la cagja de carton. No los descarte ni pierda, ya que le seran necesarios.

Después del desembalgje, verifique inmediatamente que €l equipo no tenga sefias visibles de dafios
durante el envio. Si han ocurrido dafios, comuniquese con la empresa de transportes y presente €l
reclamo de flete apropiado. No se comunique con laféabrica. Laresponsabilidad de |os dafios de envio
esti entre la empresa de transportes y el vendedor.

Si su equipo llega dafado:

1. Presente una reclamacién inmediatamente, independientemente de la magnitud del dafio.

2. Pérdidas o dafios visibles: Revise que se anote en el conocimiento de embarque o en el recibo
expreso y que lo firme la persona que haga la entrega.

3. Pérdida o dafios ocultos: Si € dafio pasa desapercibido hasta desembalar el equipo, informe ala
compariia transportista inmediatamente y presente una reclamacién por dafios ocultos. Esto debe
hacerse dentro de 15 dias de la fecha de entrega. Asegurese de conservar €l embalaje y todos |os
material es de empague para su inspeccion.

NOTA: Frymaster no se hace responsable por dafos o pérdidas durante el transporte.

Sistemas para freir con filtracion incor porada: Quite la abrazadera de soporte del filtro y retire la
fuente del filtro del gabinete.

Sistemas Decathlon de cuatro baterias: Las ruedas estén preinstaladas en el sistema de lafreidoray
la cgja cuenta con tres rampas de descarga. Retire las abrazaderas de las ruedas delanteras extrayendo
los tornillos de fijacién. Con cuidado, baje la unidad rodando por las rampas desde |a parte delantera
(lado de coccién).

Retire toda pelicula plastica de los lados, frente y puertas de la o las freidoras. Si no hace esto antes
delaoperacioninicial delafreidoradificultara su retiro posterior.

2.2 Generalidades

Solamente el personal deinstalacion o servicio capacitado, licenciado y/o autorizado (segun se define en
la Seccion 1.6) deberealizar lo siguiente:

. Instalacion y servicio en equipos Frymaster.

. Conversién de este apar ato de un tipo de gasa otro.

Si no se usa al personal de instalacion o servicio capacitado, con licencia y/o autorizado 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 dafios al equipo o lesionesfisicas.
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FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)
CAPITULO 2: INFORMACION IMPORTANTE

2.2 Generalidades (cont.)

Donde existan conflictos entre las instrucciones y la informacién que aparecen en este manual y los
codigos o0 reglamentaciones locales 0 nacionales, la instalacion y operacién deben cumplir con los
codigos o regulaciones actuales en el paisdonde seva ainstalar € equipo.

A PELIGRO
Los cdodigos de construccién prohiben que se instale una freidora con el tanque de aceite o
manteca vegetal caliente al lado de una llama expuesta de cualquier tipo, incluida la de
asadores y estufas.

Al recibir € equipo, inspeccione minuciosamente que la freidora no tenga dafios visibles ni ocultos. (Consulte
Recepcion y desembalaje del equipo en la Seccion 2.1).

A\ PRECAUCION
Los aparatos Frymaster equipados con patas son para instalaciones estacionarias. Los
aparatos con patas deben levantarse durante el transporte para evitar dafios al mismo y
lesiones fisicas. Para las instalaciones movibles, deben usarse ruedas opcionales para el
equipo. ¢Tiene preguntas? Llame al 1-800-551-8633.

2.3 Descripcion del producto

Las freidoras de gas de la serie Decathlon son unidades que economizan energia, de estilo tubo y
funcionamiento con gas. Todas las unidades se envian completamente ensambladas con los accesorios
empaquetados dentro de la olla de la freidora. Todas las unidades se gjustan, prueban e inspeccionan en la
fébrica antes de su envio. En este manual se indican todos los tamafios, pesos y capacidades de entrada de
todos los model os.

AADVERTENCIA
El supervisor del lugar de trabajo es responsable de asegurar que los operadores estén al
tanto de los peligros inherentes de la operacion de los sistemas para freir en aceite caliente,
en particular los aspectos de los procedimientos de la operacion del sistema, filtracién de
aceite, drenaje y limpieza de aceite.

2.4 Principios de operaciéon

El gas entrante fluye a través de los orificios y se mezcla con aire en los quemadores para crear la proporcion
correcta para la combustion apropiada. La mezcla se enciende en la parte fronta de cada tubo de calor
mediante laluz piloto. Difusores internos reducen la llama a medida que pasa a través del tubo del quemador.
Esta llama lenta y turbulenta aumenta la transferencia de calor a las paredes de los tubos para calentar €l
aceite de manera més eficiente.
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FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)
CAPITULO 2: INFORMACION IMPORTANTE

2.5 Placa de capacidad nominal

Vafijadaa panel de la puerta delanterainterior. Lainformacion proporcionada incluye el nimero de modelo
y de serie de la freidora, |a potencia de entrada (BTU/h) de los quemadores, la presion del gas de salida en
pulgadas de columna de aguay si launidad tiene orificios para gas natural o propano.

A\ PELIGRO
La freidora DEBE estar conectada SOLAMENTE al tipo de gas identificado en la placa de
capacidad nominal incluida.

2.6 Preinstalacion

A PELIGRO
No debe alterarse ni desmontarse ningin material estructural de la freidora para adecuar la
colocacién de la freidora debajo de una campana. ¢ Tiene preguntas? Llame alaLineade
servicio de Frymaster al 1-800-551-8633.

& PELIGRO
No conecte este aparato al suministro de gas antes de revisar toda la informacion en
este capitulo.

A. Generalidades: Los equipos de gas deberian ser instalados Unicamente por personal con licencia

1. Debe instalarse una vavula de cierre manual en la linea de suministro de gas antes de las freidoras
como medida de seguridad y parafacilitar € servicio afuturo.

2. Lasfreidoras de gas de la serie Decathlon requieren alimentacion eléctrica de 120 VCA y 60 Hz o
230 V monoféasicay 50 Hz (internacional), y estan equipadas con un cable de alimentacién flexible
16-3 SJT con conexion atierra para una conexion directa a suministro de alimentacion. El amperaje
usado por cada unidad depende de |os accesorios suministrados con la unidad o sistema.

B. Distancias. El area de la freidora debe mantenerse libre de todo tipo de combustibles. Esta unidad
cuenta con disefio certificado paralas siguientes instal aciones:

1. Solamente parainstalacién comercial (no para uso en casa).

2. Instalacion en suelo no combustible con patas gjustables de 6 pulgadas (15 cm) o ruedas de
5 pulgadas (13 cm) instaladas en fébrica;

3. Construccion combustible con una distancia minima de 6 pulgadas (15 cm) en los lados y 6 pulgadas

(15 cm) en la parte trasera, y equipadas con patas gjustables de 6 pulgadas (15 cm) o ruedas de
5 pulgadas (13 cm) instaladas en fébrica.
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FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)
CAPITULO 2: INFORMACION IMPORTANTE

2.6 Preinstalacion (cont.)

C. Normasparalainstalacién

1. Lasinstalaciones en Estados Unidos deben cumplir: 2. Lasinstalaciones en Canada deben cumplir:

American National Standards Institute Cadigos deinstalacién CAN 1-B149

ANS| 783.11 Canadian Gas Association

American Gas Association 55 Scarsdale Road

8501 E. Pleasant Valley Road Don Mills, ONT, M3B 2R3

Cleveland, OH 44131

National Electrical Code Cadigo Eléctrico Canadiense c22.1, Parte 1
ANSI/NFPA #70 Canadian Standards Association

American National Standards | nstitute 178 Rexdale Blvd..

1430 Broadway Rexdade, ONT, M9W 1R3

New York, NY 10018

Normas NFPA n.°96y 211

National Fire Protection Association
470 Atlantic Avenue

Boston, MA 02110

3. Normas de la CE/Exportacién: Lainstalacion de la freidora debe regirse por los codigos locales, o
en ausencia de codigos locales, por las normas nacionales o de la Comunidad Europea (CE) que
resulten apropiadas.

2.7 Suministro de aire y ventilacion

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

Mantenga despejada el area alrededor de la freidora para evitar obstruccion del flujo de aire de combustion y
ventilacion asi como para facilitar el acceso para €l servicio y mantenimiento.

A. No conecte esta freidora a un conducto de extracciéon de aire.
B. Lainstaaciony gjuste correcto aseguraran un flujo de aire adecuado paralafreidora.

C. Unafreidoracomercia de ataresistencia debe ventilar sus desechos de combustion hacia €l exterior del
edificio. Una freidora profunda debe instalarse bajo una campana extractora eléctrica, 0 debe
proporcionarse un ventilador de extraccién en la pared sobre la unidad, ya que las temperaturas del gas
de extraccion son de aproximadamente 427 a 538 °C. Verifique e movimiento ddl aire durante la
instalacion. Los ventiladores de extraccion potentes en la campana de extraccion o en los sistemas de
aire acondicionado generales pueden producir levesrafagas de aire en lasaa
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2.7 Suministro de aire y ventilacion (cont.)

D. No cologue lasaidadel tiro de lafreidora directamente en el centro de la campana, ya que afectarala
combustion de gas de lafreidora.

E. Nunca use e interior del gabinete de la freidora para amacenamiento ni guarde articulos en
anagueles sobre o detras de la freidora. Las temperaturas de extraccién pueden sobrepasar los 427°C
y pueden dafiar o derretir articulos almacenados en lafreidora o en su cercania.

F. Debe mantenerse la distancia adecuada de la salida del tiro de la o las freidoras a borde inferior del
banco del filtro. Segun la norma n.° 96 de NFPA, deberia mantenerse un minimo de 45 cm (18
pulgadas) entre el o lostirosy el borde inferior del filtro de la campana de extraccion.

