FREIDORA

Frymaster

NUmeros de modelo MIE14 y MIG30
LOV - Bajo volumen de aceite

Tareas de mantenimiento diarias Controlador de pantalla tactil Intuition
FR 7 D1 Limpieza de la
freidora A. Boton de encendido/apagado, B. Boton de inicio, C. Boton de cambio de idioma, botones de
FR7 D2 Filtrado de productos D. Boton de filtrado, E. Boton de temperatura
mantenimiento " off
Tareas de mantenimiento semanales 1 Press and hold to turn fryer on
FR 7 W1 Limpieza de la parte B
posterior de la
freidora R

AOT- 0£9IIN A #7131 sojapow Jajsewhiq eiopioid

Tarea de mantenimiento quincenal
FR 7 Bl Calibrar la freidora

Tarea de mantenimiento mensual

FR 7M1 Calibrar el tiempo de
recuperacion de la Modelo MIG30
freidora

FR 7 M2 Limpieza del sensor
de aceite

Tareas de mantenimiento trimestrales

FR7 Q1 Limpieza profunda,
sistema JIB/BIB

FR7Q2 Limpieza profunda,
sistema de aceite a
granel

FR7Q3 Comprobacion de
limite superior

FR7 Q4 Inspeccion de juntas
toricas

FR7Q5 Limpieza del

conjunto del filtro
del ventilador de
combustion

Tareas de mantenimiento anuales
FR 7 AI-T Inspeccion del

A. Controlador de pantalla tactil, B. Rejilla de prefiltro, C. Bandeja de filtrado, D.
Depdsito de aceite para rellenado, E. Botdn de reinicio de rellenado

técnico de
mantenimiento
(solo en freidoras A Peligros
eléctricas) Estos iconos le alertan sobre un posible riesgo de lesiones personales.
FR 7 A2-T Inspeccion del
técnico de Alertas del equipo
mantenimiento . . ., , . ~ .
(solo freidoras de Busque este icono para encontrar informacion sobre como evitar dafiar el equipo
gas) durante el procedimiento.
=
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Limpieza diaria de las freidoras A diario

Motivo Se ha retirado el aceite quemado de la freidora y se ha limpiado la resistencia.

Tiempo requerido 5 minutos de preparacion 15 minutos para completar la tarea (5 minutos por cuba)

Hora del dia Momentos de baja afluencia Para restaurantes 24 horas: de noche o en momentos de baja
afluencia

Iconos de pellgro A (Aceite caliente) (Superficies calientes) A (Objetos/superficies puntiagudas) A (Electricidad) (Quimicos)

Herramientas y suministros

{ A E 8-

Soporte y almohadilla Ecolab Hi- " Estropajo antiaraiazos ~ Guantes de neopreno  Delantal resistente al calor - Limpiador de freidoras KAY® QSR Protector facial Accesorio para freidoras
Temp para filtrado

EEWR© [

Diversey McD MD :
KAY® QSR para uso pesado, wersey KAY® SolidSense Spray concentrado . Cubocon )
(desengrasante) Superconcentrado Diversey McD UR pafios empapados en desinfectante  Papel de cocina

multiusos (APSC)
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Procedimiento

3 Limpie la parte frontal y superior
de la resistencia de calentamiento

(solo en freidoras eléctricas).
Con guantes resistentes al calor,
coloque las tapas en las cubas,
asegurandose de que queden
alineadas.

A (Aceite caliente)
(Superficies calientes)

Utilice una pequena cantidad de
limpiador para freidoras QSR en
una esponja resistente a altas
temperaturas o en un estropajo
antiaranazos (solo en freidoras

1 Apague las freidoras.
Ponga todos los interruptores
de la freidora en la posicion de
apagado.

2 Péngase el equipo de proteccion.
Utilice todos los equipos de
seguridad autorizados por
McDonald's, incluyendo el
delantal resistente al calor, el
protector facial y los guantes de
neopreno.

