
Performance, modelos  
MJ40-MJ50 
Freidoras de gas 

Manual de instalación, operación y mantenimiento 
Este manual se actualiza en la medida en que surgen nuevos modelos e información. Visite nuestro sitio web para el 
manual más reciente. 
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PARA SU SEGURIDAD 

No almacene ni use gasolina ni otros 

vapores o líquidos inflamables en la cercanía 

de éste o de cualquier otro aparato. 

 

Spanish / Español 

 PRECAUCIÓN 
LEA LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR LA 

FREIDORA 

 

  

No CE y 

 



AVISO 
SI, DURANTE EL PERIODO DE GARANTÍA, EL CLIENTE UTILIZA PIEZAS PARA ESTE EQUIPO DE FRYMASTER DEAN QUE 
NO SEAN PIEZAS NUEVAS, NO MODIFICADAS O RECICLADAS, ADQUIRIDAS DIRECTAMENTE DE FRYMASTER DEAN O 
DE CUALQUIERA DE SUS CENTROS DE SERVICIO AUTORIZADOS, O SI LAS PIEZAS UTILIZADAS HAN SIDO 
MODIFICADAS CON RESPECTO A SU CONFIGURACIÓN ORIGINAL, ESTA GARANTÍA SERÁ ANULADA. ADEMÁS, 
FRYMASTER DEAN Y SUS FILIALES NO SERÁN RESPONSABLES DE NINGUNA RECLAMACIÓN, PERJUICIO O GASTOS 
INCURRIDOS POR EL CLIENTE, RESULTANTES DIRECTA O INDIRECTAMENTE, EN SU TOTALIDAD O EN PARTE, DEBIDO 
A LA INSTALACIÓN DE ALGUNA PIEZA MODIFICADA Y/O UNA PIEZA RECIBIDA DE UN CENTRO DE SERVICIO NO 
AUTORIZADO. 

 

AVISO 
Este aparato está destinado únicamente para uso profesional y debe ser operado únicamente por personal 
calificado. La instalación, el mantenimiento y las reparaciones debe realizarlos un Técnico del Centro de Servicio 
Autorizado FRYMASTER DEAN (Factory Authorized Servicer, FAS) u otro profesional capacitado. La instalación, el 
mantenimiento o las reparaciones efectuadas por personal no calificado pueden anular la garantía del fabricante. 
Consulte el Capítulo 1 de este manual para las definiciones de personal calificado. 
 

AVISO 
Este equipo debe instalarse de conformidad con los códigos nacionales y locales correspondientes del país y/o 
región donde se instale. Consulte los REQUERIMIENTOS DE CÓDIGOS NACIONALES en el Capítulo 2 de este manual 
para ver detalles específicos.  
 

AVISO A LOS CLIENTES DE EE. UU. 
Este equipo debe instalarse en cumplimiento con el código básico de plomería de The Building Officials and Code 
Administrators International, Inc. (BOCA) y con el Manual de Higiene Alimentaria de la Administración de Alimentos 
y Fármacos de Estados Unidos. 

 

AVISO  
Los dibujos y las fotografías utilizadas en este manual están destinados para ilustrar los procedimientos operativos, 
de limpieza y técnicos y pueden no adecuarse a los procedimientos operativos de la gerencia en el sitio de 
instalación. 
 

AVISO 
Este aparato está destinado para usarse en aplicaciones comerciales, por ejemplo, en cocinas de restaurantes, 
tabernas, hospitales y en comercios como panaderías, carnicerías, etc., pero no para producción masiva de 
alimentos. 
 

AVISO A LOS PROPIETARIOS DE UNIDADES EQUIPADAS CON COMPUTADORAS 
 

EE. UU. 

Este dispositivo se ajusta a la sección 15 de las normas de la FCC. La operación está sujeta a las dos condiciones 
siguientes: 1) Este dispositivo no debe causar interferencias perjudiciales; y 2) este dispositivo debe aceptar toda 
interferencia recibida, incluida la interferencia que puede causar funcionamiento no deseado. Si bien este 
dispositivo es de Clase A verificada, se ha demostrado que cumple con los límites de la Clase B. 
 

CANADÁ 

Este aparato digital no excede los límites de las Clases A o B para emisiones de ruido radioeléctrico según 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. 
 

 PELIGRO 
La instalación, el ajuste, el mantenimiento o el servicio incorrectos, así como las alteraciones o modificaciones no 
autorizadas pueden causar daños materiales, lesiones o muerte. Lea detalladamente las instrucciones de 
instalación, operación y servicio antes de instalar o dar servicio a este equipo. Solamente personal de servicio 
calificado puede convertir este aparato para usar un tipo de gas diferente de la configuración original. 
 