G. Losfiltros y las canaletas de goteo deben formar parte de toda campana industrial, pero antes de
construir e instalar cualquier campana consulte los codigos locales. Deben limpiarse €l sistema de
conductos, la campana de extraccion y e banco de filtro en forma regular y mantenerse libres de
grasa

2.8 Equipo instalado a grandes altitudes

A. El valor nomina de entrada de la freidora (BTU/h) es para elevaciones de hasta 610 metros
(2000 pies). Para elevaciones superiores alos 610 metros (2000 pies), debe reducirse el valor nomina
en un 4 por ciento por cada 305 metros (1000 pies) adicionales sobre €l nivel del mar.

B. Losorificios correctos se instalan en la fabrica si se sabe la atura de operacion a momento de hacer
el pedido € cliente.
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3.1 Instalacion de la freidora

A. Instalacion inicia: Si la freidora se instala con patas, no empuje la freidora para gjustarla en su
posicion. Use una paleta o un gato elevador para levantar levemente la freidora, y luego
coléquela en su posicién de instalacion.

B. Tradado de la freidora: Retire todo peso de cada pata antes de mover la freidora con patas
instaladas. No deslice lafreidora sobre las patas.

C. Si sedafia una pata, péngase en contacto con su agente de servicio para obtener una reparacion o
sustitucion inmediata.

3.2 Nivelacion de la freidora (para las freidoras equipadas con patas
solamente)

A. Todas las instalaciones. S € piso es irregular o tiene una marcada inclinacién, coloque la
freidora sobre una plataforma nivel ada.

B. Cologue un nivel de burbuja de aire de carpintero a través de la parte superior de la freidora y
nivele la unidad desde €l frente hacia atrés y de lado alado. Si no esta nivelada, puede que la
unidad no funcione correctamente, el aceite puede no drenar en forma apropiada parala filtracién
y puede no alinearse con las unidades adyacentes.

C. Ajuste alaesguinaaltay midacon € nivel de burbujade aire. Si el piso no esta nivelado, nivele
la unidad con los gjustes de tornillo en cada pata (revise que se mantienen las distancias
minimas durante el procedimiento de nivelacion seglin setrataron en el Capitulo 2).

D. Renivelacion: Si setrasadalafreidora, vuelvaanivelarla siguiendo las instrucciones anteriores.

E. Debe revisarse la instalacion al momento de instalar la freidora para asegurar que cumple con
estas instrucciones.

A\ PRECAUCION
Las freidoras deben estar a temperatura ambiente, sin aceite y, si vienen con patas, deben
levantarse durante el movimiento para evitar dafios y posibles lesiones fisicas.

& PELIGRO
La manteca vegetal caliente puede causar quemaduras graves. Evite el contacto. Siempre
debe quitarse el aceite de la freidora antes de intentar moverla para evitar derrames de
aceite, asi como caidas y quemaduras graves que puedan ocurrir. Esta freidora puede
volcarse y ocasionar lesiones fisicas si no se asegura en una posicién estacionaria.
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3.3 Instalacion de ruedas y patas

A. Instale las ruedas o patas cerca de donde se va a usar la freidora, ya que ninguna de las dos sirve
para traslados largos. Las freidoras de gas de la serie Decathlon no se pueden montar en un
reborde y deben estar equipadas con las patas o ruedas que seincluyen.

B. Después de desembalar, use una paleta 0 montacargas para levantar la unidad antes de instalar las
ruedas.

C. Alinee los agujeros base de las ruedas o patas con € ensamblaje de soporte de las patas e inserte
el perno. Instale las arandelas y apriete manualmente la tuerca, repitiendo el procedimiento para
los cuatro agujeros en el ensamblgje de la base de ruedas o patas.

D. Apriete las ruedas o patas contra el ensamblaje de soporte de las patas usando las herramientas
apropiadas. Asegurese de dar €l mismo apriete alos cuatro pernos. Apriete 10s pernos con un par
de 5,65 N-m (50 libras por pulgada).

E. En e caso de freidoras con ruedas, no hay dispositivos nivelador es incor porados. El piso
donde se instalen las freidoras debe estar nivelado.

Alzado frontal Alzado posterior Rueda opclonal: Rueda opcional:
solo parte trasera solo parte delantera
Perno hexagonal de
1/4-20 x 34 n/.iu\/f\ /m
1 1 1 1
Canal delantero o (I | | I I |
=SS \ trasero / e
Conjunto de apoyo -9
Canal delantero i N de la pata _ - ? _¥ =
o trasero _
\ Arandela 1[ ,,!, ,!, l
Contratuerca de cabeza
hexagonal de 1/4-20 ®
Perno hexagonal de 1/4-20 x 3/4 \—
Pata delantera o trasera
con placa de montaje
Efﬂ—— Rueda delantera: giratoria
Rueda trasera: rigida de 5 pulgadas de 5 pulgadas con freno

Realice los ajustes necesarios -~

Instalacién y ajuste de ruedas y patas

A ADVERTENCIA
Las freidoras Frymaster equipadas con patas son para instalaciones permanentes.
Las freidoras con patas deben levantarse durante el transporte para evitar dafios y
posibles lesiones fisicas. Para una instalacion movil o portatil, deben usarse
ruedas para equipo opcionales de Frymaster.
¢ Tiene preguntas? Llame al 1-800-551-8633.
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3.4 Conexiones de gas

A PELIGRO
Antes de conectar la tuberia nueva a este aparato sople 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.

REQUISITOSDEL CODIGO NACIONAL DE EE. UU.

Debe instalarse este equipo de acuerdo con el Codigo de plomeria basica de Building Officials and Code
Administrators International, Inc. (boca) y € Manual de Higienizacién para Servicio de Alimentos (Food
Service Sanitation Manual) de la Administracion de Alimentos y Farmacos (Food and Drug Administration)
delos EE.UU.

Este equipo esta fabricado para usar € tipo de gas especificado en la placa de capacidad nominal adosada ala
puerta. Conecte el equipo estampado con “NAT” agas natural solamentey el equipo estampado con “PRO” a
gas LP (Propano) solamente.

Lainstalacion debe hacer se con un conector de gas que cumpla con los codigos nacionalesy locales. Si
se usan los dispositivos de desconexion répida, éstos deben cumplir de la misma manera con los codigos
nacionalesy locales.

A PELIGRO
La freidora DEBE estar conectada al suministro de gas especificado en la placa

de la capacidad nominal y nimero de serie ubicada en la parte posterior de la
puerta de la freidora.

A\ PELIGRO
Si se detectan olores a gas, DEBE cortarse el suministro de gas en la valvula de cierre

principal. Debe contactar inmediatamente a la compafiia de gas local o al FASC para corregir
el problema.

La linea de suministro de gas (servicio) debe ser del mismo tamafio o0 mayor que la linea de entrada de la
freidora. Esta freidora esta equipada con una entrada macho de 22 mm. Debe dimensionarse |a linea de
suministro de gas para acomodar todo equipo que funcione con gas que pueda estar conectado al suministro
de gas. Consulte con su contratista, comparfiia de gas, proveedor u otras autoridades con conocimientos.

Tamanos recomendados de la linea de suministro de gas

Tiposdegas Cantidad defreidoras
1 2a3 4 0més (*)
Gas natural 22 mm 28 mm 35mm
Gas propano (LP) 15 mm 22 mm 28 mm

(*) Cuando sobrepase los 6 metros para una configuracion de mas de cuatro freidoras, es necesario
proporcionar una conexion de gas rigida de 35 mm.
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3.4 Conexiones de gas (cont.)

Tipoy presion del suministro de gas
Tipo de suministro de gas Presion de suministro de gas
Gas naturd 6-10 pulg. de columna de agua (dindmica)
Gas propano (LP) 11-13 pulg. de columna de agua (dinamica)
A\ PELIGRO

Cuando pruebe la presion del suministro de gas entrante, desconecte la freidora de la linea
de gas si la presion de prueba es de 3,45 kPa [4,3 m de columna de agua] o mayor para
evitar dafos a las tuberias de gas de la freidora y a las valvulas de gas.

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

Nunca use cerillos o fésforos, 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 comuniquese inmediatamente con la compafiia de gas local o con una

agencia de servicio autorizado para solicitar servicio.

A\ PELIGRO
Silaunidad se "enciende en seco" ocasionara dafios a la olla de la freidoray puede causar
un incendio. Cercidrese siempre que haya en la olla de la freidora manteca vegetal
derretida, aceite para cocinar o agua antes de encender la unidad.

A. Conexiones rigidas: Verifique visuamente toda tuberia suministrada por e instalador y limpie
las virutas de roscado, o cualquier otra materia extrafia antes de instalar la linea de servicio. Si
las tuberias de entrada no estan limpias de materias extrafias, |os orificios se abstruiran cuando se
aplique la presiéon de gas. Selle las uniones de la tuberia con un sellador que resista el gas LP.
Cuando use un compuesto para roscados en las tuberias de gas, use muy poco y solamente en las
roscas macho. Use un compuesto para roscados de tuberia que no se vea afectado por la accién
quimica de los gases LP. NO aplique compuesto de roscado a los primeros dos roscados de la
tuberia, ya que hara que se obstruyan los orificios del quemador y la vavula de control.

B. Valvula de cierre manual: Esta vavula suministrada por €l instalador de servicio de gas debe
instalarse en la linea de servicio de gas adelante de las freidoras en el flujo de gas y en una
posicion donde tengan facil acceso en caso de una emergencia.

C. Regulacion de la presiéon de gas. La freidoray vavula de cierre deben estar desconectadas del
suministro de gas durante cualquier prueba de presion del sistema.

NOTA: Generalmente no se requieren reguladores de gas externos en esta freidora. Una valvula
de control de seguridad protege la freidora contra las fluctuaciones de presién. Si la presion de
entrada es superior a¥2 PSl (3,45 kPa/35 mbar), se requiere un regulador reductor .

3-4




FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)
CAPITULO 3: INSTALACION

3.4 Conexiones de gas (cont.)

A\ PELIGRO
Cuando pruebe la presion del suministro de gas entrante, desconecte la freidora de la linea
de gas si la presion de prueba es de 3,45 kPa [4,3 m de columna de agua] o mayor para
evitar dafos a las tuberias de gas de la freidora y a las valvulas de gas.