Este procedimiento debe reali- ele,cmcas)' . . :
zarse para una sola cubeta a la Utilice una esponja resistente a. 5
vez. altas temperaturas o un estropajo g
antiaraflazos para limpiar alrede-
dor del centro de conexién de la
& (Aceite caliente) resistencia y el area circundante
El aceite caliente puede causar de la carcasa.
quemaduras graves.
Una vez limpiada la zona, retire
el exceso de producto con un
pailo empapado en desinfectante. ;
Asegurese de que el pafio no ;
—
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Limpieza diaria de las freidoras (continuacion)

gotee con la solucion que con-
tiene en el aceite caliente.

Retire la tapa de la cuba y saque
la cesta con el accesorio para
freidoras; déjelas a un lado.
Levante las resistencias con
ayuda del accesorio para freido-
ras.

Vuelva a colocar las tapas de la
cuba y limpie el exceso de aceite
de las resistencias con papel de
cocina.

Limpie la parte inferior de la
resistencia de calentamiento
(solo en freidoras eléctricas).

Utilice una pequeiia cantidad de
limpiador de freidoras QSR en
una

esponja resistente a altas
temperaturas o un estropajo
antiarafazos.

Utilice la esponja para altas
temperaturas o el estropajo
antiarailazos para limpiar la parte
inferior del centro de la conexioén
de la resistencia y el area de la
carcasa circundante.

Una vez limpiada la zona, retire
el exceso de producto con un
pafio empapado en desinfectante.
Aseglrese de que el paiio no
gotee con la solucion que con-
tiene en el aceite caliente.

Retire la tapa de la cuba. Utili-
zando el accesorio para
freidoras, baje las resistencias y
vuelva a colocar la cesta.

5

Limpie las superficies.

Rocie un pailo limpio empapado
en desinfectante con la solucion
desengrasante para uso pesado
McD MD o McD UR para lim-
piar a fondo todas las superficies
de la freidora y eliminar la grasa
y la suciedad acumuladas. Ase-
gurese de que el pafio no gotee
con la solucién que contiene en
el aceite caliente. Deje que la
superficie se seque al aire.

A (Superficies calientes)
& (Aceite caliente)

El aceite de la freidora puede
estar muy caliente.

(Alerta de equipo)

Al limpiar los equipos, tenga
siempre cuidado de no derramar
agua sobre los componentes
eléctricos.

Repita el procedimiento con las
cubas restantes.
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A diario

Filtrado de mantenimiento

Motivo Limpieza de restos en la cubeta y filtrado minucioso del aceite para prolongar su vida util.

Tiempo requerido 5 minutos de preparacion 10 minutos para completar la tarea por cubeta.

Durante las horas de menor afluencia.

(Quimicos) A (Electricidad) (Liquidos calientes/vapor) A (Aceite caliente) A (Superficies calientes)
(Manejo manual) (Piezas moviles) A (Objetos/superficies puntiagudas) A (Suelos resbaladizos)

Hora del dia

Iconos de peligro

Herramientas y suministros
Delantal resistente al calor ~ Soporte y almohadilla

Guantes, filtrado Protector facial Estropajo antiarafiazos Cepillo de limpieza ~ Limpiadorde  Kit McFiltering para sistema de
Ecolab Hi-Temp

Ecolab Hi-Temp freidoras KAY® filtrado integrado
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KAY® SolidSense
Superconcentrado multiusos
(APSC)

Diversey McD HA

QSR

Procedimiento

Pulse el boton FILTRAR
Asegurese de que la freidora esté
encendida y el aceite esté caliente
para obtener los mejores
resultados de filtrado. Pulse el
boton de Filtrar en la parte
inferior de la pantalla para
acceder al menu de filtrado.

Este procedimiento debe
realizarse para una sola cubeta a
la vez.

Seleccione Maintenance Filter

(Filtrado de mantenimiento)
Seleccione y pulse Maintenance
Filter (Filtrado de
mantenimiento) en la lista.

(Continuacion) p

Pulse el boton V

El controlador muestra
Maintenance Filter now?
(¢Ejecutar filtro de
mantenimiento ahora?).

Pulse el botén V para continuar.
Asegurese de que la bandeja de
filtrado y su tapa estén
correctamente colocadas.

Pulse el boton W si se le solicita.

o (Consejo)

Si la bandeja de filtrado no esta
colocada correctamente, se
mostrard una ‘“P” en la esquina
superior derecha.

Pdngase el equipo de proteccion
Utilice todos los equipos de
seguridad autorizados por
McDonald's, incluyendo el
delantal resistente al calor, el
protector facial y los guantes de
neopreno.

