S’ FRYM QSTER@ Su crecimiento es nuestro objetivo

Gabinete de mantenimiento
tactilUHCTHD

Instrucciones originales
Manual de instalaciéon, operacion y mantenimiento

Este manual se actualiza a medida que se publican nuevas informaciones y modelos. Visite nuestro sitio web para obtener el
manual mas reciente.

A\ PRECAUCION
LEA ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR EL GABINETE.

Guarde estas instrucciones para futuras consultas.
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Avisos de seguridad

A Advertencia

Lea atentamente este manual antes de instalar, operar
o realizar tareas de mantenimiento en el equipo. No
seguir las instrucciones de este manual puede provocar
danos a la propiedad, lesiones o la muerte.

A PELIGRO

No instale ni opere equipos que se hayan utilizado
incorrectamente, maltratado, descuidado, danado
o bien alterado o modificado con respecto a las
especificaciones de fabricacién originales.

A Precaucion

Tenga cuidado cuando levante el equipo UHCTHD.
La unidad pesa 88,7 kg (195,6 Ib) Para manipular los
gabinetes se necesitaran de tres a cuatro personas que
utilicen practicas estandar de elevacion segura.

A PELIGRO

Mantenga el cable de alimentacion LEJOS de las
superficies CALIENTES. NO sumerja el cable de
alimentacién ni el enchufe en agua. NO deje que el
cable de alimentacion cuelgue sobre el borde de la
mesa o el mostrador.

A Precaucion

NO opere el equipo UHCTHD a menos que se haya
instalado y revisado correctamente.

A Advertencia

Tenga cuidado cuando instale, opere o limpie el equipo
UHCTHD para evitar el contacto con las superficies
calientes.

A Advertencia

Los representantes de servicio autorizados estan obligados
a sequir los procedimientos de seguridad estandar de la
industria, lo que incluye, entre otros, los procedimientos de
desconexion, bloqueo y etiquetado de todos los servicios
publicos, como los de electricidad, gas, agua y vapor.

A Precaucion

El equipo UHCTHD no es adecuado para su uso en
exteriores. Cuando se opere esta unidad, esta debe
colocarse sobre una superficie horizontal.

A Advertencia

NO almacene ni utilice gasolina u otros vapores o liquidos
inflamables alrededor de este o cualquier otro aparato.
Nunca utilice pafos empapados en aceite inflamable o
soluciones de limpieza combustibles pararealizar la limpieza.

AVISO

SI, DURANTE EL PERIODO DE GARANTIA, EL CLIENTE
UTILIZA UNA PIEZA PARA ESTE EQUIPO DE SERVICIO DE
ALIMENTOS FRYMASTER QUE NO SEA UNA PIEZANUEVA O
RECICLADA SIN MODIFICAR COMPRADA DIRECTAMENTE
A FRYMASTER O A CUALQUIERA DE SUS CENTROS DE
SERVICIO AUTORIZADOS, O SI LA PIEZA QUE SE UTILIZA SE
HA MODIFICADO DE SU CONFIGURACION ORIGINAL, ESTA
GARANTIA QUEDARA ANULADA. ADEMAS, FRYMASTER Y
SUS FILIALES NO SERAN RESPONSABLES POR RECLAMOS,
DANOS O GASTOS INCURRIDOS POR EL CLIENTE QUE
SURJAN DE MANERA DIRECTA O INDIRECTA, EN SU
TOTALIDAD O PARCIALMENTE, DEBIDO A LA INSTALACION
DE CUALQUIER PIEZA MODIFICADA O PIEZA RECIBIDA DE
UN CENTRO DE SERVICIO NO AUTORIZADO.

A Advertencia

La operacion, instalacion y mantenimiento de este
producto pueden exponerlo a productos quimicos los
que incluyen [bisfenol A (BPA), fibras ceramicas o de lana
de vidrio y silice cristalina], los que de acuerdo con el
Estado de California causan cancer, defectos congénitos
u otros dafos reproductivos. Visite www.P65Warnings.
ca.gov para obtener mas informacién.

A Advertencia

No utilice accesorios o aparatos eléctricos distintos a los
proporcionados por el fabricante.

A Advertencia

Tenga cuidado cuando manipule los bordes de la
superficie metalica de todo el equipo.

A Precaucion

NO coloque el equipo UHCTHD cerca del escape de
vapor o calor de otro aparato.

A Precaucion

NO opere el equipo UHCTHD a menos que todos
los paneles de servicio y acceso estén en su lugar y
debidamente asegurados.

A Advertencia

Este aparato no estd diseiado para su uso por parte
de nifos menores de 16 afos o de personas con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o
que carezcan de experiencia y conocimientos, a menos
que hayan sido supervisados en cuanto al uso del
aparato por una persona responsable de su seguridad.
No permita que los nifios jueguen con este aparato.




A Advertencia

NO use este producto cerca del agua, como por ejemplo,
cerca de un lavaplatos, en un sétano himedo, cerca de
una piscina o en lugares similares.

A Advertencia

NO intente reparar o reemplazar ningin componente
del equipo UHCTHD a menos que se haya desconectado
toda la alimentacion de la unidad.

AVISO

Este aparato estd disefiado solo para uso profesional y
debe ser utilizado Unicamente por personal calificado.
Un Centro de Servicio Frymaster (FAS, Frymaster
Authorized Servicer) u otros profesionales calificados
deben realizar la instalacion, el mantenimiento y las
reparaciones. La instalacion, el mantenimiento o las
reparaciones realizadas por personal no calificado
pueden anular la garantia del fabricante.

AVISO

Este aparato estd disefado para uso comercial,
por ejemplo en cocinas de restaurantes, cafeterias,
hospitales y empresas comerciales como panaderias,
carnicerias, etc., pero no para la produccién masiva y
continua de alimentos.

A Advertencia

NO utilice limpiadores de chorro de agua o a vapor para
limpiar este equipo ni lo instale en un area donde se
pueda usar un chorro de agua.

AVISO

Este aparato solo mantiene los alimentos calientes y no
cocina / hornea alimentos.

AVISO

La temperatura maxima de funcionamiento de este
aparato es de 250 °F (121 ° Q).

La instalacion, el cuidado y el mantenimiento
adecuados son indispensables para obtener el
maximo rendimiento y un funcionamiento sin
problemas de su equipo. Visite nuestro sitio web

www.frymaster.com para obtener actualizaciones de

manuales, traducciones o informacién de contacto
de los agentes de servicio en su area.

Fabricado por:

Frymaster, LLC
8700 Line Avenue,
Shreveport, LA
71106-6800

EE. UU.
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Seccion 1
Informacion general

Numeros de modelo

Modelos Descripcién
UHCTHD6 6 ranuras
UHCTHD3 3 ranuras

Informaciéon de niumero de serie

Los numeros de serie y de modelo del gabinete de
mantenimiento UHCTHD se encuentran en la placa
de datos.

Tenga siempre a mano el numero de serie de su
unidad cuando solicite piezas o mantenimiento.

Personal de mantenimiento

Todo el mantenimiento del equipo Frymaster debe
realizarlo personal autorizado o de mantenimiento
que esté calificado, certificado y con licencia.

El personal de mantenimiento calificado es aquel
que estd familiarizado con el equipo Frymaster y
que estd autorizado por Frymaster para realizar el
mantenimiento del equipo. Se requiere que todo
el personal de mantenimiento autorizado esté
equipado con un juego completo de manuales de
mantenimiento y de piezas, y que disponga de una
cantidad minima de piezas para el equipo Frymaster.
En el sitio web de Frymaster http://www.frymaster.
com puede encontrar una lista de Centros de
servicio autorizados de fabrica de Frymaster (FAS).
No utilizar personal de mantenimiento calificado
anulara la garantia Frymaster de su equipo.

Certificaciones reglamentarias

Los modelos tienen certificacién de:
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Informacién de la FCC

Este equipo ha sido probado y cumple con los
limites para un dispositivo digital de Clase B, de
conformidad con la Parte 15 de las Reglas de la FCC.
Estos limites estan diseflados para proporcionar
una proteccion razonable contra interferencias
perjudiciales en una instalacion residencial. Este
equipo genera usos y puede irradiar energia de
radiofrecuencia y, si no se instala y utiliza de acuerdo
con las instrucciones, puede causar interferencias
perjudiciales en las comunicaciones de radio. Sin
embargo, no hay garantia de que no se produzcan
interferencias en una instalacién en particular. Si
este equipo causa interferencias perjudiciales en
la recepcion de radio o television, lo que se puede
determinar apagando y encendiendo el equipo,
se recomienda al usuario que intente corregir la
interferencia mediante una de las siguientes medidas::

+ Reorientar o reubicar la antena receptora.

Aumente la separacién entre el equipo y el
receptor.

+ Conecte el equipo a una toma de corriente en
un circuito diferente al que esta conectado el
receptor.

+ Consulte al distribuidor o a un técnico
experimentado de radio / TV para obtener ayuda.