D. Presién del mdltiple: El técnico de servicio local debe verificar la presion del mditiple con un
mandmetro.

1. Verifiquelaplaca delacapacidad nominal para ver las presiones de gas del multiple. Las unidades de
gas natura requieren normalmente una presion de gas de 4 pulg. de columnade agua (10,0 mbar), y las
unidades de propano/L P requieren norma mente 11 pulg. de columnade agua (27,5 mbar).

2. Confirme que la flecha grabada en el fondo de la estructura del regulador, la cua indica la
direccion del flujo de gas, esté apuntando hacia las freidoras. La tapa de ventilacion de aire es
también parte del regulador y no debe retirarse. Si se utiliza una linea de ventilacién desde €l
regulador de presion de gas, deberia instalarse de acuerdo con los codigos locales o, en ausencia
de cadigos locales, con & Cédigo Nacional de Gas Combustible, ANSI Z223.1 (Ultima edicion) en
los EE. UU. y las correspondientes normas hacionales o comunitarias (CE) en la Unidn Europea.

AADVERTENCIA
Use una solucién de jabdn diluido para descubrir posibles fugas peligrosas de gas cuando
haga conexiones nuevas.

E. Losreguladores se pueden gjustar in situ, pero se recomienda que el gjuste de un regulador por parte
de personal de servicio cualificado se haga Gnicamente si se tiene la certeza de que esta desagjustado o
si se han detectado graves fluctuaciones de presion que no pueden resolverse de otra manera.

F. El ajuste alosreguladores deberiallevarlo a cabo solamente e personal de servicio cualificado.

G. Oirificios: La freidora puede configurarse para operar con cualquier tipo de gas disponible. En la
fabrica se instalan la vélvula de control de seguridad correcta, los orificios de gas apropiados y €l
quemador piloto. Aunque la valvula puede gjustarse in situ, solamente el persona de servicio
cualificado deberiarealizar los ajustes con € equipo de prueba apropiado.

H. Acoplesflexibles, conectoresy ruedas: Si lafreidora debe instalarse con acoples flexibles o accesorios
de desconexion répida, €l instalador debe utilizar un conector flexible de ata resistencia y uso
comercial, con certificado de disefio AGA, de a menos %' NPT (con protector contra tirones), en
cumplimiento de la Norma para conectores en aparatos de gas méviles, ANSI Z21.69 (Ultima edicién)
y la Addenda Z21.69a (Ultima edicidn). Los dispositivos de desconexién rapida deben cumplir la
Norma para dispositivos de desconexién rapida para uso con gas combustible, ANSI Z21.41 (Ultima
edicién).

1. Paraun aparato equipado con ruedas, lainstalacién en los EE. UU. se debe hacer con un conector
gue cumpla con la Norma para conectores para aparatos de gas moviles, ANSI Z221.69 (Ultima
edicién) y la Addenda Z21.69a (Ultima edicién). En la Unién Europea, use un acople flexible con
certificado NF D 36123 (u otra norma nacional) o un dispositivo de desconexién rapida con
certificado NF D 36124 (u otra norma nacional).

3.5 Conexiones de gas (cont.)

A ADVERTENCIA
No instale accesorios en esta freidora a menos que esté asegurada para no volcarse.
Pueden producirse dafios personales.
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2. Lafreidora debe sujetarse por medios independientes del acople o conector flexible con € fin
de limitar su movimiento. Los soportes de sujecién estan situados en el panel posterior de la
freidora parainstalar lasfijaciones.

3. Si esnecesariala desconexidn de lafijacion, debe volver a conectarse una vez que lafreidora
haya vuelto a su posicion de instalacion original.

I. Después de la conexién, purgue €l aire de la linea de gas para garantizar que la llama piloto se
encienda rgpidamente.

REQUISITOSAUSTRALIANOS

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

3.5 Especificaciones del gas

NO CE (altitudes de 2000 metros o inferiores)

MODELO ENTRADA TIPO DE | ORIFICIO ORIFICIO CANTID PRESION?DILEJI_LEQ(:LJ()IIZ%na

(BTUL) GAS (MM) N.° DE PIEZA AD MBARIOS de‘agua.
ome | s |ewwe | shre | O0TE |2 x|
oo | e | w1e | HRE | L |
wewe) || eewo | mun | SR 4| |
scoone | s e | Rs | uRER | 4R |
o | we e B3k | weome |3 4| g
LG I el [ O I O
ome | |ewwo | yido | BOZE |2 g
owewr) | s mewo | mie | 0REE |5 | 2| 4
oo | e | ani | J0EE | D | |G
osens | e e | oSREE 4| om 3
wowe | ms | eowm | 30 | O L2 g
owens | |ema || meEE o f | g

NOTA: Lapresion de gas en la salida debe gjustarse estrictamente dentro de los requisitos mencionados 5 a 10 minutos después de que €l
aparato esté funcionando. Ajuste delallamadel piloto: gire el tornillo de ajuste del piloto en el sentido horario o antihorario hasta que se logre
el volumen de llama deseado.
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3.5 Especificaciones del gas

SOLO CE (altitudes de 2000 metros o inferiores)
PRESION DEL EQUIPO
MODELO ENTRADA TIPO DE | ORIFICIO ORIFICIO CANTID
(kW) GAS (MM) N.° DE PIEZA AD MBARIOs | PULG. columna
de agua.
G20 2,40 810-2060 2 10,0 4,0
D20G 15,0 G25 2,40 810-2060 2 15,0 6,0
G31 1,51 810-2059 2 27,0 10,8
G20 2,40 810-2060 4 10,0 4,0
D50G 30,0 G25 2,40 810-2060 4 15,0 6,0
G31 1,51 810-2059 4 27,0 10,8
G20 2,40 810-2060 5 10,0 4,0
D60G 37,5 G25 2,40 810-2060 5 15,0 6,0
G31 1,51 810-2059 5 27,0 10,8
G20 2,40 810-2060 5 10,0 4,0
D80G 37,5 G25 2,40 810-2060 5 15,0 6,0
G31 1,51 810-2059 5 27,0 10,8

NOTA: Lapresion de gas en la sdida debe gjustarse estrictamente dentro de |os requisitos mencionados 5 a 10 minutos después de que
e aparato esté funcionando. Ajuste delallamadd piloto: gire e tornillo de gjuste del piloto en € sentido horario o antihorario hasta que
selogre e volumen de llamadeseado.

3.6 Procedimientos de conversidon 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.

Si se cambia a un tipo de gas diferente sin instalar los componentes de conversion
apropiados puede causar un incendio. iNUNCA CONECTE ESTE APARATO A UN
SUMINISTRO DE GAS PARA EL CUAL NO ESTA CONFIGURADO!

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

Comuniquese con la fabrica con la siguiente informacién al realizar las conver siones:

e NuUmero de serie delafreidora e Tipodegas
e NUmero de modelo delafreidora e Altitud de funcionamiento

L as conver siones puede llevar las a cabo solamente €l per sonal capacitado y autorizado por lafabrica.

Ajuste de la presion del
piloto (extraer el tornillo
de la cubierta para
acceder)

Ajuste del caudal de presién
(extraer el tornillo de la
cubierta para acceder)

Ventilacién del regulador

ENCENDIDO/APAGADO
Mando de la
llave de gas

Conexién del suministro
de gas del piloto.

Valvula de gas tipica para uso fuera de la CE para freidoras con encendido electronico.
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3.7 Conexiones eléctricas

La freidora se debe conectar a tierra conforme a los codigos locales 0, en su ausencia, segun e Codigo
Eléctrico Nacional ANSI/NFPA 70 de EE. UU. (Ultima edicion).

A\ PELIGRO
Esta freidora esta equipada con un enchufe de tres patas (con conexidn a tierra) para
proteccion contra los choques eléctricos y debe enchufarse directamente en un
tomacorriente de tres patas con la conexion atierra correcta. iNO CORTE, RETIRE NI PASE
POR ALTO DE NINGUNA MANERA LA PATA DE CONEXION A TIERRA DE ESTE ENCHUFE!

La placa de capacidad nomina y e diagrama de cableado estan ubicados dentro de la puerta frontal. La
freidora esta equipada con un sistema monoféasico de 120 VCA y 60 Hz (uso en EE. UU.) o0 un sistema
monofésico de 230 VCA y 50 Hz (internacional / CE). No corte ni retire la pata de conexién a tierra del
enchufe del cable de alimentacion. No intente operar la freidora durante los cortes del servicio eléctrico.

A\ PELIGRO
Este aparato requiere electricidad para su funcionamiento. Coloque la valvula 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.
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4.1 Arranque inicial

AADVERTENCIA
El supervisor del lugar de trabajo es responsable de asegurar que los operadores estén al
tanto de los peligros inherentes de la operacién de los sistemas para freir en aceite caliente,
en particular los aspectos de los procedimientos de la operacién del sistema, filtracion de
aceite, drenaje y limpieza de aceite.

Limpieza: Las unidades nuevas se limpian con disolventes en la fabrica para eliminar toda marca visible de
suciedad, aceite, grasa, etc. que quede del proceso de fabricacion, y luego se revisten levemente con aceite.
Antes de cualquier preparacion de alimentos, lave la unidad compl etamente con agua caliente y jabonosa para
retirar toda pelicula remanente de residuos y polvo o desechos, luego enjuague y seque. Limpie también todo
accesorio que se envie con la unidad. Cierre completamente lavavulade drengje y retire largjilla de migagjas
gue cubre los tubos calentadores. AsegUrese que estén apretados en la olla de la freidora los tornillos que
sujetan el termostato y los bulbos sensores del control de limite alto.

Ubicaciones tipicas de sonda de limite alto/sensor y herraje de montaje.

AADVERTENCIA
No golpee las cestas de la freidora ni otros utensilios en la tira de union de la freidora. La
tira sirve para sellar la unién entre la freidora. Si se golpean las cestas en la tira para
desalojar manteca se deformara la tira, perjudicando su ajuste. Esta disefiada para ajustar
apretadamente y solo debe quitarse para limpiar.