Pulse el boton .

A

(Continuacién) p

Put on provided
protective gear
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Filtrado de mantenimiento (continuacion)

(Aceite caliente)

El aceite caliente puede causar
quemaduras graves.

5 Retire los restos
Retire los restos de alimentos del
aceite con la espumadera,
realizando movimientos de
adelante hacia atras, eliminando
la mayor cantidad posible de
restos de la cubeta.

Pulse el botén V.

El aceite de la cubeta empezara a
drenarse.

6 Levante las resistencias (solo
freidoras eléctricas)
Una vez que el aceite se haya
drenado, levante las resistencias
articuladas.

(Superficies calientes)
Utilice guantes de proteccion al
levantar las resistencias, ya que
podria sufrir quemaduras.

(Alerta de equipo)

Tenga cuidado de no daiiar la
sonda situada en el centro de las
resistencias.

7 Desincruste el interior de la

cubeta

Utilice el soporte y la
almohadilla apta para altas
temperaturas, o un estropajo
antiaraflazos y una pequefia
cantidad de limpiador para
freidoras KAY QSR para
desincrustar las paredes, esquinas
y fondo del interior de la cubeta.
Utilice el cepillo de limpieza para
altas temperaturas para eliminar
la acumulacion de residuos de las
resistencias (solo freidoras
eléctricas), las esquinas de las
cubetas y otras zonas de dificil
acceso.

(Alerta de equipo)
Tenga cuidado de no daiiar las
sondas.

Pulse el botén V cuando haya
finalizado.

Skim debris from
vat

Draining

A2

»

(Continuacion) p

com

1"

Limpie y desincruste los sensores

de aceite.

Utilice la almohadilla para altas
temperaturas, un estropajo
antiarafiazos o el cepillo de
limpieza y el limpiador para
freidoras para eliminar el aceite
quemado del sensor de aceite
(solo en freidoras de gas).
Limpie con papel de cocina y
elimine cualquier residuo.

Limpie los sedimentos que se
acumulan alrededor de los
sensores AIF y ATO (en todos
los tipos de freidora). Utilice un
cepillo u otro objeto similar que
permita acceder a la zona
alrededor de la sonda. Tenga
cuidado de no daiiar la sonda.

Pulse el botén V cuando haya
finalizado.

(Alerta de equipo)

Tenga cuidado de no daiiar las
sondas.

Lavado

El controlador muestra Wash
vat? (;Lavar cubeta?).

Baje las resistencias (solo en
modelos eléctricos) y pulse el
boton V. El controlador mostrard
“Washing” (Lavado) mientras el
aceite sale a través de la cubeta.

Lavar de nuevo

Una vez finalizado el ciclo de
lavado, el controlador mostrara
Wash again?” (;Lavar de

nuevo?). Sila cubeta esta limpia,

pulse el boton X. Si la cubeta no
esta limpia, pulse el boton 'y se
repetira paso 9.

Enjuague
El controlador muestra el

mensaje “Rinsing” (Enjuagando)

mientras la cubeta se llena de
aceite y luego se vacia para
enjuagarla.

Clean oil sensors

-
e 3
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Ml

Wash vat?

oLeIp

(Continuacion) p

¢aLlyd
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Filtrado de mantenimiento (continuacion)

12

13

14

15

16

Enjuagar de nuevo

Una vez finalizado el enjuague,
el controlador mostrara “Rinse
again?” (;Enjuagar de nuevo?).
Si la cubeta esta limpia, pulse el
boton X. Si la cubeta no esta
limpia, pulse el boton \'y se
repetira el paso 11.

Depurar

El controlador mostrara el
mensaje “Polishing”
(Depurando) mientras el aceite
circula por el sistema de filtrado
durante 5 minutos.

Llenado de la cubeta

Una vez finalizado el ciclo de
depuracion, el controlador
mostrard “Fill vat now?”
(¢Llenar la cubeta ahora?). Pulse
el botén V y la cubeta se llenar4
de aceite.

¢Esta llena la cubeta?