Los cambios o modificaciones
expresamente  por la parte  responsable
del cumplimiento podrian anular la
autoridad del usuario para operar el equipo.

no aprobados

TEste dispositivo cumple con la parte 15 de las
Reglas de la FCC. El funcionamiento esta sujeto a
las dos condiciones siguientes: (1) este dispositivo
no puede causar interferencias perjudiciales y (2)
este dispositivo debe aceptar cualquier interferencia
recibida, incluidas las interferencias que pueden
causar un funcionamiento no deseado.
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Informacion general

Seccion 1

Este dispositivo cumple con los RSS exentos de
licencia de Industry Canada. La operacion esta sujeta
a las siguientes dos condiciones:

(1) Este dispositivo no puede causar interferencia; y

(2) Este dispositivo debe aceptar cualquier
interferencia, incluida la interferencia que pueda
causar un funcionamiento no deseado del
dispositivo.

Le présent appareil est conforme aux CNR d'Industrie
Canada applicables aux appareils radio exempts
de licence. L'exploitation est autorisée aux deux
conditions suivantes :

1) 'appareil ne doit pas produire de brouillage;

2) 'appareil doit accepter tout brouillage
radioélectrique subi, méme si le brouillage est
susceptible d'en compromettre le fonctionnement.

Para cumplir con los requisitos de exposicién a RF
de la FCC / ISED, este dispositivo debe instalarse /
operarse con una distancia minima de 20 cm entre el
dispositivo y el cuerpo del usuario / persona cercana.

Afin de se conformer aux exigences d'exposition RF
FCC/ ISED, cet appareil doit étre installé / utilisé a une
distance minimale de 20 cm entre I'appareil et le corps
de l'utilisateur / de la personne proche.

WiFi:

Integrado - Médulo Jorgin Modelo WG7833-B0
ID de la FCC: WS2-WG7833-B0

IC: 10462A-WG7833-B0

Externo opcional - (no para Pert)
ID de la FCC: VVXLM808-0407

IC: 10531A-8080407

CAN ICES-3 (B)/NMB-3(B)

Informacién sobre la garantia

Visite fm-hal.frymaster.com/qsys.lib/cgi.lib/swr290.
pgm para registrar su producto en garantia.

1.1 Declaracién de garantia

A. Frymaster L.L.C. ofrece las siguientes
garantias limitadas al comprador original
exclusivamente para este equipo y sus
repuestos:

1.1.1 Disposiciones de la garantia: Gabinete de

mantenimiento universal

A. Frymaster L.L.C. garantiza todos los
componentes en caso de defectos de
materiales y de fabricacion por un periodo de
tres afios.

B. Todas las piezas, excepto los fusibles, tienen
una garantia de tres afios a partir de la fecha
de instalacion del gabinete.

C Si alguna de las piezas, excepto los fusibles,
resulta defectuosa durante los dos primeros
afos después de la fecha de instalacion,
Frymaster también pagara los costos de
mano de obra de horas ordinarias para
reemplazar la pieza.

1.1.2 Devolucién de piezas

A. Todas las piezas defectuosas en garantia se
deben devolver a una Agencia de servicio
autorizada de Frymaster dentro de 60 dias
para obtener crédito. Después de 60 dias, no
se permitiran créditos.

1.2.3 Exclusiones de la garantia

Esta garantia no cubre los equipos que se hayan
dafiado debido a un mal uso, abuso, alteracion o
accidente, como por ejemplo:

. Reparacion inadecuada o no autorizada;

. No seguir las instrucciones de instalacion
adecuadas o los procedimientos de
mantenimiento programados segun lo
indicado en sus tarjetas MRC;

. Mantenimiento inadecuado;

. Dafios en el envio;

. Uso anormal;

. Desmontaje, modificacién o destruccién de la

placa de datos;
Esta garantia tampoco cubre:

. Dafios indirectos (el costo de reparacion o
reemplazo de otros bienes dafiados), pérdida
de tiempo, ganancias, uso o cualquier otro
dafio incidental de cualquier tipo.

No hay garantias implicitas de comerciabilidad o
idoneidad para ningun uso objetivo en particular.
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Seccion 1

Informacion general

INFORMACION SOBRE PEDIDOS DE PIEZAS Y
MANTENIMIENTO

Los pedidos de piezas se pueden realizar
directamente a través del Centro de servicio de la
fabrica (FAS) o el distribuidor local.

Puede acceder al centro FAS mas cercano en
www.frymaster.com o puede comunicarse con
el Departamento de servicio de Frymaster al
1-800-551-8633 0 al 1-318-865-1711.

Tenga en cuenta que los pedidos de bandejas
metalicas o plasticas, kits de apilamiento, carros 'y
ruedas se deben realizar a través del Proveedor de
equipos de cocina (KES, Kitchen Equipment Supplier)
de su localidad. Frymaster no proporciona estos
accesorios.

Para acelerar su pedido, se requiere la siguiente
informacion:

NUmero de modelo

NUmero de serie

Voltaje

Numero de pieza del elemento

Cantidad requerida

Comuniquese con el distribuidor o Centro de servicio
Frymaster local para solicitar el mantenimiento.
Puede llamar al Departamento de Servicio de
Frymaster para obtener informacioén sobre

el mantenimiento. Se necesitara la siguiente
informacion para ayudarle de manera rapida y
eficiente:

NUmero de modelo

NUmero de serie

Tipo de problema

Ademas de cualquier otra informacién que pueda ser
util para resolver su problema de mantenimiento.

CONSERVE Y ALMACENE ESTE MANUAL EN UN
LUGAR SEGURO PARA SU USO POSTERIOR.




Seccion 2
Instalacion

A PELIGRO

La instalacion debe cumplir con todos los cédigos de
salud y contra incendios vigentes en su jurisdiccion.

Ubicacion

A PELIGRO

Utilice el equipo de seguridad adecuado durante la
instalacion y el mantenimiento.

A Advertencia

Este equipo se debe colocar detal manera que elenchufe
sea accesible, a menos que se disponga de otros medios
para desconectarlo de la fuente de alimentacién (por
ejemplo, un disyuntor o un interruptor de desconexion).

A Advertencia

Solo el personal de servicio capacitado y autorizado
o el administrador de la tienda deben acceder a las
pantallas de mantenimiento. Si se realizan cambios
incorrectamente en esta configuracién, la unidad no
funcionara de manera correcta.

A Advertencia

Se deben proporcionar los medios adecuados para
limitar el movimiento de este aparato sin depender del
cable eléctrico ni transmitir tension al mismo.

A Precaucion

Tenga cuidado cuando levante el equipo UHCTHD.
La unidad pesa 88,7 kg (195,6 Ib) Para manipular los
gabinetes se necesitaran de tres a cuatro personas que
utilicen précticas estandar de elevacion segura.

A Advertencia

El area de instalacion debe tener la capacidad de
soportar el peso combinado del equipo y del producto
para evitar la inestabilidad. Ademas, el equipo debe
estar nivelado de lado a lado y de adelante hacia atrés.

MONTAJE

LOS SOPORTES SON

PROPORCIONADOS POR KES.

Herramientas necesarias:

El soporte se desliza

Llave de extremo
7/16 o zbcaloy
trinquete.

Use los pernos
existentes.

debajo de cada

lado del gabinete y

se atornilla a la parte
inferior con los pernos
de 1/4x20 1 "utilizados
con el gabinete
existente.

Los soportes se
muestran a
continuacion
unidos al
gabinetey
apoyados contra
la mesa de
preparacion.

2050 IN
527CM

A Advertencia

Este equipo esta diseflado solo para uso en interiores.
No instale ni opere este equipo en exteriores.

La ubicacién seleccionada para el equipo debe
cumplir los siguientes criterios. Si alguno de estos
criterios no se cumple, seleccione otra ubicacion.

Los gabinetes de mantenimiento estan disefiados
solo para uso en interiores.

La ubicacién DEBE estar nivelada, ser estable y
tener la capacidad de soportar el peso del equipo.

La ubicacién NO DEBE tener materiales
combustibles.

El equipo DEBE estar nivelado de adelante hacia
atras y de lado a lado.

Coloque el equipo de manera que no se incline ni
se deslice.

La temperatura del aire recomendada es de
5a30°C (41 a 86 °F).

Asegure a la mesa usando soportes de montaje.
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Instalacion

Seccion 2

Peso del equipo

Peso
88,7 kg (195,6 Ib)
54 kg (120 Ib)

Modelo doméstico
UHCTHD6
UHCTHD3

Requisitos de espacio libre

A PELIGRO

Los requisitos de espacio libre minimo son los mismos
para las ubicaciones no combustibles y para las
ubicaciones combustibles. El suelo debajo del aparato
debe ser de un material incombustible.

A PELIGRO

Riesgo de incendio y descarga eléctrica. Se deben
mantener todos los espacios libres minimos. No
obstruya las ventilaciones ni las aberturas.