A\ PELIGRO
Nunca opere este aparato con la olla vacia. La olla debe estar llena con agua o aceite 0
manteca para cocinar antes de encender los quemadores. De lo contrario dafiara la olla de la
freidoray puede ocasionar un incendio.

AADVERTENCIA
Al revisar el arranque de los quemadores o su rendimiento, no se acerque demasiado a los
mismos. El encendido lento puede causar posibles [lamaradas, aumentando el potencial de
quemaduras faciales o corporales.
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4.1.1 Procedimientos de encendido del piloto permanente

Encendido inicial del piloto: Todas las freidoras Frymaster se prueban, gjustan y calibran bgjo condiciones a
nived ded mar antes de sdir de fébrica Puede ser necesario hacer gjustes a ingtalar para asegurar €
funcionamiento correcto del piloto para cumplir con las condiciones locales, baja presion de gas, diferencias de
altitud y variaciones en caracteristicas del gas. Estos gjustes corrigen posibles problemas causados por la
manipulacion descuidada o la vibracion durante e transporte, y debe redlizarlos solamente € persona de
servicio capacitado. Estos gjustes son responsabilidad del cliente o del distribuidor y no estan cubiertos por la
garantiade Frymaster.

La tuberia de entrada en la parte posterior inferior de la freidora trae € gas entrante a la vdvula de control de
seguridad del piloto, luego a piloto y alos quemadores principales. El piloto esté ubicado arribaen e centro del
gabinete, enlabase delaolladelafreidora

Encienda el piloto de la siguiente manera:

1. Apaguelavévulade cierre manua en lalineade servicio entrante.
2. Apague € termostato de funcionamiento o la computadora.

3. Presione el mando de lallave de gas piloto sobre la vavula de control de combinacion y pongalo
en "OFF".

4. Espere unos 5 minutos para que se disperse el gas acumulado.
Nota: Inspeccione la posicion del termostato de limite alto o la sonda de temperatura antes

de llenar la olla de agua o aceite. Asegirese de que los dispositivos de conexion estan
intactosy los bulbos estan conectados corr ectamente.

5. Llenelaollade aceite 0 agua hastalalinea de NIVEL DE ACEITE del fondo marcada en la parte
posterior de la olla. Revise que los tubos caentadores estén cubiertos de liquido antes de
encender |os quemadores.

6. Abralavévulade cierre manua enlalineade servicio entrante.
7. Aplique unacerillaencendidaa cabezal del quemador piloto.

8. Gire d mando de lallave de gas en la vavula de control hasta "Pilot"
Yy, a continuacion, mantenga presionado el mando hasta que €l piloto _ 0 =
permanezca encendido durante aproximadamente 1 minuto después de (e
gue la llama aparezca en €l piloto. Libere la perilla. El piloto debe -
permanecer encendido. '

Encendedor piezoeléctrico: Gire € mando de la llave de gas en la | h ! l
|

vévula de control hasta "Pilot", y luego pulse repetidamente e boton | 3 Botond
del encendedor piezoeléctrico mientras presiona la perillade lavévula #8* Lence or_J
de gas hasta que se encienda e piloto. Siga pulsando la perilladurante 1 | N
minuto. Libere la perilla. El piloto debe permanecer encendido. g} \ —

9. Si € piloto no se queda encendido, presione el mando y vuelva a encenderlo, manteniendo el
mando presionado mas tiempo antes de soltarlo.

10. Cuando € piloto permanezca encendido, gire el mando delallave de gasa"ON" (Encendida).

11. Encienda €l termostato de funcionamiento, la computadora o € controlador y, a continuacién,
asegurese de que los guemadores principal es se encienden con €l piloto.
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CAPITULO 4: OPERACIONES DE LA FREIDORA

4.1.2 Procedimientos de encendido del piloto en sistemas con encendido electrénico

A\ ADVERTENCIA
Nunca use un fésforo o cerillo para encender el piloto con este sistema de encendido.

1. ENCIENDA € gas.

2. ENCIENDA la alimentacion eléctrica con el interruptor basculante adecuado o mediante controlador/
computadora.

3. El mdédulo de encendido energizara e suministro de gas a piloto y a encendedor. La chispa del
encendedor inflamard € gas del piloto. La presencia de la llama del piloto se demuestra entonces
mediante un sensor de [lama, el cual envia una sefiad al suministro principal de gas, abriendo lavalvula. El
termostato o computadora/controlador operativo controla la freidora después del encendido.

AADVERTENCIA
En caso de haber un corte de energia prolongado, el médulo de encendido se apagaray
blogueara el sistema. Apague la alimentacion de la unidad y luego vuelva a encenderla
después de que se reanude el suministro eléctrico.

4. Si falalallama dd piloto, el médulo de encendido se apagara y bloqueara el sistema. Para reiniciar,
APAGUE la aimentacion eléctrica, espere aproximadamente 5 minutos para que €l sistema se recicle y
luego vuelvaa ENCENDERLA. Repita los pasos 1-3.

4.2 Procedimiento de hervido

A PELIGRO
Nunca deje la freidora sin supervision durante el proceso de hervido. Si se desborda la
solucion de hervido, apague inmediatamente la freidora y deje enfriar la solucion unos
minutos antes de reanudar el proceso. Para disminuir la posibilidad de que se desborde al
hervir, gire la perilla de la valvula de gas de la freidora a la posicion PILOT ocasionalmente.

AADVERTENCIA
No drene la solucion de hervido dentro de una unidad para descartar manteca, una unidad
de filtracion incorporada o una unidad de filtro portatil. Estas unidades no estan destinadas
a este fin, y se dafiaran con la solucién.

A PELIGRO
Quite todas las gotas de agua de la olla antes de llenarla con aceite o manteca. De lo
contrario causard salpicaduras de liquido caliente cuando se caliente el aceite o la manteca
a la temperatura para cocinar, pudiendo causar lesiones al personal cercano.
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CAPITULO 4: OPERACIONES DE LA FREIDORA

4.2 Procedimiento de hervido (cont.)

A. Viertalasolucion limpiadoraen laollay afiada agua hastalalineade NIVEL DE ACEITE del fondo
marcada en |a parte posterior delaolla.

B. Freidoras equipadas con termostato operativo: Fije e disco/controlador de temperatura en 107 °C,
justo sobre el punto de ebullicion del agua.

C. Freidoras equipadas con modo de filtracion/hervido: Gire el interruptor de ENCENDIDO de la
freidora a la posicion encendida ON. Oprima €l interruptor de restablecimiento de la freidora (s
corresponde). ENCIENDA € interruptor de hervido.

/A\ PRECAUCION
Si se apagan el piloto y el quemador principal, la freidora DEBE dejarse totalmente apagada
por lo menos 5 minutos antes de encenderla.

D. Seencenderae gquemador principal.

E. Cuando la solucion se acerque a punto de ebullicidn, restablezca el controlador de temperatura a
93°C.

F. Losquemadores deben apagarse justo cuando comience a hervir €l agua.

A PRECAUCION
No deje la freidora sin supervision. La solucién de hervido puede generar espumay
desbordarse si se deja sola la freidora. Presione el interruptor ENCENDIDA/APAGADO
colocandolo en la posicién apagada "OFF" (freidoras equipadas con el Modo de
filtracion/hervido) o reduzca la temperatura (freidoras equipadas con termostato operativo)
para controlar esta condicion.

G. Los quemadores calentaran la solucidn de hervido hasta mantenerla caliente. Deje actuar la solucién
aproximadamente durante 45 minutos. Usando guantes protectores, friegue los lados de laollay los
tubos con € cepillo de Teflon con forma de L, teniendo cuidado de no aterar las sondas sensoras de
temperatura ni el termostato de limite ato.

H. No dgeque € nivel del agua baje de lalinea de NIVEL DE ACEITE en € fondo de la olla durante
la operacion de hervido.

AADVERTENCIA
Ni el agua ni la solucion de hervido DEBEN drenar dentro del recipiente del filtro ni el
sistema de filtro. Se produciran dafios irreversibles si se deja entrar agua al sistema.

I. Freidoras equipadas con termostato operativo: Después de terminar el hervido, gire el selector del
termostato a la posiciéon APAGADA. Freidoras equipadas con modo de filtracién/hervido: Después
de terminar el hervido, apague los interruptores de hervido y de la freidora. Drene la solucién de la
olla. Ponga una olla de metal de tamafio suficiente para que quepatodo e contenido de laollade la
freidora bajo el orificio de drengje para recibir el aguay la solucion de hervido. No deje que drene
agua ni solucién de hervido dentro del recipiente del filtro. La bomba del filtro no esta disefiada para
funcionar con agua, y se dafara irreparablemente (consulte |a advertencia anterior).
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FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)
CAPITULO 4: OPERACIONES DE LA FREIDORA

4.2 Procedimiento de hervido (cont.)

J.  Cierre e drengje, afiada agua fresca (sin solucidn de hervido) y lave todas las superficies de la olla.
Drene otravez.

K. Vuelvaallenar la olla con agua fresca 'y vinagre para neutralizar todo resto de solucion de hervido.
Lave todas las superficies de la olla. Drene completamente y pase un pafio por todas las superficies
delaollaparaeliminar totalmente el agua.

Freidoras equipadas con computadora: Consulte € manual de computadora para ver la programacion
del hervidoy siga los procedimientos anteriores para el hervido.

A\ PELIGRO
No se acerque al area directamente encima de la salida de tiro mientras
esté funcionando la freidora.

Siempre use guantes aislados a prueba de aceite al trabajar con la freidora
llena de aceite caliente.

Siempre drene el aceite caliente dentro de una olla de metal de tamafio suficiente para
recibir todo el contenido de la olla de la freidora.

4.3 Preparacion final

A\ ADVERTENCIA
NUNCA ponga un bloque completo de manteca solida sobre los tubos calentadores. De lo
contrario, dafiaréa los tubos calentadores y la olla, quedando nula la garantia.

A. Al usar manteca liquida, llene la olla hasta la linea de NIVEL DE ACEITE del fondo ubicadaen la
parte posterior delaolla.