Una vez que la cubeta esté llena,
el controlador mostrara “Is vat
full of 0il?” (;La cubeta esta
llena de aceite?). Pulse el boton
X para volver a poner en marcha
la bomba si la cubeta NO esta
llena. Pulse el boton v una vez
que la cubeta esté llena.

Encienda la alimentacion

Pulse el botén de encendido para
activar el controlador y que la
freidora vuelva a funcionar con
normalidad.

o (Consejo)

Si no se ha cambiado el papel o
la almohadilla filtrante, el
controlador mostrara “Change
filter paper now?” (;Cambiar
ahora el papel filtrante?). Pulse
el boton \ para cancelar el
mensaje, aunque este volvera a
aparecer cada 4 minutos hasta
que se cambie la almohadilla o el
papel filtrante.

Rinse again?

Fill vat now?

1Is vat full of oil?

Filling

Is vat full of oil?

Press and hold to turn fryer on

(Continuacion) p

Extraiga la bandeja de filtrado
Abra la compuerta y extraiga
ligeramente la bandeja de filtrado
del compartimento; espere a que
deje de gotear antes de retirarla
por completo.

(Superficies calientes)

jLa bandeja de filtrado puede
estar caliente! Utilice guantes de
proteccion; de lo contrario,
podria sufrir quemaduras graves.

Retire la cesta de restos

Retire la cesta de restos de la
bandeja de filtrado. Limpie el
aceite y los residuos de alimentos
de la cesta de restos. Lave la
cesta de restos con agua y jabon,
y enjuaguela bien con agua
caliente.

Retire el anillo de sujecion del
filtro

Retire el anillo de sujecion del
filtro y limpielo con el
superconcentrado SolidSense All
Purpose Super Concentrate
(APSC) caliente o con la
solucién McD HA en el
fregadero. Enjuaguelo bien con
agua caliente.

Retire la almohadilla o el papel
filtrante de la bandeja

Retire la almohadilla o el papel
filtrante de la bandeja y
deséchelos.

Retire la rejilla interior inferior
Retire la rejilla interior inferior
de la bandeja y limpiela a fondo
con el superconcentrado
SolidSense All Purpose Super
Concentrate (APSC) caliente o
con la solucion McD HA en el
fregadero. Enjuaguela bien con
agua caliente.

Limpie la bandeja de drenaje del
filtro
Limpie el aceite y los restos de

alimentos de la bandeja de
filtrado.

Change Flter Pacl

Ei ]
(}; Remove filter pan

= 1758
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oLeIp

(Continuacion) p>

¢aLlyd
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Filtrado de mantenimiento (continuacion)

23 Reensamblaje

Vuelva a montar los
componentes en orden inverso,
colocando primero la rejilla
inferior en la bandeja de filtrado,
seguida del papel o la
almohadilla filtrante con el lado
rugoso hacia arriba, el anillo de
sujecion y, por ultimo, la cesta
para recoger restos de alimentos.

o (Consejo)

Asegurese de que la bandeja de
filtrado, la rejilla inferior, la cesta
para recoger restos y el anillo de
sujecion estén completamente
secos antes de colocar la
almohadilla filtrante en la
bandeja, ya que el agua disolvera
la almohadilla.

AOT- 0E9IIN A 1 3IN Solepow JajsewAld elopiai4

Si utiliza papel filtrante,
espolvoree el polvo filtrante
sobre el papel.

Pulse el boton V una vez que se
haya cambiado la almohadilla o

el papel filtrante.

24 Inserte la bandeja de filtrado S —
Cuando termine, introduzca la [ g ’ o
bandeja de filtrado en la freidora. i Tentieren

@ 1

oLeIp

¢aLlyd
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Semanalmente

Limpiar la zona detras de las freidoras

Motivo Garantizar la obtencion de productos fritos de alta calidad y reducir la posibilidad de un incendio cerca de la
freidora.