Laterales / traseras

25 mm (1,0 pulg.)

Dimensiones

Modelo doméstico| Ancho |Profundidad Alto
UHCHDS (5223§m) (6?54§m) (62602m)
UHCHD3 (SE.Zéi;n) (6§.5£’r,n) (412.62?:11)

Mantenimiento eléctrico

A PELIGRO

Antes de la operacion, compruebe todas las conexiones
de cableado, incluidos los terminales de fabrica. Las
conexiones se pueden soltar durante el envio y la
instalacion.

A PELIGRO

Se debe usar cable de cobre adecuado para una
temperatura minima de 75 °C (167 °F) en las conexiones
de alimentacion.

A Advertencia

Todas las unidades deben estar conectadas a un sistema
de suministro de alimentacion con conexion a tierra.

A Advertencia

Este aparato debe estar conectado a tierra y todo
el cableado en terreno debe cumplir con todos los
codigos locales y nacionales pertinentes. Consulte
la placa de datos para ver el voltaje adecuado. Es
responsabilidad del usuario final proporcionar los
medios de desconexidn para cumplir con la autoridad
con jurisdiccion.

A Advertencia

Todos los aparatos eléctricos deben estar conectados a
tierra de acuerdo con los codigos locales o, en ausencia
de estos, con el codigo eléctrico nacional, ANSI/NFPA
N.c 70-1990.

A Advertencia

Este aparato esta equipado con un enchufe de conexion
a tierra de tres clavijas para su proteccién contra el
peligro de descarga eléctrica y se debe enchufar en un
receptaculo de tres clavijas debidamente conectado a
tierra. NO corte ni retire la clavija de conexién a tierra
de este enchufe.

VOLTAJE

Todos los trabajos eléctricos, incluido el tendido de
cables y la conexién a tierra, deben cumplir con los
codigos eléctricos locales, estatales y nacionales. Se
deben respetar las siguientes precauciones:

El equipo debe estar conectado a tierra.

Se debe proporcionar un fusible o disyuntor
separado para cada unidad.

Un electricista calificado debe determinar

el tamafo adecuado de los cables segun la
ubicacién, los materiales utilizados y la longitud
del tendido (se puede utilizar una ampacidad
minima del circuito para facilitar la seleccion del
tamanfo de los cables).

La variacion de voltaje maxima permitida es de
110 % del voltaje nominal en el arranque del
equipo (cuando la carga eléctrica es maxima).

Revise todas conexiones de cables, los cables y los
tornillos de conexion a tierra verdes para verificar
gue estén apretados antes del arranque.




Seccion 2

Instalacion

TABLA DE CABLES DE ALIMENTACION, AMPERAJES, VATAJE, FASES, CICLOS Y VOLTAJES NOMINALES
Las unidades con enchufes se proporcionan cables de 1,8 m (6 pies)- 3.0 m (10 pies) aproximadamente.

Modelo doméstico Voltaje, ciclo y fase Vatios Amperios Enchufe
UHCTHD6 200-240V, 50/60 H, 2400-2900 12.0 320P6W/316P6/31-38015
monofasico
UHCTHD3 200-240V, ,5(.)/60 H, 1670-2400 8.3-10.0 320P6W/316P6/31-38015
monofasico

A Precaucion

NO coloque el equipo UHCTHD cerca del escape de
vapor o calor de otro aparato.

Instalacién del soporte colgante del cable

Instale el soporte colgante del cable en las unidades
con un cable de alimentacion de salida trasera.
Consulte las instrucciones incluidas en el kit
8262717, enviado con el gabinete. Un amarracables
lo mantiene en su lugar.

Conexion a la alimentacion

Enchufe el equipo UHCTHD en la fuente de
alimentacion.

Bandejas de productos

El equipo UHCTHD tiene seis filas que contienen
hasta tres bandejas de productos cada una o tres
filas que contienen tres bandejas cada una.

Existen 5 tamafios de bandejas de productos:

A Bandeja de plastico de tamafio 1/3

B. Bandeja metalica de tamafio 1/3

C. Bandeja de plastico de tamafio completo
D. Bandeja de plastico de tamafio 2/3

E. Bandeja de plastico de tamafio 1/2

Utilicelas junto con el manual de operaciény
capacitacion de su pais.

Consejos importantes de operacion

Cuando coloque una bandeja en el gabinete,
asegurese de que la linea de la fila en el asa de la
bandeja esté alineada con el borde de la fila.

Deseche las bandejas agrietadas o dafiadas.

Cuando retire porciones de una bandeja, deslice
la bandeja solo hasta donde sea necesario y luego
vuelva a colocarla rapidamente en la linea de la
ranura.

Revise sus operaciones locales para ver los disefios
de los graficos del equipo UHCTHD.

Coloque las bandejas de comida vacias en todas
las posiciones de las filas

Instalacion del sujetador de parrilla

El sujetador de parrilla esta disefiado para sujetar la
bandeja de parrilla de tamafio 1/3. Se fija a la parrilla
para que la transferencia de la parrilla al equipo
UHCTHD sea mas rapida y segura.

+ Coloque la parte
delantera del sujetador
de parrilla debajo del
borde de la parrilla.

* Bajela parte trasera
del sujetador hasta que
las ranuras se apoyen
sobre la barra dela
parrilla. El sujetador de
parrilla debe quedar
firmemente ajustado
en la parte delantera
de la parrilla. Si el
sujetador no se ajusta bien, simplemente
suelte las cuatro tuercas debajo del sujetadory
deslicelo hacia adentro o hacia afuera segun sea
necesario para apretarlo contra la barra. Apriete
las tuercas después de ajustar correctamente el
sujetador.
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Operacion

A PELIGRO

El supervisor en el lugar es responsable de garantizar
que los operadores estén al tanto de los peligros que
conlleva la operacion de este equipo.

A PELIGRO

No opere ningun aparato con el cable o enchufe
danado. Todas las reparaciones deben ser realizadas por
una empresa de mantenimiento calificada.

A PELIGRO

iNunca se pare sobre la unidad! No estd disefiada para
soportar el peso de un adulto y puede colapsar o caerse
si se usa indebidamente de esta manera.

A Advertencia

No toque las piezas méviles.

A Advertencia

Todas las cubiertas y paneles de acceso deben estar en
su lugar y debidamente asegurados antes de operar
este equipo.

A Advertencia

No coloque recipientes termosellados ni bolsas de
plastico en el gabinete de mantenimiento. Los alimentos
o liquidos pueden expandirse rdpidamente y hacer que
el recipiente o la bolsa se rompan. Perfore o abra el
recipiente o la bolsa antes de calentarlos.

A Advertencia

Los estantes, los utensilios, las guias de estantes y las
superficies de los gabinetes de mantenimiento pueden
calentarse durante o después de su uso. Use utensilios o ropa
protectora, como agarraderas para bandejas o guantes para
horno secos, cuando sea necesario para evitar quemaduras.

A Advertencia

NO use la cavidad para almacenamiento. NO deje
productos de papel, utensilios de cocina ni alimentos
en la cavidad cuando no los utilice.

/\Precaucioén

NO cubra los estantes ni ninguna otra parte del gabinete
de mantenimiento con papel metalico.

El gabinete de mantenimiento Frymaster UHCTHD
esta disefiado para que los operadores de servicios de
alimentacion puedan cocinar los componentes del menu
con anticipacién y luego guardarlos cuidadosamente
en los recipientes de mantenimiento hasta que se
reciba el pedido. Después de realizado el pedido, el
personal puede armarlo con los componentes de menu
frescos y calientes de los recipientes de mantenimiento.
Esto permite que los operadores sirvan a pedido, lo
que ayuda a aumentar la velocidad del servicio y a
mantener altos estandares de calidad del producto.

El equipo UHCTHD esta listo para funcionar desde el
primer momento, con la pantalla tactil configurada para
configuraciones de menu de rutina.

Interruptor de encendido

El interruptor de encendido se encuentra en la parte
delantera del gabinete. Encienda o apague la unidad con el
interruptor de encendido.

Interruptor de encendido en la parte delantera

& FRYMASTER

Operacion del gabinete
1. Encienda el interruptor de ENCENDIDO.

2. Las pantallas se iluminarany se mostraran pantallas
de precalentamiento amarillas, que cambiaran a
nombres de productos en gris cuando el gabinete esté
a temperatura.