B. Al usar manteca sdlida, derritala primero en un recipiente adecuado o cértela en trozos pequefios y
apisdnela bajo los tubos calentadores, entre los tubos y sobre ellos, sin dejar espacios de aire
arededor de los tubos. No perturbe ni doble los bulbos sensores.

C. Controlador del termostato electronico con la opcidn de ciclo de derretido activada: Fije el
controlador a la temperatura de trabgjo. Los quemadores haran su ciclo de encendido en
aproximadamente 5 segundos y se apagaran aproximadamente 15 segundos hasta que la temperatura
llegue a 66°C. El termostato electrénico cambiara al funcionamiento normal.




FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)

CAPITULO 4: OPERACIONES DE LA FREIDORA

4.3 Preparacion final (cont.)

D.

Termostato operativo: ENCIENDA los quemadores unos 10 segundos, APAGUELOS un minuto,
etc., hasta que se derrita la manteca. Si ve salir humo de la manteca mientras se derrite de esta
manera, acorte e ciclo ENCENDIDO y alargue e ciclo APAGADO. El humo indica que
posiblemente se estd quemando la manteca, o cual acorta su vida til.

Computadora Compu-Fry: ENCIENDA €l interruptor de enc/apag. Los quemadores funcionaran
inicialmente en e modo de CICLO DE DERRETIDO hasta que la manteca llegue a 180 ° F. A
continuacion, pasaran autométicamente a la operacion normal.

Cuando esté llena la ollay se derrita la manteca, vuelva a colocar con cuidado larejilla de miggjas
sobre los tubos calentadores. Use guantes aislados a prueba de aceite para evitar € potencial de
quemaduras a colocar largjillade migaasenlaolla

Antes de iniciar e funcionamiento, fije € termostato operativo/electronico o programe la
computadora a la temperatura probable de funcionamiento y espere que se estabilice la temperatura.

Para otros procedimientos operativos de la computadora, consulte e manual de la
computadora que seincluye con la freidora.



FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON (D y HD)
CAPITULO 5: INSTRUCCIONES OPERATIVAS DEL CONTROLADOR

5.1 Instrucciones de funcionamiento: Controlador del termostato
electronico

Las freidoras de gas de la serie Decathlon vienen de serie con un controlador de termostato electronico, que
incorpora una placa de circuito de control de latemperatura, un potenciometro y una sonda de temperatura. El
botén del potenciometro se gira hasta la posicion de temperatura deseada, de modo similar a un termostato
estandar. Hay varias opciones disponibles para € interruptor del controlador, en funcién de las opciones de la
freidora en el momento del pedido. A continuacion seilustran las opciones tipicas de interruptor.

Interruptor de alimentacién de la freidora:
Para encender y apagar la freidora. Interruptor de
restablecimiento del

drenaje (opcional):
Restablece el interruptor
de seguridad del drenaje

Interruptor de hervido N d s d |
(opcional): Cuando esté en la espues de cerrar ia
posicién "ON" (Encendida), el \ PowER vglvula de drenaje. La
interruptor omite el ciclo de ? - ° / valvula de drenaje debe
derretido y permite que la F estar completamente

temperatura del agua Ilegue\ ﬁ ‘/% cerrada antes de

a9l °C. restablecer el interruptor.
BOIL OUT

~i il

zo -mumo

Interruptor de
restablecimiento del filtro,
de7A (115VCA)0o5A

[ t*\(230 VCA) (si la unidad esta

equipada con sistema de filtro):
Se sitGa entre la bomba del

Interruptor de alimentacion del filtro manual filtro y el interruptor de

(si la unidad esta equipada con sistema de filtro): alimentacion del filtro. Antes
Conecta / desconecta la alimentacién a la bomba del restablecimiento o la

del filtro si el sistema principal falla. El interruptor sustitucion asegurese de que
de alimentacion de la freidora deberia estar en el interruptor de alimentacion
"OFF" (Apagado) cuando el filtro esta en uso. esté en "OFF" (Apagado).

POWER  BOIL OUT
80220518

Controlador de termostato electrénico con interruptor de
encendido y opcion de hervido.
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5.1 Instrucciones de funcionamiento: Controlador del termostato
electronico (cont.)

INTERRUPTOR DE ALIMENTACION DE LA FREIDORA — Este interruptor enciende y apaga la
freidora. Cuando €l interruptor de alimentacion esta en la posicion encendida, se iluminara la luz indicadora
cuando pide calor.

INTERRUPTOR DE HERVIDO (opcional) - Cuando € interruptor de hervido estd ENCENDIDO, se
omitira el ciclo de derretido del termostato electronico, permitiendo que el agua alcance una temperatura de
aproximadamente 91 °C.

INTERRUPTOR DE RESTABLECIMIENTO DEL DRENAJE (opcional) — Restablece € interruptor de
seguridad del drengje después de drenar la freidora. La vavula de drengje debe estar completamente cerrada
antes de restablecer € interruptor.

INTERRUPTOR DE ALIMENTACION DEL FILTRO MANUAL (s cuenta con €l sistema de filtro) —
Controla la alimentacion a la bomba del filtro en caso de que falle &l sistema principal. El interruptor de
alimentacion de la freidora deberia estar apagado, en la posicién "OFF" (apagado) cuando esta en uso.

DISYUNTOR DE RESTABLECIMIENTO DEL FILTRO (disyuntor de circuito de 7 amperios y
120 VCA o disyuntor de circuito de 5 amperiosy 230 VCA) — El disyuntor esta en linea entre €l interruptor
del filtro y la bomba. Antes de restablecer o reemplazar asegurese de que esté apagada la alimentacién del
filtro.

FUSIBLE DE 5 AMPERIOS (115 VCA) 0 2 AMPERIOS (230 VCA) — Cada circuito de la freidora esta
protegido por un fusible de 5 amperios (115 VCA) o 2 amperios (230 VCA) ubicado bajo €l panel de control.

5.2 Controlador / computadora del termostato electronico

Interruptor principal de alimentacién (opcional): conecta/desconecta la

Interruptor de alimentacion de la freidora: controla alimentacion principal; doble iluminacién con posicién central en "OFF" (Apagado).
la alimentacion de cada freidora, tanto con termostato Este interruptor controla dos controladores de termostato electronico /
electronico como en modo de reserva. Compu-Fry o computadores remotos y/o dos termostatos de reserva (opcionales).
o ) o
\ % [ « [}
POWER E ON OFF ON o POWER E ON OFF ON o
M M
2 9 13 w |or P ? Q 13 W |or P
F u T Y F y T ¥
BOIL OUT P MAIN POWER E BOIL OUT P MAIN POWER E
o R ) R
o o
F F
il il

Interruptor de restablecimiento dZ Interruptor de restablecimiento del filtro [disyuntor  |nterruptor de hervido: funciona tnicamente en el modo
limite alto: situado debajo de cada de 7 A (115 VCA) 0 5 A (230 VCA)]: este interruptor se  de "termostato electrénico”. Cuando est4 en la posicion
panel de control. Debe restablecerse de sitUa entre la bomba del flltro_y_la tension de I_|ne_a,de "ON" (Encendido), este interruptor omite el ciclo de
forma manual si la freidora sobrepasa el ~ €Ntrada. Antes del restablecimiento o la sustitucion — derretido del termostato electronico y permite que la
punto fijo del limite alto. asegurese de que el interruptor de alimentacion esté temperatura del agua llegue a 91 °C.

en "OFF" (Apagado).
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5.2 Controlador / computadora del termostato electronico (cont.)

INTERRUPTOR PRINCIPAL DE ALIMENTACION — Conecta/desconecta la aimentacion principal;
doble iluminacion con posicion centra de APAGADO. Un interruptor principal controla dos termostatos
electronicos / Compu-Fry o computadoras remotas. Cuando €l interruptor principal de alimentacion estaen la
posicién central, se corta la alimentacién a las dos freidoras controladas por los controladores el ectrénicos /
Compu-Fry o las computadoras remotas. Cuando se presiona €l interruptor principal de alimentacion a la
derecha, se suministra alimentacion al termostato electrénico /Compu-Fry o computadora remota de cada
freidora.

INTERRUPTOR DE ALIMENTACION DE CADA FREIDORA - Esta interruptor controla la
alimentacion a cada freidora. Cuando € interruptor de alimentacion esta en la posicion ENCENDIDA, se
iluminara la luz indicadora cuando pide calor. El interruptor de alimentacion solamente corta la alimentacion
del circuito de control de temperatura (controlador del termostato electronico). Durante la filtracion debe
mantenerse APAGADO d interruptor de alimentacion.

INTERRUPTOR DE HERVIDO - Funciona Unicamente cuando esta activado el controlador del
termostato electroénico. Cuando esta ENCENDIDO €l interruptor de hervido, pasara por alto € ciclo de
derretido y permitird que latemperatura del agua |legue a aproximadamente 91 °C.

RESTABLECIMIENTO DE LIMITE ALTO - Este botén de restablecimiento se encuentra debajo de cada
panel de control, y se debe restablecer manualmente si lafreidora superael valor fijo de limite alto.

DISYUNTOR DE RESTABLECIMIENTO DEL FILTRO (Disyuntor de circuito de 7 amperios 'y 120
VCA o disyuntor de circuito de 5 amperiosy 230 VCA) — El disyuntor esta en linea entre €l interruptor del
filtroy labomba. Antes de restablecer o reemplazar aseglrese de que esté apagada la alimentacion del filtro.

FUSIBLE DE 5 AMPERIOS (115 VCA) 0 2 AMPERIOS (230 VCA) — Cada circuito de la freidora esta
protegido por un fusible de 5 amperios (115 VCA) o 2 amperios (230 VCA) ubicado bajo € panel de control.
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CAPITULO 6: FILTRACION

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

6.1 Generalidades

La mayoria de los sistemas SUFF/UFF utilizan papel de filtro como medio filtrante. Algunos sistemas de
filtro pueden pedirse especialmente con un ensamblgje de hoja de filtro, € cua elimina la necesidad de papel
de filtro. Ambos tipos exigen usar polvo de filtro para mejorar el proceso de filtracion. Las fotografias
utilizadas en las ilustraciones de procedimientos pueden asemejarse o no a la unidad de filtro incluida con €l
sistema para freir. Los procedimientos siguientes se aplican a todas las freidoras equipadas con sistemas de
filtro SUFF/UFF. El disefio del sistema de filtro depende de la configuracion del sistema para freir (sistemas
de una sola bateria o varias — consulte las fotografias mas abaj 0).