Tiempo requerido 5 minutos de preparacion 45 minutos para completar la tarea

Después del cierre Para restaurantes 24 horas: de noche o en momentos de baja

afluencia

A (Electricidad) A(Aceite caliente) A(Superﬁcies calientes)& (Manejo manual) A (Objetos/superficies puntiagudas)
& (Suelos resbaladizos)

Hora del dia

Iconos de peligro

Herramientas y suministros

& o ©

/
>
<

)
e

SOILED
TOWELS
ONLY
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Escoba, base de altura Cepillo para la freidora, Cubo con KAY® SolidSen-  Cubo para pafios limpios y Cubo para pafios Sefial de Precaucion: Fregona
regulable nailon se™ Superconcentrado desinfectados humedecidos suelo mojado
multiusos (APSC) o Diversey
McD HA
@
’
Cubo de fregona Escurridor de fregona Papel de cocina Espéatula Guantes de neopreno

Procedimiento

8l | 3 Cierre y desconecte el gas.

Press and hold to turn fryer on

1 Apague las freidoras.
Coloque todos los interruptores
de encendido de la freidora en la
posicion de apagado.

Si la freidora no es de gas, omita
este paso.

Si la freidora es de gas, utilice la
valvula manual de cierre de gas
para cortar el suministro de gas.

Retire y vacie la bandeja y el
recipiente de grasa.

Retire el canal de grasa de la
campana extractora. Retire el
recipiente de grasa de la campa-
na. El canal y el recipiente de
grasa estan ubicados bajo de los
filtros de la campana extractora.
Vierta el aceite por el canal y el
recipiente en el carro de extrac-
cion.

La valvula manual de cierre de
gas estd ubicada en la linea de
suministro, antes de los conecto-
res rapidos. A continuacion,
desconecte la linea de gas de la
freidora mediante el conector
rapido.

(Alerta de equipo)

Utilice inicamente la valvula de

Corte manual

cierre manual para cortar el w

Aceite caiont suministro de gas. No uztzrlzce ,105 (Continuacién) > 3

LA\ (Aceite caliente) (Continuacion) P conectores de desconexién rdpi- 8
El aceite en el canal y el recipien- da. 3
te puede estar caliente. Utilice ?D
guantes. =
@

-n

A

-~

=

—

©McDonald's Corporation - Manual de mantenimiento planificado - 04/2026 Pagina 1 de 4



4 Prepare la freidora para limpiarla.

Suelte los seguros de las ruedas
de la freidora.

Si la freidora tiene tapa, levante
la parte delantera de dicha tapa lo
suficiente para que las salpicadu-
ras no obstruyan la bandeja de
filtrado. Aleje con cuidado la
freidora del cortafuegos, justo
hasta que la pieza de la tapa
quede libre de la bandeja de
filtrado.

Fije la tapa, si estd equipada.
Coloque las tapas protectoras en
todas las cubetas.

Aleje la freidora del cortafuegos
lo suficiente como para poder
limpiar la parte trasera de la
misma.

(Aceite caliente)

El aceite de la freidora puede
estar muy caliente. Mueva la
freidora lentamente para evitar
que el aceite salpique. Utilice
guantes.

Desconecte la freidora de la
electricidad.

Desconecte el cable eléctrico de
la freidora del cajetin tirando del
cuerpo del conector. Es posible
que tenga que girar el enchufe
varias veces para sacarlo de la
toma de corriente.

A (Electricidad)

Limpie los filtros de la freidora.
Retire los filtros de la frei-
dora de la campana
extractora. Lleve los filtros
al fregadero de tres compar-
timentos y sumérjalos en
KAY® SolidSense™ Su-
perconcentrado multiusos
(APSC) o Diversey McD
HA.

(Quimicos)
KAY® SolidSense™ Su-
perconcentrado Multiusos
(APSC) o Diversey McD
HA

(Continuacion) P

Limpiar la zona detras de las freidoras (continuacion)

Raspe la zona detrés de la
freidora.

Utilice una espatula para raspar
toda la grasa blanda y el carbon
endurecido de la zona situada
detras de la freidora. Limpie las
siguientes areas en este orden: las
partes del conducto de humos a
las que pueda acceder, la parte
posterior de la campana extracto-
ra, los laterales de la campana
extractora y la zona del hueco del
filtro de la freidora.

En freidoras eléctricas, utilice
después la espatula para raspar
toda la grasa blanda y el carbon
endurecido de todas las chapas
de metal que rodean la freidora,
la pieza separadora y el soporte
de la freidora. Una vez limpiadas
estas zonas, vaya al paso 8.