3. Cargue el producto en lafila correcta y pulse el botén
del temporizador correspondiente.
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Interfaz de usuario

PANTALLAS PRESS & GO
Cuando la unidad se enciende, comienza el precalentamiento

CONTRASENA de la zona. Aparecera la pantalla Press & Go.
+  Elusuario puede acceder a todas las pantallas necesarias

para el funcionamiento diario sin contrasefia. (il ‘ e ‘ R S ‘
+ La contrasefia de gestor predeterminada de fabrica Hotcakes ‘ Burrito ‘ Egg Whites ‘

es 1955.
. McGriddle ‘ Sausage ‘ Egg Whites ‘
Iconos de la pantalla Press&Go

. , McGriddle ‘ Sausage ‘ Folded Eggs ‘

La pantalla Press&Go posee cinco iconos:
. Inicio English Muffins ‘ Canadian Bacon | Scrambled Eggs
« Gestién de filas Biscuits ‘

Seleccione el icono de inicio para

A
S,
©)
Py

Limpiar Cinco Precalentamiento con la pantalla Press & Go
Idioma iconos de . - . .
la pantalla La unidad emitira un sonido para indicar que todas las
Temperatura P (Englin(us)) zonas de mantenimiento estan en el valor de referenciay
Press&Go IS

listas para su uso.

mostrar la pantalla Inicio. /ﬁ\ Hotcakes Burrito Round Eggs ‘
|’con° de inicio @ Hotcakes Burrito Egg Whites ‘
@\ @ McGriddle Sausage Egg Whites ‘
Press [I] ‘ @ McGriddle Sausage Folded Eggs ‘
&Go ] ]
English Muffins || Canadian Bacon || Scrambled Eggs

En el mend de inicio seleccione el icono Press & Go para
volver a la pantalla Press & Go.

Biscuits ‘

-

Pantalla Press & Go

eas)
TgUCH

A medida que se cargan las bandejas, pulse el botén de
producto relacionado con la ubicacion. Al presionar el botén
del producto nuevamente dentro de dos (2) segundos mientras
esta resaltado en negro, se reducird el tiempo en 5 (cinco)
minutos, cada vez que se presione el botén. Esto es Util al
transferir productos a otra ubicacion.

Pantalla Inicio

Press
&Go

0:20

icono de Press & Go

Hotcakes ‘ Burrito ‘ Round Eggs ‘
[ e | o
=T

M ‘ ‘ Folded Eggs
English Muffins | Canadian Bacon | Scrambled Eggs
Biscuits ‘

Pantalla Press & Go
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Operaciéon

Los numeros en la pantalla estan relacionados con las
ubicaciones del gabinete.

Se resaltaran en verde y se iniciara el temporizador del
producto.

Biscuits

Pantalla Press & Go con temporizadores activos

La parte verde del temporizador de la bandeja indica
el tiempo restante. Cada elemento del menu tiene
un tiempo de advertencia programado. Cuando se
cumpla el tiempo de advertencia, el tiempo transcurrido
se pondra amarillo y la alarma emitirda un sonido.

B - -
S I
(11Y1)
= McGriddle Sausage | Folded Eggs
0 Amarillo 1

El temporizador cumple el tiempo de advertencia

Cada elemento del menu tiene un tiempo de
mantenimiento programado. Cuando el temporizador
expire, el temporizador de la bandeja correspondiente se
pondra de rojo, la alarma emitira un sonido y aparecera
DISCARD! (jDESCARTAR!).

El temporizador de mantenimiento del producto expira

La alarma sonara durante 10 segundos. El temporizador

muestra el tiempo que el producto se mantiene mas alla
del tiempo de mantenimiento programado. Se debe retirar
la bandeja y los alimentos. Seleccione el temporizador
expirado de la bandeja para reiniciarlo.

Cuando necesite cancelar o reiniciar un temporizador
antes de que expire el tiempo de mantenimiento,
seleccione un temporizador de bandeja para reiniciar.
Aparecera la pregunta Reset? (¢Reinic?). Seleccione la
marca de verificacion verde para reiniciar. Seleccione la X
roja para reanudar.

Elemento emergente para reiniciar

ESPECIFICACIONES DE LAS BANDEJAS
Use la primera para productos idénticos

Cuando dos productos idénticos estén activos, el que tenga
menos tiempo restante se resaltara en verde y los demas
en gris. No hay cambios en la cuenta regresiva ni en el
comportamiento del temporizador. Cuando se cancele

o reinicie el primer elemento, el siguiente en orden se
pondra verde.

Use primero la bandeja resaltada

Requisitos de fondo falso

+ Laausencia de lineas debajo del nombre del producto
significa que no se utiliza un fondo falso o estantes
metalicos en la bandeja.

Egg Whites

+ Unalinea discontinua debajo del nombre del producto
significa que se utiliza un estante metalico o un fondo
falso en la bandeja.

Brkfst Burrito ,

Un grupo en el menu

Un producto en el menu forma parte de un grupo si hay
puntos debajo de él. Deslice un producto con puntos para
elegir otro elemento del grupo.

Scram.lllgt.! Eggs

Round Eggs || Folded Fag
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CAMBIO DE PARTES DEL DIA

Toque el icono de administracion de filas y toque la
seleccion del menu de la parte del dia y deslice hacia la
izquierda o hacia la derecha en el bot6n de la parte del dia
para elegir un menu de parte del dia diferente. Hay cinco
dias disponibles (desayuno, cambio, almuerzo y otros dos).
Cuando termine, presione el boton Atras.

icono de gestién de filas @

BREAKFAST
cee

BREAKFAST
cee

BREAKFAST

BREAKFAST
cee

BREAKFAST
cee

BREAKFAST

Seleccion de parte del dia

Los temporizadores activos se transfieren al nuevo
menu. Después de reiniciar el elemento, aparecera el
nuevo producto. Aparece En espera cuando el menuy

la temperatura de la zona cambian, pero todavia hay un
temporizador activo en la zona a la temperatura anterior.
La repisa espera para calentarse a la nueva temperatura
hasta que se borren todos los temporizadores activos a la
temperatura anterior.

MGrd-0:17 Waiting
10:1 10:1 ‘ 10:1
Mush | '

Burr-0:18

Scrm-0:18

Nuevo menu con temporizadores activos del ultimo
menu resaltados

CAMBIO DE IDIOMA

Toca el idioma para cambiar el idioma. El idioma se
muestra en el icono de idioma.

icono de idioma

PANTALLA MODO ECO

Las ranuras individuales se pueden poner en un modo
ECO, que reduce temporalmente la temperatura de
calentamiento, cuando no esta en uso

Toque el botdn de administracién de filas y toque el botén
ECO para poner la ranura en modo ECO. Presione el boton
ECO nuevamente para salir del modo ECO. Presione el
botén Atras para salir.

Q@ wwe

D@ e |
)

BREAKFAST
cee

Icono de
gestion de filas

CHANGE OVER
eoe

REGULAR MENU

Modo ecologico

APAGADO DE LAS RANURAS
Las ranuras individuales se pueden desactivar.

Toque el boton de administracién de filas y toque el boton
de encendido para apagar la ranura. Presione el botén de
encendido nuevamente para encender la ranura. Presione
el botén Atras para salir.

Icono de gestién de
filas

Modo de fila desactivada

PANTALLA DE TEMPERATURA

Al presionar el boton de temperatura se muestran las
temperaturas superior e inferior de las ranuras.

g J— S

AN e -

. N

Icono de Temperatura AN s ey,
N 150 wory,

203 23T\
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PANTALLAS MENU

Si selecciona el icono de menu en la pantalla Inicio,
aparecerd la pantalla Menu.

[T

icono de ment

En la pantalla Menu se encuentran los iconos de

navegacion.

« El primer icono vuelve a la pantalla Lista de
productos.

« Elsegundo icono accede a la pantalla Lista de
grupos.

+ Eltercer icono accede a la pantalla Edicion de
la franja horaria.

« Seleccione la flecha hacia atras para volver a
la pantalla Inicio.

iconos de navegacién de mend, grupo, franja
horaria e inicio

La pantalla Menu indica los productos guardados en la
unidad de mantenimiento de calor. Se pueden guardar 100
productos.

4 BAGEL Name: CAN BACN
Ui
5 BFST CKN Temperature: 175°F
Lower
6 BISCUITS Temperature: 175°F
Holding Time: 00:30:00
7 BURRITO Cook More Alert
Time: 00:03:00
8 CAN BACN Lid Type: None
Bottom Type: Normal
9 CRISPY Zone Splits:  1/3
10 FAJITA
11 FILET
12 FISH FGR x +
13 _FOLD FGG G y

Pantalla Menu

Para realizar cambios en las tres paginas del menu, se
debe ingresar el codigo de acceso 1955. Seleccione icono
de bloqueo en la esquina inferior izquierda de la pantalla.
Ingrese el codigo de acceso 1955 en el teclado numérico
emergente. Si se acepta el cédigo de acceso, el icono de
bloqueo aparecera desbloqueado. Seleccione la flecha
hacia atras para volver a la pantalla Inicio.

Silas paginas estan desbloqueadas, en la pantalla Menu se
mostraran los iconos de eliminar, editar y agregar.

A X+

iconos de bloqueado, eliminar, editar y agregar

Eliminar un producto

Seleccione el producto no deseado y luego pulse el icono
de eliminar mediante el boton X. Aparecera una ventana
de confirmacion. Seleccione la marca de verificacion verde
para eliminar el producto. Seleccione la X roja para volver a
la pantalla Menu.