 
 

 
 

 
 

 



 

 PELIGRO  
No debe alterarse ni eliminarse ningún material estructural de la freidora para adecuar la colocación de la freidora 
debajo de una campana. ¿Preguntas? Llame a la Línea de servicio Frymaster/Dean al 1-800-551-8633. 
 

 PELIGRO 
Deben tomarse las medidas adecuadas para limitar el movimiento de este aparato sin depender de la conexión de 
la línea de gas. Las freidoras simples equipadas con patas deben estabilizarse instalando correas de anclaje. Todas 
las freidoras equipadas con rodajas deben estabilizarse instalando cadenas de fijación. Si se usa una línea de gas 
flexible, debe conectarse un cable de fijación adicional el cual debe estar conectado en todo momento mientras la 
freidora está en uso. 

 

 PELIGRO 
¡El borde frontal de la freidora no es un escalón! No se suba a la freidora. Pueden ocurrir lesiones graves al resbalar o 
hacer contacto con el aceite caliente. 

 

 PELIGRO 
No almacene ni use gasolina ni otros líquidos o vapores inflamables en la cercanía de éste ni de ningún otro 
aparato. 

 

 PELIGRO 
Las instrucciones a seguir en caso de que el operador huela gas o detecte de otra manera una fuga de gas deben 
estar en una ubicación a la vista. Esta información puede obtenerse de la compañía de gas local o del proveedor de 
gas. 

 

 PELIGRO 
Este producto contiene agentes químicos que el Estado de California ha determinado son causantes de cáncer y/o 
defectos congénitos u otros daños al sistema reproductivo. 
 

La operación, instalación y el servicio de este producto podría exponerlo a partículas de lana de vidrio o fibras 
cerámicas, sílice cristalino y/o monóxido de carbono suspendidos y transportados por el aire. El Estado de California 
ha determinado que la inhalación de partículas de lana de vidrio o fibras cerámicas suspendidas y transportadas por 
el aire son causantes de cáncer. El Estado de California ha determinado que la inhalación de monóxido de carbono 
es causante de cáncer, defectos congénitos u otros daños al sistema reproductivo. 

 

 PELIGRO 
La bandeja para migajas en las freidoras equipadas con sistema de filtrado debe vaciarse en un recipiente no 
inflamable al final de cada jornada de freír todos los días. Algunas partículas de alimentos pueden hacer 
combustión espontáneamente si se dejan remojar en determinados tipos de manteca.  

 

 ADVERTENCIA 
No golpee las cestas de freír ni otros utensilios sobre la tira de unión de la freidora. La tira sirve para sellar la unión 
entre las tinas de freír. Al golpear la tira con las cestas para desalojar la manteca se deformará la tira, perjudicando 
su ajuste. Está diseñada para un ajuste hermético y sólo debe quitarse para tareas de limpieza. 

 

AVISO 
El estado de Massachusetts requiere que todo producto de gas sea instalado por un fontanero o técnico 
especializado con licencia. 

 
 

 ADVERTENCIA 
No deberán utilizar este electrodoméstico los menores de 16 años ni aquellas personas con capacidades físicas, 
sensoriales o mentales reducidas. Tampoco deberán utilizarlo las personas que carezcan de experiencia con 
equipos similares, a menos que haya un técnico responsable de su seguridad que se ocupe de supervisar el uso del 
electrodoméstico. No deje que los niños jueguen con el electrodoméstico. 



 

 

 ADVERTENCIA 
Después de la instalación de una freidora a gas y de cualquier tarea de mantenimiento de un sistema de gas de un 
múltiple, válvula, quemador, etc. de una freidora a gas, revise que no haya fugas en todas las conexiones. Aplique 
una solución espesa de detergente a todas las conexiones y asegúrese de que no haya burbujas. No debe haber olor 
a gas. 

 

 PELIGRO 
No rocíe aerosoles en las inmediaciones de este aparato mientras esté funcionando. 

 

AVISO 
No se proporciona ninguna garantía para cualquier freidora Frymaster utilizada en una instalación o concesión 
móvil o marina. La protección de la garantía sólo se ofrece para las freidoras instaladas en conformidad con los 
procedimientos descritos en este manual. Los entornos móviles, marinos o de concesión deben evitarse para esta 
freidora para garantizar su óptimo rendimiento. 

 

AVISO 
El aparato debe instalarse y usarse de tal manera que nada de agua haga contacto con la manteca o el aceite.  