Filtro bagjo la freidora (UFF) instalado en un
sistema de fritura de varias baterias.

Filtro individual bajo la freidora (SUFF)
instalado en una freidora independiente.
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CAPITULO 6: INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

6.2 Preparacion del filtro

Limpie €l filtro en lainstalacién inicial y antes de cada uso.

a. Retiretodas las partes sueltas del filtro.
b. Lavelabandeadel filtro y todos los accesorios en agua caliente y jabonosa.
c. Séquelos completamente.

6.2.1 Tipos de unidades de filtro
PAPEL DE FILTRO Y ARO DE SUJECION

El papd de filtro se mantiene en su sitio mediante un aro de sujecion. El aceite se mueve a través del papel,
dejando impurezas detrés.

Fuente del filtro.

Rejilla de soporte del filtro.
Papel defiltro.

Aro de sujecion.

Rejillade migajas.

o a0~ 0w DN RE

Tapa de lafuente del filtro.

Una unidad de filtro que utiliza papel filtro
desechable al aceite del filtro.
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CAPITULO 6: INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

6.2.1 Tipos de unidades de filtro (cont.)
HOJA DE FILTRO

Una hoja de filtro es una malla fina que es reutilizable y hace las veces de papel desechable. El aceite pasaa
través de la hoja, dejando atras las impurezas.

Fuente ddl filtro.

Hoja defiltro.

Malla de miggjas.
Tapa de lafuente del filtro.
Ruedas.

a > w D P

Una unidad de filtro que utiliza una hoja de filtro
para filtrar el aceite.




FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON (D y HD)
CAPITULO 6: INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

6.2.2 Cémo ensamblar el filtro
PAPEL DE FILTRO Y ARO DE SUJECION

1. Pongalargjillade soporte en e fondo de lafuente
defiltro.

2. Ponga una hoja de papel de filtro sobre la rgjilla
de soporte. Revise que e papel cubra el fondo de &
lafuente defiltroy abarque 5 cm de lapared de la
fuente.

Asegurese que el papel del filtro sobresalga dos
pulgadas y que esté distribuido de forma uniforme
bajo el aro de sujecion.

3. Ponga e aro de sujecion encima del papel de
filtro. Asegurese de que el aro de sujecion selle
alrededor de la rgjilla de soporte. Esto evita que
entre aire a sistema.

S

Aro de sujecion colocado correctamente sobre el
papel filtro en la bandeja de filtro.
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CAPITULO 6: INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

6.2.2 Como ensamblar el filtro (cont.)

4. Espolvoree 8 onzas (227g) de polvo de filtro <P
sobre la hoja de filtro. Revise que €l polvo cubra RN .

el papd defiltro en forma pargja.

Espolvoree la cantidad apropiada de polvo de
filtro de forma uniforme sobre el papel.

5. Ponga larejilla de migajas en la fuente de filtro.
Deje que la rgjilla de migajas descanse sobre los
bordes del aro de sujecion.

Rejilla de migajas colocada apropiadamente.

6. Ponga la cubierta de la fuente de filtro sobre €l
ensamblaje de la misma. Verifique que el tubo de
toma esté correctamente colocado en la abertura
de acceso alatapade lafuente.

Fuente completamente montada con tubo de toma
colocado correctamente en la abertura de acceso
a la tapa de la fuente. La posicion puede variar
dependiendo del modelo.
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FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON (D y HD)
CAPITULO 6: INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

6.2.2 Como ensamblar el filtro (cont.)
HOJA DE FILTRO
1. Retire lafuente de filtro de la freidora tirando

del asadelamisma

2. Retire la tapa de la fuente de filtro sacandola
de lafuente.

3. Retire la cesta de miggas levantandola y
sacdndola de la fuente del filtro. Tenga
cuidado de no dafiar los tubos o conectores de
lafuente.

4. Retire la hoja de filtro levantando € tubo de
tomay levantando con cuidado €l conjunto de
la hoja de filtro para extraerla de la fuente del
filtro.

5. Limpie € conjunto de la hoja de filtro, la
malla de miggjas y la fuente con agua tibia 'y
jabon. Enjuaguelos bien y séquelos.

6. Una vez limpia, coloque la hoja de filtro
cuidadosamente en lafuente del filtro.

Retire con cuidado el conjunto de la hoja
de filtro.



FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON (D y HD)
CAPITULO 6: INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

6.2.2 Como ensamblar el filtro (cont.)

7. Espolvoree 8 onzas (227 g) de polvo de filtro
sobre la hoja de filtro. Verifique que e polvo
cubrala malla uniformemente.

8. Ponga la bandeja de migajas en la fuente después
de aplicar €l polvo defiltro.

Rejilla de migajas colocada correctamente en la
fuente del filtro.

9. Vuelva a colocar la tapa de la fuente. Verifique
que el tubo de toma esté correctamente colocado
en la abertura de acceso alatapade lafuente.

Fuente completamente montada con tubo de
toma colocado correctamente en la abertura de
acceso a la tapa de la fuente. La posicion puede
variar dependiendo del modelo.



FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON (D y HD)
CAPITULO 6: INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

6.2.3 Instalacion del filtro

10. Dedlice € filtro dentro del gabinete de la freidora. Aseglrese que los tubos de recogida macho-hembra
estén completamente enganchados. Aseglrese que la abertura de la bandegja del filtro esté directamente
debgjo del tubo de descarga central.

La bandeja del filtro se
desliza bajo la freidora
(izquierda), conectandose
con un conector macho
(derecha) Asegurese que el
tubo de toma esté acoplado
con seguridad con este
conector.  Su  ubicacion
puede variar dependiendo
del modelo

6.3 Operacion diaria del filtro

AADVERTENCIA
Tenga cuidado y use ropa protectora adecuada. El aceite a filtrar debe tener una temperatura
aproximada de 177°C. Revise que todas las mangueras estén conectadas correctamente y
gue los mangos de drenaje estén en buena posicion antes de operar los interruptores o
véalvulas. De lo contrario puede provocar guemaduras graves.

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

6.3.1 Descripcion general

Filtre sOlo aceite a latemperatura operativa (~177°C). Cuando lafiltracién comienza, el motor del filtro se
activa, pasando aceite por €l papel defiltro o € conjunto de hoja de filtro y bombeandose de regreso alaolla
através de latuberia de retorno de aceite o unavarilla de filtro opcional. El drengje de la olla se mantiene
abierto durante el proceso de filtracion, permitiendo que €l aceite sefiltre atravésdelaollay regreseala
unidad del filtro. Deje que el aceite haga sus ciclos por este proceso aproximadamente durante 5 minutos. Al
transcurrir los 5 minutos, cierre lavélvulade drengjey deje que laolla se llene hasta la parte superior de la
lineade NIVEL DE ACEITE. Degje funcionando la bomba unos 10-15 segundos después de que aparezcan
burbujas en laollao lavarillaopcional para asegurar que se bombee todo el aceite de lafuente de drengje y
delaslineas. Cierre lavavulade retorno de aceitey, s se utilizaunavarilla de filtro opcional, ponga el
interruptor de palanca de lavarillaen la posicion OFF.
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CAPITULO 6: INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

6.3.2 Herramientas de filtracién

Ensamble las herramientas a usar para filtrar. Estas se suministran con €l kit inicia de filtro incluido con €l
sistema de filtracion o lafreidora:

e  Escobilla para ollaffiltro — se usa para limpiar laollay los lados y €l fondo de la bandeja del filtro,
los elementos calentadores y para desal ojar sedimentos durante lafiltracion o el cambio de aceite.

e Varade limpieza (puede cambiar € disefio) - se usa para desalojar residuos dificiles en € tubo de
drengje (cuando se necesita).

e Polvo defiltro.
e  Papdl defiltro (no se usa en sistemas de filtro equipados con hoja de filtro).

L as herrami entas siguientes no se necesitan pero se recomiendan parafacilitar latarea de filtracion.

e Tazamedidora— se usa paramedir e polvo defiltro.
e Pada de acero inoxidable para miggjas — para eliminar residuos voluminosos del aceite antes de la
filtracion.

Nota: Siempre use guantes aislados resistentes al aceite y/o ropa protectora al
trabajar con aceite caliente.
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6.4 Como operar el filtro
6.4.1 Preparaciény funcionamiento de la fuente
Consulte la Seccién 6.2.1, Ensamblaje del filtro, y la Seccion 6.2.2, Instalacién del filtro, para ver €l

procedimiento correcto de preparacion del filtro. En caso de usarse el manguito y la varilla de filtro opcional,
consulte la Seccién 6.4.3, Funcionamiento del manguito y la varilla de filtro opcional.

A PRECAUCION
NUNCA opere la unidad del filtro a menos que el aceite esté
a latemperatura de funcionamiento (~177 °C).

1. Compruebe gque la fuente ddl filtro esté preparada como se describe en la Seccion 6.2.1, Ensamblaje del
filtro, y que lafreidora esta apagada.

2. Retirelas cestas para freir de laollay elimine los
residuos grandes del aceite Tenga sumo cuidado,
porque €l aceite estd a temperatura operativa o |5
cercadeella(~177°C).

Antes de filtrar, elimine los residuos grandes del
aceite en la olla.

3. Retire la rgjilla de soporte de la olla usando la
vara de limpieza. Revuelva el aceite con la
escobilla para la olla o € filtro con € fin de
suspender residuos antes del drengje.