Delete product "Prod s1"?

x] V)

Ventana de confirmacién de eliminacién de producto
Edicion o adicién de un producto

Para agregar un producto, seleccione una ubicacién de
producto no utilizada en la lista y pulse el botén +.

Para editar un producto, selecciénelo y pulse el icono de
lapiz.

Cuando se edita o agrega un producto, las especificaciones
requeridas son:

* Name (Nombre): Nombre del producto

Haga clic dentro del cuadro de nombre y aparecera un
teclado. Cuando se agrega o edita el nombre, seleccione la
tecla de retorno (abajo a la derecha).

Si se han configurado otros idiomas, deslizar la tecla de
espacio hacia la izquierda o hacia la derecha permitira el
uso de teclados de otros idiomas.

q w e r t y u i o

z X € v b n m

P
a s d f g h j k I @4

4+ 1

English(US) > - —

Teclado emergente
+ Upper Temperature: (Temperatura de superior):
Temperatura de la bandeja mantenida + 3 °C (5 °F).

* Lower Temperature: (Temperatura de baja):
Temperatura de la bandeja mantenida + 3 °C (5 °F).

* Holding time (Tiempo de mantenimiento): Tiempo
maximo en que el producto se puede mantenery
servir. Ingrese el tiempo en horas, minutos y segundos
00:00:00.

+ Cook more alert time (Tiempo de advertencia):
La alarma sonara cuando a la bandeja le quede
este tiempo. El tiempo transcurrido en la barra del
temporizador cambia de color de verde a amarillo.

« Zone Splits (Divisiones de zona): 31/3 = bandeja de
tamafio 1/3, 1/2 = bandeja de tamafio 1/2, 2/3 =
bandeja de tamafio 2/3y 1/1 = una fila completa o una
bandeja de tamafio completo.

+ Lid type (Tipo de etapa): Ninguna, sélida, ventilada

+ Bottom type (Tipo de fondo): Normal o falso (con una
bandeja o salvamanteles)
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Operacion Seccién 3
Para editar un campo, seleccionelo.
) ) . 1 BURGERS I_I Name: BURGERS
Puede editar temperaturas y tiempos mediante el teclado 2 e Upper
, . . . Temperature: 185°F
tactil. Cuando termine, pulse la flecha de retorno para salir Tempereone! oser
a la Ultima pantalla. Zoon Spls 18
Items:
Name  CANBACN S
7041
Upper temperature
2 B °F) 175
Lower temperature
; ; prei 175
Holding time G X p +
8 9 Cook more alert time 00:03:00
B Zone Splits 3 < Pantalla Grupo
Lid Type None . , . ,
o 2 Sila pagina de grupo esta desbloqueada, en la pantalla Grupo
Bottom Type Normal , ’ . . .
se mostraran los iconos de eliminar, editar y agregar.

Seleccione la marca de verificacién para guardar la edicion
o adicién del producto. Seleccione la X para cancelar las
ediciones y volver a la lista de productos.

(%) J Name  CANBACN
Upper temperat(l:;; 175
Lower temperat(t:;i 175
Holding time 00:30:00|
Cook more alert time 00:03:00
Zone Splits 3 <
Lid Type None <
Bottom Type Normal <

Pantalla Edicion o adicién de productos

Edicion o adicién de grupos

Se pueden definir grupos de productos. Los productos
deben tener el mismo tipo de tapa, divisién de zona

y temperatura de mantenimiento. El tiempo de
mantenimiento, de advertencia y la temperatura del
producto pueden variar dentro de un grupo.

En la pantalla Menu, seleccione el icono de grupo. La
pagina de grupos muestra los grupos programados. En el
grupo resaltado, se enumeran la Id. del grupo, el nombre
del grupo, la temperatura de mantenimiento, la divisién de
zonas, el tipo de tapa y los productos incluidos en el grupo.

icono de grupo

A Xo +

iconos de bloqueado, eliminar, editar y agregar

Seleccione el grupo no deseado y luego el icono de
eliminar, X. Aparecera una ventana de confirmacion.
Seleccione la marca de verificacion verde para eliminar el
grupo. Seleccione la X roja para volver a la pantalla Grupo.

Delete group "GroupA™?

X) (V]

Ventana de confirmacién de eliminacién de grupo

Seleccione el grupo que va a editar y el icono de edicién, que es
un lapiz. El grupo aparecera en la ventana emergente. Puede
editar el nombre del grupo y agregar o retirar productos.

Haga clic dentro del cuadro de nombre y aparecera un
teclado. Cuando se edite el nombre del grupo, seleccione
la tecla de retorno (abajo a la derecha).

q w @ r t y u i o p
a s d f g nh j k 1 4@
z X c v b n m

4 1# <  English(us) » - — «

Teclado emergente

Bajo el nombre se encuentran las especificaciones del
grupo. Solo se resaltaran y estaran disponibles para su
adicién los productos que coincidan.

+ Seleccione un nuevo producto para el grupo y la flecha
verde para agregarlo.

+ Seleccione un producto existente en el grupo y la flecha
roja para eliminarlo.
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Operaciéon

+ Para seleccionar el producto predeterminado para
el grupo (producto que se va a mostrar cuando se
seleccione la franja horaria), mantenga el dedo sobre
ese producto durante tres segundos.

+ Mientras la unidad esta en el modo Press & Go, los
nombres se pueden desplazar de izquierda a derecha
en el mismo orden en que aparecen en el grupo
de arriba a abajo. Elimine los productos y vuelva a
agregarlos para crear el orden deseado.

Cuando se completen las ediciones, seleccione la X en la

esquina superior izquierda para volver a la pantalla grupo.

0 Name BURGERS]
Upper temperature 185 Lower temperature 185  Lid type None  Zone splits 1/3
1101
8:3-1
2 31 7:41
3 41
—
4 BAGEL ‘
5 BFST CKN
6 BISCUITS |
BURRITC
Q AN RACN ‘

Para agregar un grupo, seleccione el icono de agregar de

la pagina de grupo, +. Aparecera una ventana emergente.

Haga clic dentro del cuadro de nombre y use el teclado
para ingresar el nombre de grupo. Seleccione la tecla de
retorno (abajo a la derecha) y el teclado se cerrara.

NOTA: Asigne un nombre a los grupos para que se
reconozcan como tales, por ejemplo, que inicie con G o
Grupo. Cuando edite las franjas horarias para agregar
el grupo, el nombre es todo lo que aparece en la lista de
desplazamiento. Si no destaca como grupo, aparecera
como solo un producto mas.

q w el r t y u i o p
a s d f g h j k | @
z X c v b n m

4 1# <«  English(US) y e — «

Teclado emergente

Seleccione un producto para el grupo y la flecha verde
para agregarlo. Ese primer producto determinara las
especificaciones del grupo, que se muestran debajo del
nombre del grupo. En lo sucesivo, los productos con
especificaciones incorrectas que no estén disponibles para
agregarlos al grupo, apareceran atenuados. Continte con
la adicién de productos al grupo. Para quitar un producto,
seleccionelo y pulse la flecha roja.

Cuando se complete el grupo, seleccione la X en la esquina
superior izquierda para guardarlo y volver a la pantalla
Grupo.

0 Name EGGS|
Upper temperature 175 Lower temperature 175 Lid type None  Zone splits 1/3
24 MYTHIC 14: FoLD EGG |
34: FRD EGG
25 NUGGETS 3: RND EGG
26 RND EGG

2: SCRAMBLE
28 SAUSAGE

[29 scramsLE ||
30 SELECTS

1 SKITRIR
Edicion o adicién de franjas horarias

En la pantalla Menu se encuentran los iconos de
navegacién. Junto a la flecha hacia atras se encuentra el
icono de edicién de franja horaria.

e

icono de edicién de franja horaria

Seleccione el icono de edicién de franja horaria y apareceran
primero los productos de desayuno. diferentes partes del dia
(ejemplo: desayuno a almuerzo / cena).

To add/edit: Select a bin, then select a product/group

BREAKFAST

BISCUITS BURRITO RND EGG
BISCUITS BURRITO RND EGG
MCGRIDDL SAUSAGE FOLD EGG
MCGRIDDL SAUSAGE FOLD EGG
MUFFINS CAN BACN SCRAMBLE
MUFFINS CAN BACN SCRAMBLE

G'ro delete: Press and hold a bin containing a product, then select all bins to be deleted
cee

Productos de desayuno

Mantenga el dedo sobre un producto durante tres
segundos para eliminarlo de una zona. Una ventana
emergente confirma la solicitud de eliminacién. Los
productos se eliminan de derecha a izquierda.

Para seleccionar una zona de mantenimiento de calor
pulse rdpidamente la zona vacia para agregar un producto

3-7



Operacion

Seccién 3

o cambiarlo. En la ventana emergente, seleccione el
producto que desea agregar a la zona. También se pueden
agregar grupos. La division de zona y las temperaturas de
las zonas eliminaran ciertos productos. Los productos que
no estén disponibles apareceran atenuados. Seleccione la
marca de verificacion verde para guardar y volver.