 

 PELIGRO 
Antes de trasladar, probar, dar mantenimiento y hacer cualquier reparación en su freidora Frymaster, desconecte 
TODOS los cables de alimentación eléctrica del tomacorriente.  

 

 ADVERTENCIA 
Extreme precauciones y use equipo de protección adecuado para evitar el contacto con aceite o superficies 
calientes que pueden causar quemaduras o lesiones graves. 
 

  ADVERTENCIA 
Si se daña el cable de alimentación eléctrica, debe ser reemplazado por un Centro de servicio autorizado de 
Frymaster u otra persona calificada similar para evitar riesgos. 

 

  ADVERTENCIA 
NUNCA drene la solución de hervido o limpieza a una unidad de desecho de manteca (SDU), a una unidad de 
filtrado integrado ni a una unidad de filtrado portátil. Estas unidades no están destinadas para este fin y se dañarán 
con la solución. Esto anulará la garantía. 
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Conexión de gas 



 

 

35  
El modelo 35 de un solo armario está 
disponible con una conexión trasera 
opcional para el suministro de gas, útil para 
instalar el equipo cerca de la pared. El 
equipo de conexión al suministro de gas 
(108-5651) está disponible con un 
adaptador de NPT a BSP (813-0540). 

 

‐

‐

Conexión 
de gas 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



BE
I2E+(S)

I3P

G20/G25

G31

20/25

37

DE
I2 ELL

13P

G20/G25

G31

20

50

FR II2Esi3P
G20/G25

G31

20/25

37 ET 50

LU I2E G20/G25 20/25

ES II2H3P
G20

G31

20

37 ET 50

NL II2L3P
G25

G31

25

50

IE-PT-GB II2H3P
G20

G31

20

37

Tabla 3: Categorías de gas aprobadas por la CE 

País Categoría Gas
Presión
(mbar)

DK-GR-IT I2 H G20 20

Tabla 4:  Tamaños de tuberías de conexión de gas
(El tamaño mínimo de los conductos de entrada debe ser de 1-1/2" (38 mm))

Natural 3/4" (19 mm) 1" (25 mm) 1-1/4" (33 mm)

Propano 1/2" (13 mm) 3/4" (19 mm) 1" (25 mm)

* Para distancias de más de 20 pies (6 metros) o cuando   

haya más de cuatro conectores o codos, aumente la 

conexión en un tamaño de tubería.

Gas Unidad simple 2 - 3 unidades 4 Units*

 

REQUISITOS PARA SUDÁFRICA (SOLO PARA FREIDORAS DE GLP) 
El equipo necesita una presión en funcionamiento de 2,8 kPa. Se deberá instalar una regulador del 
GLP que se ajuste a los requisitos de la norma SANS 1237. 
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4.  

5.  



 

 

 



 

 

 





 

 

 

 

 

 



 

1. 

Encendido del piloto
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1. 

 

 



 

 

 



1. 

2. 

3. 



4. 

5. 

 



2. 

3. 

4. 

 
Gire el mango a la izquierda para devolver el aceite 
a la freidora. Gire a la derecha en las freidoras con 
descarga opcional trasera para descartar el aceite. 

 



7. 



1. 

Paso 1 – Sujete el armazón con 
los pulgares y separe el armazón 
por la esquina.

Paso 2 – Separe las 
mallas exteriores y 

la rejilla.

2. 

1. 

2. 

1. 

2. 

3. 



4. 

Pasos 1 y 2 – Apile las mallas exteriores e 
inserte los bordes en el armazón.

Paso 3 – Inserte la rejilla entre las mallas 
después de haber colocado las mallas en el 
armazón.

Paso 4 – Conecte la esquina luego 
gire el armazón sobre los bordes 
libres de las mallas.

Mango
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FRYMASTER 
8700 LINE AVENUE, SHREVEPORT, LA 71106-6800 

800-551-8633 
318-865-1711 

WWW.FRYMASTER.COM 
EMAIL: FRYSERVICE@WELBILT.COM 

©2022 Welbilt Inc. except where explicitly stated otherwise. All rights reserved.  Continuing product improvement may necessitate change of specifications 
without notice. 
 
Part Number FRY_IOM_8197415   10/2022 

 

Welbilt offers fully-integrated kitchen systems and our products are backed by 
KitchenCare® aftermarket parts and service.  Welbilt’s portfolio of award-winning 
brands includes Cleveland™, Convotherm®, Crem®, Delfield®, Frymaster®, Garland®, 
Kolpak®, Lincoln®, Merco®, Merrychef® and Multiplex®. 

Bringing innovation to the table · welbilt.com 
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