Extraccion de la rejilla de soporte del recipiente de
fritura antes de la filtracion.
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) FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON
CAPITULO 5: FILTRACION MEDIANTE EL FILTRO BAJO LA FREIDORA (SUFF/UFF)

6.4.1 Preparacion y funcionamiento de la fuente (cont.)

4. Después de asegurar que la fuente del filtro esté
correctamente colocada bajo los tubos de drengje,
tire del mango rojo ala posicion abierta (derecha)
para drenar la olla dentro de la fuente de filtro.
Drene SOLO UNA olla a la vez. La fuente del
filtro esta disefiada para recibir € contenido
deunasoladlla.

Mueva el mango rojo de la valvula de drenaje a la
posicién abierta.

5. Después de haber drenado todo €l aceite delaolla e
dentro de la fuente de filtro, tire del mango
amarillo para abrir las lineas de retorno de aceite
y activar la bomba del filtro. Deje e mango rojo
en la posicion abierta.

Nota: Se ofrece una opcién de drenaje-
lavado en algunas baterias triples y sistemas
de freidoras mas grandes, dependiendo del
modelo. El drenaje-lavado evita que los
sedimentos obstruyan la linea de drenaje en
los sistemas de varias baterias. Después de
filtrar la tercera (o cuarta) olla, cierre la
vélvula de drenaje (mango rojo) de todas las
ollas. Revise que todas las demas valvulas
(mangos rojos y amarillos) estén cerradas.
Tire del mango azul para abrir la valvula de
lavado. Después de que la linea de drenaje

quede sin sedimento (aproximadamente Tire del mango amarillo para abrir la valvula de

2 minutos), empuje el mango azul para cerrar retorno del aceite y activar la bomba del filtro.
la valvula de lavado. Vuelva a abrir la valvula

de drenaje (mango rojo) en la olla drenada y
siga con el Paso 5.
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CAPITULO 6: INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

6.4.2 Operacioén de filtracion

6. El aceite comenzard a bombearse desde la fuente
de filtro a la olla S los tubos de la olla, los
costados y € fondo tienen depdsitos de
sedimento, limpie la olla con la escobilla de
limpieza incluida con la freidora. Limpie debgjo
de los tubos de los quemadores, teniendo cuidado
de no perturbar las sondas (flecha).

Limpie todos los sedimentos y las particulas en
suspension de los tubos de los quemadores y la
olla cuando el aceite empiece a circular. Tenga
cuidado de no tocar las sondas (flecha) que hay
sobre el tubo quemador.

7. Dege que circule e aceite aproximadamente
durante 5 minutos (proceso conocido como
"depuraciéon’) para €iminar las particulas
suspendidas.

La limpieza del aceite elimina las particulas en
suspension, lo que aumenta la vida Util del aceite.

8. Después de terminar e ciclo de filtracion, cierre
lavéalvula de drengje (empuje el mango rojo hacia
la izquierda hasta que haga tope) y deje que la
freidora se llene otra vez (consulte €l Paso 4 para
mayor referencia).

Después de la filtracion, cierre el mango de
drenaje rojo para comenzar a rellenar la olla.
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6.4.2 Operacion de filtracién (cont.)

0.

10.

11.

Después de que todo el aceite se bombee
nuevamente a la olla, se formaran burbujas,
indicando que hay aire en las lineas de retorno
de aceite. Deje que € aceite burbujee 10-15
segundos para asegurar la evacuacion de todo
el aceite de las lineas de retorno. Empuje €
mango amarillo para cerrar la vévula de
retorno de aceite y desactivar la bomba del
filtro (consulte e Paso 5 para mayor
referencia).

Si e nivel de aceite et bgo, afiada aceite
hasta que e nivel quede sobre la linea de
NIVEL DE ACEITE.

Deje que el aceite burbujee 10-15 segundos para
asegurar la evacuacién de todo el aceite de las
lineas de retorno.

NO LLENE EN EXCESO LA OLLA. Esto
puede ocasionar que el aceite salpique
de la olla durante la cocci6on y pueda
causar quemaduras o dafios.

s = B ot

Vuelva a colocar la rejilla de la olla, teniendo
cuidado de no salpicar aceite caliente. Encienda
lafreidora

Afiada el aceite / manteca hasta que el nivel de
aceite esté en la linea superior de NIVEL DE
ACEITE. NO LLENE EN EXCESO LA FREIDORA.

Vuelva a colocar la rejilla de la olla, teniendo
cuidado de no salpicar aceite caliente.
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) FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON
CAPITULO 5: FILTRACION MEDIANTE EL FILTRO BAJO LA FREIDORA (SUFF/UFF)

6.4.2 Operacion de filtracién (cont.)

12. No deje que se acumulen miggjas en la bandgja.
La bandeja de migajas DEBE vaciarse dentro de
un recipiente no inflamable a terminar las
operaciones de fritura TODOS los dias (vea la
declaracion de PELIGRO més abajo).

Vacie la bandeja migas de la bandeja del filtro
dentro de un recipiente no inflamable al final de
cada jornada de fritura todos los dias. NO DEJE
QUE SE ACUMULEN MIGAJAS EN LA
BANDEJA.

A\ PELIGRO
La bandeja para migajas en las freidoras equipadas con sistema de filtracion debe
desocuparse en un recipiente no inflamable al final de cada jornada de fritura todos los dias.
Pueden inflamarse espontaneamente algunas particulas de comida si se dejan remojar en
cierto material de manteca.

& ADVERTENCIA
No golpee las cestas de la freidora ni otros utensilios en la tira de union de la freidora. La
tira sirve para sellar la union entre las vasijas de freidora. Si se golpean las cestas en la tira
para desalojar manteca se deformard latira, perjudicando su ajuste. Esta disefiada para
ajustar apretadamente y s6lo debe quitarse para limpiar.
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FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON (D y HD)
CAPITULO 6: INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO

6.4.3 Funcionamiento del manguito y la varilla de filtro opcional

Algunos sistemas de fritura vienen equipados con un manguito, una varilla de filtro y un conmutador de
palanca opcionales para facilitar la eliminacion de los desechos de la olla. EI manguito se conecta a una
desconexion rapida en la parte frontal inferior de lafreidoray se controla mediante un conmutador de palanca
en el panel de control delafreidora.

1. Compruebe que el aceite tenga la temperatura
operativa (~177 °C). Apague lafreidoray abrala
vévula de drenge de la misma. Deje drenar €l
aceite dentro de lafuente del filtro.

Moviendo el mango rojo de la valvula de
drenaje para abrir la valvula de drenaje, deje
que el aceite caliente se drene en la fuente
del filtro.

2. Cuando se haya drenado todo el aceite de la dlla,
conecte el conjunto manguito/varilla a la
desconexion répida en la parte inferior frontal del
gabinete de la freidora. Compruebe que €
manguito esté conectado correctamente antes de
continuar.

Manguito / desconexion de varilla opcional
correctamente conectados a la valvula de
desconexion en el gabinete de la freidora.

3. Cologue la varilla dentro de la olla abierta y
active € filtro con el interruptor de la varilla /
eliminacion (interruptor basculante) en la parte
frontal del gabinete.

Después de colocar
adecuadamente el
extremo de la varilla
dentro de la olla
correcta, active la
bomba del filtro con
el interruptor de la
varilla / eliminacién
situado en la parte
frontal de la freidora.

NO CONTINUE A MENOS QUE LA VARILLA
ESTE DENTRO DE LA OLLA. El aceite caliente
puede fluir inmediatamente de la varilla cuando
esta conectada, causando quemaduras s la varilla
no estd en la olla.

PUMP

WAND/
DISPOSAL

80224804
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6.4.3 Operacidon de manguitos y varillas (cont.)

4. El aceite comenzara a fluir de inmediato hacia la
olla. Mantenga la varilla dentro de la olla en
todo momento mientras esté activa la bomba
del filtro.

:::::

S ==

El mango rojo esta unido a la valvula de drenaje.
El mango amarillo estd unido a la valvula de
retorno de aceite.

5. Enjuague los residuos de la olla dentro de la P&
fuente dd filtro con la varilla Cuando se |
complete la limpieza, cierre la valvula de drengje /i
(mango rojo) y presione el interruptor de lavarilla .
/ eliminacién a la posicion OFF (apagado). Deje
drenar la manguera/varilla dentro de la fuente del
filtro.

6. Desconecte & manguito / varillade lafreidora.

Utilice la varilla opcional para lavar los residuos de
la olla en la fuente del filtro. Sujete bien el mango
de la varilla en todo momento.

6.5 Filtracién completa \ E

1. Vuelvaallenar laollatirando del mango amarillo
para abrir la vavula de retorno del aceite (esto
activa automaticamente la bomba del filtro).

2. Despuésde que sevuelvaallenar laolla, dgeque
el aceite burbujee 10-15 segundos para asegurar
la evacuacion de todo e aceite de las lineas de
retorno. Empuje hacia dentro e mango amarillo
para cerrar la vélvula de retorno del aceite y -
desactivar la bomba del filtro. Asi termina la Y

filtracion. Filtre otra olla o vuelva a poner en Devuelva el aceite filtrado a la olla tirando del
funcionamiento lafreidora. mango amarillo para abrir la valvula de retorno de

aceite.
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FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON (D y HD)
CAPITULO 7: MANTENIMIENTO PREVENTIVO

& PELIGRO
Nunca intente limpiar la freidora durante el proceso de coccidn o cuando la ollade la
freidora esté llena con aceite 0 manteca caliente. Si el agua toma contacto con el aceite o la
manteca calentada a la temperatura para cocinar, causara salpicaduras que pueden
ocasionar quemaduras graves al personal en la cercania.

Todo equipo trabaja mejor y tiene una mayor vida Util cuando se le da e mantenimiento apropiado y se
mantiene limpio. El equipo para cocinar no es una excepcion. La freidora de gas serie Decathlon debe
mantenerse limpia durante la jornada de trabajo, y debe limpiarse completamente a final de cada dia. A
continuacion aparecen las recomendaciones para el mantenimiento preventivo diario, semanal y periodico.