23 MUSHROOM Name: SCRAMBLE
Holding Time: 00:20:00

24 MYTHIC Cook more alert

5 T . time: 00:03:00

25 NUGGETS Upper
Temperature: 175°F

26 RND EGG Lower

L o Temperature: 175°F

< ROYAL Lid Type: None

Bottom Type: Normal

28  SAUSAGE Zone Splits: 1/3

29 SCRAMBLE |

30 SELECTS

31 SKLT BUR x J

32 SPCY CKN

Seleccién de un producto para el desayuno

PANTALLAS DE CONFIGURACION

Si selecciona el icono de configuracién en la pantalla

Inicio, aparecera la pantalla Preferencias. Esta es la
primera de once pantallas de configuracién. Existen

once puntos sélidos en la parte inferior de las pantallas

de mantenimiento, el circulo vacio representa la pagina
actual. Toque los puntos para abrir un menu. Seleccione y
navegue a una pantalla especifica desde el menu. O deslice
la pantalla hacia la derecha o hacia la izquierda para
navegar entre las pantallas.

icono de configuracién
E%UCH Ceeeesoesee

Fila de puntos

PANTALLA PREFERENCIAS

{%} Cabinet Settings

Use-First [_] Individual Day-Parts

Product Name

Font size: 24 C—

Temperature unit: @°F (O°C

Sound level: 82

€as)
T(;UCH

Oeeeeesseee

+ Use First (Usar primero): Cuando se selecciona esta
opcion, la primera bandeja de productos comunes se
resaltara en verde, la segunda bandeja se pondra gris
hasta que se acabe la primera o hasta que se acabe
el tiempo. No seleccionadas, ambas bandejas del
producto comun estaran verdes.

*  Group Dots (Puntos de grupo): Cuando se selecciona,
el nimero de puntos indica el niUmero de productos
en ese grupo. El circulo vacio indica la posicién del
producto actual. Deslice la pantalla hacia la derecha o
hacia la izquierda para seleccionar distintos productos.

+ Eltamafio de la fuente se puede ajustar entre 24 y 48.
+ Elvolumen se puede ajustar entre 10 y 100.

* Unidad de temperatura: seleccione Fahrenheit o
Celsius

+ Seleccione la marca de verificacién verde para
implementar los cambios y la cruz roja para
descartarlos.

PANTALLA FECHAY HORA

Se debe ingresar un cédigo de acceso para realizar cambios
en esta pantalla. Seleccione icono de bloqueo en la esquina
inferior izquierda de la pantalla. Ingrese un c6digo de acceso
en el teclado numérico emergente. Si se acepta el codigo de
acceso, habra un anillo amarillo alrededor de la pantalla.

T VHCo N P o)==

{E} ‘ € < October2019 > » PM 01:54:41

Su Mo Tu We Th Fr Sa 24h
1 2 3 4 5 | Time zone:
L)

6 7 8 9 10 1 12 |
13 14 15 16 17 18 19 DuSer
20 EI 2 23 24 25 26 D DST enabled
27 28 29 30 31

e';"l'sl.;llcﬂ a e0000OOGOIOS

Pantalla Fecha y hora

+ Sise selecciona la casilla NTP y el equipo UHCTHD esta
conectado a internet, la fecha y la hora se configuraran
automaticamente. Asegulrese de ajustar el UTC en la
configuracién correcta (es decir, la hora estandar del
este es UTC -5:00, la hora central es UTC -6:00).

Si el equipo UHCTHD no esta conectado a internet o
si la casilla NTP no esta seleccionada, la hora y fecha
tendran que configurarse manualmente.

+ Enlaesquina superior derecha de la pantalla se puede
elegir entre una pantalla de 24 horas/militar y una de
hora normal AM/PM.

+ Seleccione el mesy el afio mediante las flechas y la
fecha en el calendario.

* Sjesta seleccionada la casilla de horario de verano
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habilitado, la hora del reloj se adelantara 1 hora. Si se
selecciona la casilla y luego se deselecciona, la hora
del reloj retrocedera una hora. El uso correcto de
esta funcion es seleccionar la casilla el primer dia del
horario de verano y deseleccionarla el dia después de
que finalice el horario de verano.

+ Time Zone (Zona horaria): Utilice el cuadro desplegable
para seleccionar la zona horaria en la que se utilizara

el equipo. Esto solo tiene efecto en la configuracion de
fechay hora si la casilla Usar NTP esta seleccionada.

PANTALLA IDIOMA

{:C:):} Languages

b Espafiol
Frangais
D Espafiol(MX)
D Frangais(CA)
D Deutsch

easy

TOUCH G

000000 OOOOS

Pantalla Idioma

Se puede elegir entre los idiomas disponibles. Los
elementos de menu creados por la tienda o empresa no
cambiaran al nuevo idioma. Solo los encabezados y las
descripciones cambiaran al nuevo idioma (es decir, los
titulos de las paginas de mantenimiento, los nombres de
los meses, los pardmetros de los productos y los titulos de
las paginas de los menus).

Marque los idiomas deseados de esta lista para permitir
que varios idiomas se activen desde el icono de idioma.

PANTALLA DE LA PARTE DEL DIA

{é} Day parts

(j CHANGE OVER
REGULAR MENU
D CUSTOM 1
D CUSTOM 2

easy

TOUCH G

L el 0

Pantalla de parte del dia

Las partes del dia disponibles se enumeran para elegir.
Asegurese de que las partes del dia deseadas estén
marcadas. Presione el cheque verde cuando haya
terminado.

PANTALLAS DIAGNOSTICO DE ZONAS

En esta pantalla se pueden monitorear las temperaturas
del gabinete de mantenimiento, no se requiere contrasefia
para observar las temperaturas actuales de los elementos
calefactores.

Para realizar pruebas de mantenimiento en esta pantalla

se debe ingresar un cédigo de acceso de mantenimiento.
Seleccione icono de bloqueo en la esquina inferior izquierda
de la pantalla. Ingrese un codigo de acceso de mantenimiento
en el teclado numérico emergente. Si se acepta el codigo de
acceso, habra un anillo amarillo alrededor de la pantalla.

Zone Diagnostics

U: 180°F 179°F
L: 180°F| 179°F

Control Temperature:

Cancel
Test

00000000000

Pantalla Diagnéstico de zonas

La pantalla Diagnéstico de zona muestra la temperatura
establecida y la temperatura actual de la unidad de cada
elemento calefactor. La temperatura actual se resaltara en
verde si esta a +/- 3 °C (5 °F) de la temperatura establecida.
Las temperaturas actuales se resaltan en rojo si son mas
calientes y en azul si son mas frias que las temperaturas
establecidas.

1. Cambie las temperaturas establecidas para probar la
maquina. La pantalla tendra un borde rojo durante la
prueba.

- Seleccione Prueba de
mantenimiento para cambiar
las temperaturas establecidas
a las temperaturas de prueba
determinadas de fabrica.

- Toque la temperatura establecida
en una zona, resaltada en blanco.
En el teclado numérico que se
muestra, ingrese la temperatura
deseada y luego toque la marca de
verificacion verde.

Nota: Ingresar una temperatura de 182 °C (360 °F)

o superior hara que el elemento calefactor esté
ENCENDIDO todo el tiempo. Ingresar una temperatura
de 0 °C (0 °F) APAGARA el elemento calefactor. La
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temperatura establecida de ambos elementos
calefactores en la zona se ajustara al mismo valor.

2. Seleccione Cancelar prueba cuando terminey el borde
de la pantalla cambiara a amarillo.

{E} Utilities

—

Sound test Screen test

easy
TOUCH ﬂ 0000000000

PRUEBAS DE SONIDO Y PANTALLA

Esta pantalla no requiere cédigo de acceso.

Pruebas de sonido y pantalla

La pantalla es para probar el sonido y el funcionamiento de
la pantalla.

Cuando se seleccione el icono del altavoz deben emitirse
tres pitidos.

Cuando se seleccione el icono de la pantalla, se alternaran
tres pantallas para ayudar a diagnosticar el funcionamiento
de la pantalla.

El boton Personalizacion de IU no esta disponible para los
usuarios.

PANTALLA REGISTRO DE ERRORES

Esta pantalla no requiere cédigo de acceso.

{E{} Errors Log
| Date/Time D

2019/10/21 08:40:18 4.0.00

Error name

Secondary UI communication loss.

L e Wl 2019/10/17  10:03:06 4.0.00 Secondary UI communication loss. .
2019/10/03  16:09:16 4000
2019/10/03  15:57:22 4000

Secondary UI communication loss.
Secondary UI communication loss.
2019/10/03  15:50:37 4000 Secondary UI communication loss.
2019/10/03  15:45:31 4.00.0 Secondary UI communication loss.
2019/10/03  15:37:48 4.00.0 Secondary UI communication loss.
2019/10/03  15:35:07 4.0.0.0 Secondary UI communication loss.
2019/09/27 _15:02:43 4000 Secondary UL loss.