En freidoras de gas, utilice des-
pués una espatula para raspar
toda la grasa blanda y el carbon
endurecido de las siguientes
zonas en este orden: el restrictor
del conducto de humos, todas las
chapas metalicas alrededor de la
freidora, la cortadora de gravedad
extraible, el angulo de sellado, la
pieza separadora y el soporte de
la freidora.

En freidoras de gas, tenga cuida-
do de no dejar caer grasa blanda
ni carbon endurecido en el con-
ducto de humos mientras lo
limpia.

(Alerta de equipo)

No rompa el fusible de protec-
cion contra incendios situado en
la parte inferior del conducto de
humos. Si rompe la conexion, se
activara el sistema de extincion
de incendios.
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Limpiar la zona detras de las freidoras (continuacion)

8

10

1

Limpie la zona detras de la
freidora.

Utilice un cepillo de nailon para
freidoras, una escoba de altura
regulable y un cubo de KAY®
SolidSense™ Superconcentrado
multiusos (APSC) caliente o la
solucion Diversey McD HA para
fregar todas las areas que rasp6
previamente en el paso 7. Limpie
las areas en el mismo orden en
que las rasp6 en el paso 7. A
continuacion, utilice la escoba de
altura regulable para fregar el
suelo alrededor de la freidora.

Limpie todas las areas con papel
de cocina hasta que estén limpias
y secas.

A (Suelos resbaladizos)

Es posible que el suelo esté
himedo en las zonas que haya
fregado.

Pidale a su supervisor que haga
una inspeccion.

Pidale a su supervisor que ins-
peccione el trabajo y apruebe la
limpieza. Repita la limpieza
segun las instrucciones de su
supervisor.

Lave las patas y las ruedas de la
freidora.

Utilice un cepillo de nailon para
freidoras y un cubo de KAY®
SolidSense™ Superconcentrado
multiusos (APSC) caliente o la
solucion Diversey McD HA para
lavar las patas y las ruedas de la
freidora. Séquelas con papel de
cocina.

Friegue el suelo alrededor de la
freidora.

Utilice una fregona y un cubo de
KAY® SolidSense™ Supercon-
centrado multiusos (APSC)
caliente o la solucion Diversey
McD HA para fregar todo el
suelo alrededor de la freidora.

(Suelos resbaladizos)

El suelo puede estar mojado tras
haberlo fregado.

(Continuacion) p

12

13

14

15

Deje secar las superficies.

Deje que todas las superficies de
la freidora, las paredes y el suelo
se sequen al aire.

Vuelva a conectar la freidora a la
electricidad.

Mueva la freidora lentamente
hacia la toma de corriente hasta
que esté lo suficientemente cerca
como para enchufarla. Enchufe la
freidora a la toma de corriente.

A (Electricidad)
A (Aceite caliente)

El aceite de la freidora puede
estar muy caliente. Mueva la
freidora lentamente para evitar
que el aceite salpique.

Prepare la freidora para su uso.
Desplace la freidora con cuidado
hacia delante hasta que esté cerca
de la bandeja de filtrado. Retire
las tapas de todas las cubetas.
Levante la parte frontal de la tapa
hasta que el salpicadero quede
libre de la bandeja de filtrado y
coloque con cuidado la freidora
en su posicion normal.

Vuelva a conectar la freidora al
suministro de gas.

Si la freidora es eléctrica, omita
este paso.

Compruebe que no haya grasa en
ambos extremos del conector
rapido. Limpie el conector rapido
si es necesario. Vuelva a conectar
el acoplamiento de la linea de
gas.

(Continuacion) p
(Alerta de equipo)
Asegurese de que el conector
rapido de gas esté completamente
acoplado y bloqueado antes de
abrir el suministro de gas.
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Limpiar la zona detras de las freidoras (continuacion)

16

17

18

Vuelva a instalar los filtros de la

freidora y el canal de grasa.
Bloquee las ruedas en su posi-
cion. Vuelva a instalar los filtros
de la freidora y el canal de grasa
en la campana extractora.

Abra el suministro de gas.
Si la freidora es eléctrica, omita
este paso.

Gire la valvula manual de cierre
de gas a la posicion de encendi-
do. Encienda el ordenador para
comprobar que los quemadores
se vuelven a encender. Una vez
que se hayan vuelto a encender
los quemadores, puede apagar el
ordenador.