7.1 Diario

AADVERTENCIA
Use un limpiador de calidad comercial formulado para limpiar e higienizar eficazmente las
superficies que entran en contacto con los alimentos. Lea las instrucciones y los avisos
de precaucion antes del uso. Debe prestarse particular atenciéon a la concentracion
del limpiador y el tiempo que permanezca el limpiador en las superficies que tienen
contacto con la comida.

A. Retirey lave todas las partes desmontables.

B. Limpie todas las superficies exteriores del gabinete. No use limpiadores, lana de acero ni otros
material es abrasivos en el acero inoxidable.

C. Filtre & aceite de coccién y cdmbielo si es necesario. Bajo uso constante el aceite debe filtrarse

frecuentemente.

7.2 Semanal

A. Drene completamente el aceite de la freidora dentro de una olla de metal de tamafio suficiente para
recibir todo el contenido de la olla de la freidora para su desecho. No use recipientes de vidrio ni
plastico.

B. Limpielaolladelafreidorasiguiendo el procedimiento de hervido en el Capitulo 4.2.

AADVERTENCIA
No hay que dejar nunca que el agua hierva hasta el nivel en que queden al descubierto los
tubos calentadores. Ocasionara dafios a la olla de la freidora.
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FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)
CAPITULO 7: MANTENIMIENTO PREVENTIVO

7.3 Periodico / anual

El personal de servicio capacitado deberia inspeccionar la freidora y ajustarla periddicamente como
parte de un programa regular de mantenimiento dela cocina.

Frymaster recomienda que un técnico de Servicio Técnico Autorizado inspeccione la freidora aparato
al menos unavez al afio, segiin se detalla a continuacion:

Inspeccione e gabinete de la freidora por dentro y por fuera, por la parte delantera y por la trasera, en
busca de excesiva acumulacién o migracion de aceite. Cercidrese que los quemadores y componentes
asociados (es decir, vavulas 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 asegurese de que
todas las conexiones estén debidamente apretadas.

Verifique que las sondas de temperatura y de limite alto estén correctamente conectadas, apretadas y
funcionando correctamente.

Compruebe que todos los componentes de la caja (es decir, computadora / controlador, transformadores,
relés, placas de interfaz, etc.) estén en buen estado y sin acumulaciones de migracion de aceite y otros
desechos. Inspeccione el cableado de la caja de componentes y verifique gque las conexiones estén bien
apretadas y que los cables estén en buen estado. Verifique que todas las caracteristicas de seguridad
(interruptores de seguridad de drengje, interruptores de restablecimiento, etc.) estén presentesy funcionen
correctamente.

Verifigue que la olla esta en buenas condicionesy sin fugas. Asegurese de gque los difusores de tubos de la
olla estén presentes y en buen estado (es decir, que no haya deterioro ni dafios visibles).

Revise que todas las conexiones y los cables estén bien apretados y en buen estado.

Consulte el Capitulo 6 para obtener informacién sobre la filtracion.

7.4 Cuidado del acero inoxidable

& PELIGRO
NO permita que caiga agua al tanque con aceite caliente. Salpicara y puede causar
guemaduras graves.

Todas las partes del gabinete de acero inoxidable deben limpiarse regularmente con agua caliente y jabonosa
durante el diay a final del dia con un limpiador liquido disefiado para acero inoxidable.

A. No uselanade acero, pafios abrasivos, limpiadores ni polvos.

B. No use un cuchillo metdlico, espatula ni otra herramienta metalica para raspar €l acero inoxidable.
L os rasgurios son practicamente imposibles de eliminar.

C. Si es necesario raspar €l acero inoxidable para retirar materiales pegados, empape el érea primero
para soltar €l depdsito, luego use un raspador de madera o nilon solamente.
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FREIDORAS DE GAS DE LA SERIE DECATHLON (D y HD)

CAPITULO 8: SOLUCION DE PROBLEMAS

& PELIGRO

La manteca caliente causa quemaduras graves. Nunca intente mover este aparato si esta
lleno de manteca caliente ni transfiera la manteca caliente de un recipiente a otro.

A PELIGRO

Este equipo deberia desenchufarse al darle servicio, salvo cuando se requieran pruebas del

circuito eléctrico. Tenga sumo cuidado al realizar dichas pruebas.

Este aparato puede tener mas de un punto de conexién de suministro de alimentacién

eléctrica. Desconecte todos los cables de alimentacion antes de dar servicio.

Lainspeccion, pruebay reparacion de los componentes eléctricos deberia realizarlas

solamente un agente de servicio autorizado.

Los problemas y sus posibles soluciones que se cubren son aquellos que se encuentran mas comiunmente. Para
solucionar el problema, realice el arranque de prueba a comienzo de cada condicion. Siga cada paso en

secuencia.

8.1 Fallo de funcionamiento del quemador del piloto

A. El piloto no se enciende; no hay evidencia de gas en el quemador del piloto.

1

2.

3.

Aseglrese de que esté abiertala valvula de gasy que hayagas en lavavula
Asegurese de que no haya suciedad ni pelusas en €l orificio del quemador del piloto.
Unicamente un técnico de servicio autorizado: Retire lalinea del suministro de gas del quemador

del piloto y asegurese de que no haya contaminacion; sople la linea si es necesario y vuelva a
instalarla

B. Seenciende e quemador del piloto pero no permanece encendido cuando se libera la perilla manual
delavavulade gas.

1.

Cerciorese de que el electrodo del termopar esté bien atornillado en €l buje de la conexion del
termopar en lavédvulade gas.

Retire el extremo del electrodo del termopar del buje de la conexidn del termopar y limpie con un
papel delijafino o telade esmeril.

Unicamente un técnico de servicio autorizado: La llama del piloto puede ser demasiado ata o
demasiado baja. Regule € tornillo de guste de la llama del piloto para que la llama del piloto se
extienda unos 19 mm por encimade la parte superior del quemador del piloto.

Revise todas las conexiones en cuanto a limpiezay seguridad.




FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)
CAPITULO 8: SOLUCION DE PROBLEMAS

8.1 Fallo de funcionamiento del quemador del piloto (cont.)

C. Lallamadel piloto es del tamarfio correcto, pero inestable. Lallamatitubeay no envuelve e termopar
completamente y en todo momento.

» Revise si hay corrientes de aire que pudiera causar €l equipo de aire acondicionado o agun
aparato de aire de reserva. Apague el equipo de airey vuelvaarevisar € piloto.

8.2 Fallos de funcionamiento del quemador principal
A. El guemador principal no se ENCENDIDA, no se detecta gas en el quemador principal.
1. Reviseque esté abiertalavavulade gas.

2. Compruebe que €l piloto esté encendido y funcione correctamente.

3. Unicamente un técnico de servicio autorizado: Revise el interruptor de limite alto para ver su
continuidad.

4.  Unicamente un técnico de servicio autorizado: Revise la valvula combinada de gas y cambiela
S esta defectuosa.

B. Las llamas del quemador principal son pequefias y parecen perezosas, la manteca no llega
répidamente a latemperatura.

¢ Unicamente un técnico de servicio autorizado: Revise la presion del gas en |la salida de presion de
lavélvula de gas. Use un mandmetro de tipo selector o estdndar de aguatipo U. Con e quemador
en funcionamiento, la presion deberia ser de 4" de columna de agua para los modelos D y HD que
utilizan gas natural. La presién deberia ser de 11" de columna de agua para los modelos D y de
10" de columna de agua para los modelos HD que utilizan propano. De lo contrario, quite la
cubierta de gjuste del regulador de presién. Use un destornillador para girar el tornillo de gjuste a
la presion correcta. Vuelva a colocar la tapa, revise otravez la presiéon y reinstale el tapon de la
salida de presion.

C. Sefialesdetemperatura excesiva; la manteca se quemay pierde color rapidamente.

1. Revise el termostato operativo. Puede estar desgjustado o descalibrado. Vuelva a calibrar si es
necesario.

2. Reviselapresion de gas como se describe més arriba.

3. La manteca empleada es de calidad inferior o se ha utilizado demasiado tiempo. Cambie la
manteca.

4. Revisequelaollaestélimpiaal volver allenarla con manteca nueva.



FREIDORAS DE GAS DE ALTA EFICIENCIA DE LA SERIE DECATHLON (HD)
CAPITULO 8: SOLUCION DE PROBLEMAS

8.2 Fallos de funcionamiento del quemador principal (cont.)
D. Lafreidorano llegaalatemperatura seleccionada y/o funcionairregularmente.
1. Ubicacién incorrecta de la sonda del sensor o sensor de temperatura defectuoso.

2. Conexion suelta de cableado.

E. No puede controlarse la temperatura de la manteca en la freidora; la freidora funciona con
temperatura de limite alto.

1. Termostato operativo o sonda de temperatura con defectos. llame al Agente de servicio
autorizado.

8.3 Calibracioéon del controlador del termostato electrénico

El controlador del termostato electronico mantiene una temperatura especifica de coccion mediante una sonda
sensora montada en la olla. Si 1a temperatura real de la manteca no es la que indica €l gjuste del selector del
controlador, afloje € tornillo de la perillay girela hasta que concuerde con la temperatura real de la manteca.
Al obtener la temperatura real de la manteca, revise que el termOmetro esté insertado dentro de 2.5 cm
(1 pulgada) de la sonda montada en la olla. Si no puede lograrse la calibracion adecuada, dirijase al Agente de
servicio autorizado parareparar la unidad.

Ubicacion del tornillo de ajuste de la perilla de Sonda del termostato electrénico de la
control (flecha - al contrario en la perilla). olla (flecha).



.
— Frymaster
Qanlrowoc

Frymaster, 8700 Line Avenue, 8700 Line Avenue, Shreveport, Louisiana 71106 EE. UU.

TLF.: 1-318-865-1711 FAX (Repuestos): 1-318-688-2200  FAX (Asistencia técnica) 1-318-219-7135

LINEA DIRECTA DE SERVICIO

IMPRESO EN LOS ESTADOS UNIDOS 1-800-551-8633 819-7037

Febrero de 2013