[Number of records: 53]

[First record: Last record |

Refresh Clear All

eas)
ToyUCH a o000 0OCOOS

Pantalla Registro de errores

El boton Borrar todo elimina todas las entradas de la
pantalla Registro de errores. Borrar el registro de errores
requiere una contrasefia de servicio.

Tocar el botdn Actualizar actualizara la lista de errores.
Desplazarse fuera de esta pagina y luego hacia atras

también actualizara la lista del registro de errores con
cualquier error nuevo.

{IE:} Password

o

Managers: [ ]

eas)
TgUCH E LE NN LN N Nei N J

PANTALLA CONFIGURACION DE CONTRASENA

Pantalla Configuracion de contraseiia

El codigo de acceso de gestor predeterminado de fabrica
es 1955. Se puede cambiar en la pantalla Mantenimiento
de contrasefias. Seleccione la casilla abierta después de la
de gestor y aparecera un nuevo teclado numérico con el
nuevo ndimero de pin. Ingrese el nuevo cédigo de acceso
del gestor y seleccione la marca de verificacién verde para
confirmar.

NEW PIN#
1 2 3
4 5 6
7 8 9
- 0 c

v X

Teclado numérico de nuevo niimero de pin

Para restablecer el codigo de acceso al valor
predeterminado de fabrica, toque rapidamente el logo de
Easy Touch 10 veces seguidas. Después de 5 toques, la
barra de menu se volvera negra, siga tocando. Una pantalla
emergente confirmara que se restableci6 el nUmero de pin

del gestor.

Logo de Easy Touch
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PANTALLA INFORMACION DEL SISTEMA

Esta pantalla no requiere c6digo de acceso, no hay
acciones disponibles en ella.

L) Firmware Versions Cabinet Information
Board Version Item Value
Ul (Primary) UX-2221 Serial #:
WO board 0.4.1 Model #:
Store #: N.A
Menu MD5
A72690d6d42acd44a5a1 2 cade2b0532
qlgm 80000000800

Pantalla Informacién del sistema

Esta pantalla muestra el nimero de serie del gabinete, el
numero de modelo y las versiones de firmware actuales.

PANTALLA SERVICIOS PUBLICOS

Para ejecutar el modo de demostracién en la pantalla
Servicios publicos, debe introducir un cédigo de acceso

de mantenimiento. Seleccione icono de bloqueo en la
esquina inferior izquierda de la pantalla. Ingrese un cédigo
de acceso de mantenimiento en el teclado numérico
emergente. Si se acepta el cddigo de acceso, habra un
anillo amarillo alrededor de la pantalla.

El modo de demostracién apagara todos los calentadores y
simulara el funcionamiento con un consumo de amperios
mas bajo. La unidad seguira en modo de demostracion
hasta que vuelva a funcionar de forma normal mediante
esta pantalla, independientemente de que se apague y
encienda.

Export Menu Files (Exportar archivos de menu): Retire la
cubierta del puerto USB. Conecte una unidad USB en el
puerto maestro o externo. Pulse el boton Exportar archivos
de menu. Reinicie la unidad.

Import Menu Files (Importar archivos de menu): Retire

la cubierta del puerto USB. Conecte una unidad USB con
archivos de menu exportados en el puerto maestro o
externo. Pulse el botén Importar archivos de mend. La
unidad solo buscard e importara un tipo de archivo que se
haya exportado desde la pantalla Servicios publicos.

Cancel All Holding (Cancelar todo el mantenimiento): Si
se retira una bandeja con un temporizador activo y no

se devuelve a la unidad, la informacion del temporizador
activo se almacenara en la memoria. El personal de
mantenimiento puede pulsar el botén Cancelar todo el
mantenimiento para borrar informacién innecesaria de la
memoria.

Platform Info (Informacion de la plataforma): Una pantalla

emergente muestra las especificaciones del firmware,
incluido el paquete de soporte de la placa y el kernel de
linux, etc.

N

Demo mode enabled D Enable screen shots
Discard flash enable

Sound test Screen test Cancel All Holding

Platform Info Wifi Monitor Files Import/Export

G [ XX XN KN NN Neol

Pantalla Servicios publicos

OPCIONES DE MODO ECO

Esta pantalla permite varias opciones para el modo ECO.
Para realizar cambios en esta pantalla, use el cédigo de
acceso del administrador. Seleccione el bloqueo en la parte
inferior izquierda de la pantalla. Ingrese una contrasefia en
el teclado numérico emergente.

{:é):} Eco Mode Options

Shelf Temperature:

o @ Turn shelf heater completely off
O Turn shelf temperature to
Suggest Eco Mode:

@ Never
O Every

easy

TOUCH n

®00000OGOGOGOGS

Pantalla de opciones del modo Eco
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Mantenimiento preventivo

A PELIGRO

Todas las conexiones y accesorios de los servicios
publicos se deben mantener de acuerdo con los codigos
locales y nacionales.

A PELIGRO

Es responsabilidad del propietario del equipo realizar
una evaluacion de peligros del equipo de proteccion
personal para garantizar una proteccion adecuada
durante los procedimientos de mantenimiento.

A PELIGRO

No desconectar la alimentacion en el dispositivo
de desconexion del suministro de alimentacion
principal podria provocar lesiones graves o la muerte.
El interruptor de encendido NO desconecta toda la
alimentacién entrante.

A PELIGRO

Desconecte la alimentacién eléctrica en el dispositivo
de desconexién de alimentacién principal para todos
los equipos en mantenimiento. Respete la polaridad
correcta del voltaje de linea entrante. La polaridad
incorrecta puede provocar un funcionamiento erratico.

A Advertencia

Cuando se utilicen liquidos o productos quimicos de
limpieza, se deben usar guantes de goma y protecciéon
ocular (o careta de proteccion).

/\\Precaucion

Los trabajos de mantenimiento y reparacién aparte de
la limpieza descrita en este manual los debe realizar
personal de mantenimiento autorizado.

Procedimientos de limpieza y
mantenimiento preventivo

GENERAL

Usted es responsable de mantener el equipo de
acuerdo con las instrucciones de este manual.
Los procedimientos de mantenimiento no estan
cubiertos por la garantia.

Mantenimiento
Cada 4 Diaria- Después de | Arranque
horas mente | un apagado
prolongado
Exterior - X X X
Interior - X X X
Estantesy X X X X
bandejas
plasticas

CADA CUATRO (4) HORAS: LIMPIE LAS BANDEJAS Y
ESTANTES

1. Retire todas las bandejas metalicas y plasticas
Lleve las bandejas y los estantes al fregadero
para limpiarlos.

2. Lalimpieza de las bandejas se realiza
mediante lavado en una solucion caliente
superconcentrada multiuso (APSC) de McD que
atraviesa el dosificador del fregadero o una
mezcla de 8,9 ml (0,3 oz. lig.) de APSC de McD
por cada 3,8 litros (1 galdn) de solucién. Enjuague
completamente las bandejas y los estantes con
agua caliente.

3. Desinfecte las bandejas y los estantes
sumergiéndolos en una solucién desinfectante
para fregaderos (HCS) de McD (un paquete por
cada 38 litros [10 galones] de agua) o en una
solucién desinfectante (HCS) de McD (cuatro
paquetes por cada 38 litros [10 galones] de
agua), durante al menos 1 minuto. Retirelos de la
solucion desinfectante y deje secar al aire.

DIARIAMENTE: LIMPIE EL GABINETE

1. Al final del dia de operacién, asegurese de que
todos los tiempos de mantenimiento hayan
finalizado o se hayan cancelado (consulte la
pagina 3-3 para ver como cancelar los tiempos de
mantenimiento).
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2. Pulse el botén de modo de limpieza.

3. Launidad muestra Enter Cleaning
Mode? (;Entrar en modo de limpieza?)
Pulse la marca de verificacién para
continuar.

4. Launidad muestra COOLING DOWN (ENFRIANDO)
mientras el gabinete se esta enfriando.

Nota: No use Desinfectante para fregaderos (HCS)
de McD para limpiar el exterior del gabinete de
mantenimiento universal.

5. Deje que la unidad se enfrie hasta que aparezca
Safe to Clean (Seguro para limpiar).

Safe to Clean

6. Utilice el cepillo de limpieza del gabinete para
eliminar toda acumulacién restante en la superficie
de la ranura y empuje todas las particulas sueltas
hacia el extremo opuesto del gabinete.

Nota: Utilice solo el cepillo de limpieza del
gabinete para limpiar las ranuras del mismo. Los
cepillos metalicos, las almohadillas abrasivas o los
raspadores de metal dafiaran permanentemente
la superficie de la ranura del gabinete.

Nota: No utilice ningun otro limpiador que no sea
la solucion Superconcentrada multiuso (APSC) de
McD. El uso de otros compuestos puede provocar
dafos en los componentes de control.