Limpie la zona trasera de las
demas freidoras.

Repita los pasos 1 a 17 para las
freidoras restantes.

©McDonald's Corporation - Manual de mantenimiento planificado - 04/2026 Pégina 4ded
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Calibrar la freidora

Quincenal

Motivo Mantener los estandares de seguridad alimentaria

Tiempo requerido 1 minuto de preparacion

Hora del dia Apertura

Iconos de peligro A(Aceite caliente) A (Superficies calientes)

5 minutos para completar la tarea, una vez que la freidora haya
alcanzado la temperatura adecuada. La temperatura de cocina-

do deberia alcanzarse en unos 45 minutos.
Para restaurantes 24 horas: en momentos de baja afluencia.

Herramientas y suministros

Pirémetro con sonda Guantes de neo-
para la cubeta de preno
fritura

Procedimiento

1 Calibre el pirémetro.
Llene un vaso para bebidas ca-
lientes con hielo y luego afiada
agua fria del dispensador hasta
alcanzar la parte superior del
hielo. El vaso debe contener un
50 % de hielo y un 50 % de agua.

Coloque la sonda en el agua
Coloque la sonda en el agua
helada y remueva continuamente
hasta que la lectura de la tempe-
ratura

se estabilice.

Lea la temperatura

La lectura debe ser de 32 °F

(0 °C), con una tolerancia de mas
o menos 2 °F (1 °C). De lo con-
trario, es posible que el pirdmetro
necesite ser calibrado, reparado o
reemplazado. Para la calibracion,
siga las instrucciones de calibra-
cion,

comprobacion y ajuste propor-
cionados por el fabricante del
pirémetro.

2 Encienda la freidora y caliente el
aceite. Press and hold to turn fryer on

Pulse el boton de encendi-
do/apagado para encender la @
freidora. Ajuste la freidora al

producto que se desea cocinar.
Deje que el aceite de la freidora (Continuacién) p

alcance la temperatura de coci-
nado y luego apaguela.

©McDonald's Corporation - Manual de mantenimiento planificado - Revisado en abril de 2026 Pagina 1 de 2

Compruebe el nivel de aceite.
Compruebe el nivel de aceite
cuando este haya alcanzado la
temperatura de cocinado. Si el
aceite esta por encima de la linea
de “Oil Level” (nivel de aceite),
retire el aceite hasta que alcance
dicha linea, drenandolo en una
bandeja o en un recipiente para
desecharlo. Si el nivel de aceite
esta por debajo de la linea de
“0Oil Level”, anada aceite hasta
alcanzar dicha linea.

A (Aceite caliente)

El aceite de la freidora esta muy
caliente.
Utilice guantes.

Ciclo de la cubeta.

Deje que la cubeta se encienda y
se apague tres veces. El indicador
de calor se encendera cuando la
freidora se esté calentando.

(Continuacion) p
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Lea la temperatura del aceite. 9  Fin de la comprobacion de
L . s Press and hold to turn fryer on
Introduzca la sonda del pirdmetro calibracion.
en e! aceite caliente, a una dis- Una vez completados los pasos 5
tancia de 2,5 cm de la punta de la al 7 en la cubeta (incluidos am-
sonda. La punta deberia bos lados en cubetas divididas),
estar aproximadamente 7,6 cm pulse el boton de encendi-
por_debajq de la superficie del do/apagado para finalizar la
aceite. Deje que la lectura de la comprobacion de calibracion de
temperatura se estabilice. la cubeta.
10 Calibre las freidoras restantes.

Visualizacion de la temperatura de
la freidora.

Pulse el boton de temperatura
para la cubeta donde ha tomado
la lectura del pirémetro. La
pantalla mostrara la temperatura
de la cubeta.

Calibrar la freidora (continuacion)

Repita los pasos 1 a 9 para las
freidoras restantes.

Press and hold to turn fryer on

D @

4

0,

AOT- 0£OIN A #7131 sojepow Jejsewhi] eiopiaid

Temperature

7 Compare las lecturas de
temperatura. 345°F

Compare la lectura de temperatu-
ra del pirbmetro con la
temperatura correspondiente que
aparece en la pantalla.