7. Use una toalla humeda, limpia y desinfectada y el
cepillo de limpieza del gabinete para limpiar cada
ranura. Limpie la superficie inferior y superior de
cada ranura.

10.

13.

14.

. Pulse el botén de retorno. b

12.

Limpie todas las superficies exteriores del
gabinete con una toalla limpia, desinfectada y
empapada en solucién Superconcentrada multiuso
(APSC) de McD.

Pulse el botén de bloqueo para limpiar
la pantalla.

La unidad muestra el contador §
de bloqueos. La pantalla se |
puede limpiar mientras esté
bloqueada. i

La pantalla muestra
Exit Clean? (;Salir de
limpieza?).

Pulse el botdn de marca
de verificacion para salir.

Apague la unidad.

Nunca utilice un chorro de agua a alta presién para
limpiar como tampoco limpie con manguera ni inunde
con agua el interior o el exterior de las unidades No
utilice equipos de limpieza eléctricos, lana de acero,
raspadores o cepillos metalicos en superficies de acero
inoxidable o pintadas.

A Advertencia

Nunca utilice una soluciéon de limpieza a base de
acido en los paneles exteriores! Muchos productos
de alimentaciéon tienen un contenido acido, que
puede deteriorar el acabado. Asegurese de limpiar las
superficies de acero inoxidable de TODOS los productos
de alimentacion.

/"\Precaucién

No utilice limpiadores causticos en ninguna parte del
gabinete de mantenimiento o de la cavidad del mismo.
Utilice jabones o detergentes suaves y no abrasivos,
aplicados con una esponja o un pano suave. Nunca use
implementos afilados o abrasivos fuertes en ninguna

parte del gabinete de mantenimiento.

/"\Precaucién
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Solucion de problemas

Tabla de solucion de problemas

Problema

Causa

Correccion

El gabinete no funciona

El fusible esta fundido o el disyuntor se dispard.

Reemplace el fusible o restablezca el disyuntor.

El cable de alimentacion esta desenchufado.

Enchufe el cable de alimentacién.

El interruptor de encendido principal estd apagado.

Encienda el interruptor de encendido principal.

La pantalla tiene sombreado
con lineas cruzadas en la

zona de calentamiento o del
temporizador de desactivacion

El conector de la almohadilla de calentamiento
esta suelto.

Reemplace la almohadilla del calentador.

Fallé la almohadilla de calentamiento.

Reemplace la almohadilla del calentador.

La tarjeta de circuito de E/S de la almohadilla de
calentamiento estd defectuosa.

Reemplace la tarjeta de E/S.

Las conexiones de los cables del termopar estan
defectuosas.

Reemplace la almohadilla del calentador.

Hay un cortocircuito en el cable del termopar hacia
el chasis.

Reemplace la almohadilla del calentador.

El cable del termopar esta abierto.

Reemplace la almohadilla del calentador.
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Apéndice A
Importacion y exportacion de menus y configuraciones

Los menus y configuraciones se pueden exportar e importar
a una unidad USB.

EXPORTACION DE ARCHIVOS

1. Seleccione el icono de inicio para mostrar la pantalla

Inicio.
AN
icono de inicio
A
Press m
&Go

-

eas)
Ti)yUCH

Pantalla Inicio

2. Desde el menu de inicio, seleccione el icono de
configuracién.

icono de configuracién
Se muestra la pantalla Preferences (Preferencias).

o

é“i} Preferences

Use-First |:I Individual Day-Parts
Product Name
Font size: 29 e e————

Sound level: 64 ﬁ\_
Temperature unit: @°F (O°C

e:'g‘l.icll OCeeeSOOSES

3. Deslice una vez hacia la derecha hasta la pantalla

Utilities (Utilidades).

Utilities

Screen test

Sound test

e000000O00OO0

4. Presione el icono de bloqueo en la esquina inferior

izquierda.
159857
1 2 3
4 5 6
7 8 9
0 €

X v

5. Escriba 159357 en el teclado y presione el botén de
marca de verificacion.

{E} Utilities

D Demo mode enabled D Enable screen shots

L]
Discard flash enable
Sound test Screen test Cancel All Holding
Platform Info Wifi Monitor Files Import/Export

€as)
TgUCH G [ A X KN KN XK Nel

Observe que el icono cambié a desbloqueado.

6. Presione el boton Files Import/Export (Importar/
Exportar archivos).

Files Import/Export
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Files Import/Export
Files Import/Export pO{ExXpo

Export Menu Files Import Menu Files
Export Menu Files Import Menu Files
= Export Screen-shots Export Wifi Logs
Export Screen-shots Export Wifi Logs
Export Kemel Log Export Error Log
Export Kemel Log Export Error Log
i Check Flash Drive Close
Check Flash Drive Close

12. Presione el botdn Close (Cerrar) nuevamente.

7. Deslice para abrir el puerto USB detras del logotipo de
Frymaster. Close

8. Inserte una unidad USB vacia en el puerto USB.
{E} Utilities

D Demo mode enabled D Enable screen shots

—
Discard flash enable
Sound test Screen test Cancel All Holding
Platform Info Wifi Monitor Files Import/Export
Easy
TOUCH 00000 OOOOO

13. Presione el botén desbloqueado en la
esquina inferior izquierda para bloquear la

9. Presione el botén Check Flash Drive (Revisar unidad pantalla.

USB).

Check Flash Drive ”

Presione el botén Atrés.

10. Presione el botén Export Menu Files (Exportar archivos

de menu).
Export Menu Files
P 15. Presione el icono Press & Go para volver a la pantalla
de Press & Go.
La pantalla muestra Menu files exported! (jArchivos de Press
menu exportados!). &Go
11. Presione el botdn Close (Cerrar). /ﬁ\ Hotcakes Burrito Round Eggs ‘
@ Hotcakes Burrito Egg Whites ‘
Close @
McGriddle Sausage Egg \.M.h.il:es ‘
' @ McGriddle Sausage Folded Eggs ‘
English Muffins || Canadian Bacon | Scrambled Eggs

5
[OUCH

ear sy Biscuits ‘
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IMPORTACION DE ARCHIVOS
1. Siga los pasos 1 al 7 en la seccién anterior.

2. Inserte una unidad USB con los archivos exportados
desde un gabinete UHCTHD en el puerto USB.

3. Presione el botén Check Flash Drive (Revisar
unidad USB).

Check Flash Drive

4. Presione el botén Import Menu Files (Importar
archivos de menu).

Import Menu Files

La pantalla muestra Menu files imported! (jArchivos de
menu importados!).

5. Presione el botén Close (Cerrar).

Close

Files Import/Export

Export Menu Files Import Menu Files
Export Screen-shots Export Wifi Logs

Export Kemel Log Export Error Log

Check Flash Drive Close

6. Presione el boton Close (Cerrar) nuevamente.

Close

i:;:} Utilities

D Demo mode enabled D Enable screen shots

—
Discard flash enable
Sound test Screen test Cancel All Holding
Platform Info Wifi Monitor Files Import/Export
eas_y
TOUCH 00000 OOOOO

Presione el boton desbloqueado en la esquina inferior
izquierda para bloquear la pantalla.

Presione el botdn Atras.

Presione el icono Press & Go para volver a la pantalla
de Press & Go.

Press
&Go
Hotcakes Burrito Round Eggs ‘
Hotcakes Burrito Egg \.M.h.ites ‘
McGriddle Sausage Egg Whites ‘
McGriddle Sausage Folded Eggs ‘
English Muffins || Canadian Bacon | Scrambled Eggs

Biscuits ‘
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S’ FRYM QSTER@ 8700 LINE AVENUE, SHREVEPORT,

FRYMASTER
LA 71106-6800

Su crecimiento es nuestro objetivo

800-551-8633
318-865-1711

WWW.FRYMASTER.COM
CORREO ELECTRONICO: FRYSERVICE@WELBILT.COM

E;’ WELBILT" WWW.WELBILT.COM

Bringing innovation to the table

Welbilt proporciona a los mejores chefs del mundo y a los principales operadores de cadenas o a los independientes en crecimiento los

equipos y soluciones lideres en la industria. Nuestros disefios de vanguardia y estrategias de fabricacién ajustada funcionan gracias a nuestros
profundos conocimientos, el entendimiento de los operadores y nuestra experiencia culinaria.

Todos nuestros productos estan respaldados por KitchenCare®, nuestro servicio de posventa, reparacion y repuestos.

» CLEVELAND » DELFIELD® » FRYMASTER® » KOLPAK® » MANITOWOC® » MERRYCHEF®
» CONVOTHERM® P FITKITCHEN™ » GARLAND » LINCOLN » MERCO® » MULTIPLEX®

-

J

©2020 Welbilt Inc. Excepto cuando se indique explicitamente lo contrario. Todos los derechos reservados. La mejora continua del producto puede requerir cambios en las especificaciones sin previo aviso.
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