Si la diferencia entre las dos
temperaturas es inferior a 5 °F (3
°C) (ya sea por encima o por
debajo), no es necesario ajustar la
configuracion de temperatura.

Si la diferencia entre las dos
temperaturas es superior a 5 °F (3
°C) (ya sea por encima o por
debajo), llame a un técnico de
servicio para informar del pro-
blema.

Repita el procedimiento para el
otro lado de la cubeta dividida.

Si la cubeta analizada es de tipo
completa, omita este paso y pase
al paso 9.

Si la cubeta analizada era una de
las dos que integran una cubeta

(')
dividida, repita los pasos 5 a 7 en c.
el otro lado de la cubeta dividida. 3
S
L
(Continuacion) p
-n
A
N
o
—
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Calibrar el tiempo de recuperacién de la freidora Mensual
Motivo Mantener los estandares de seguridad alimentaria para productos fritos
Tiempo requerido 1 minuto de preparacion 5 minutos para completar la tarea

Hora del dia Apertura

Iconos de peligro

A (Aceite caliente) A (Superficies calientes)

Para restaurantes 24 horas: por la mafiana

Herramientas y suministros

Papel y lapiz

Procedimiento

1 Encienda la freidora.
Pulse el boton de encendi-
do/apagado para encender la
freidora. Cuando comience a
calentarse, la pantalla mostrara
“Melt Cycle” (Ciclo de fundido)
0 “START” (Inicio).

2 Compruebe el tiempo de
recuperacion mas reciente.
La freidora registra automatica-
mente el tiempo de recuperacion
cada vez que la temperatura de la
cubeta aumenta de 250 °F (121
°C) a 300 °F (149 °C).

1. Pulse el boton HOME

(Inicio).

2. Pulse el boton STATISTICS
(Estadisticas).

3. Seleccione Heating (Calen-
tamiento).

La ultima hora y duracion de la
recuperacion se mostraran en la
parte superior.

Anote el tiempo de recuperacion.

NOTA: Si la freidora utiliza
grasa solida, esta debe remo-
verse una vez que la freidora
supere la temperatura de fun-
dido y antes de que alcance los
250 °F (121 °C) para evitar que
las grandes masas de grasa
solida aumenten los tiempos de
recuperacion.

off

Press and hold to turn fryer on

(Continuacién) p

3 Compare el tiempo de
recuperacion mas reciente con el

El tiempo de recuperacion acep-
table para las freidoras eléctricas
es inferior a 1:40 (un minuto y
cuarenta segundos). El tiempo de
recuperacion aceptable para las
freidoras de gas es inferior a 2:25
(dos minutos y veinticinco se-
gundos).

Si el tiempo de recuperacion
anotado es menor que el tiempo
de recuperacion aceptable de la
freidora, el rendimiento de la
freidora es aceptable. Vaya al
paso 5.

Si el tiempo anotado es mayor
que el tiempo de recuperacion
aceptable de la freidora, el ren-
dimiento de la freidora no es
aceptable. Vaya al siguiente
paso.
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tiempo de recuperacion aceptable.

(Continuacion) p
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Calibrar el tiempo de recuperacion de la freidora (continuacion)

4 Ajuste la freidora si es necesario.
Si el tiempo de recuperacion de
la freidora no es aceptable, revise
los siguientes elementos de la
freidora. Si detecta algin pro-
blema, corrijalo segun la
descripcion.

Solo para freidoras eléctricas:
confirme que el enchufe de gran
tamafio esté correctamente co-
nectado a la toma de corriente.
Ajuste segun sea necesario.

Solo para freidoras de gas: com-
pruebe el angulo de sellado, la
cortadora de gravedad y la dis-
tancia entre los apoyos. Ajuste su
posicion si es necesario.

Solo para freidoras de gas: com-
pruebe el flujo de aire, el
ventilador de aire de combustion
y el filtro. Ajuste seglin sea
necesario.

Limpie el filtro pulsando HOME
(INICIO), SERVICE -
(MANTENIMIENTO), CLEAN Exportto Us
FAN FILTER (LIMPIAR mportrom Usa
FILTRO DEL VENTILADOR) y Clean FonFiler
siga los pasos para limpiarlo y =
volver a realizar la calibracion

del ventilador.

AOT- 0E9IIN A 1 3IN Solepow JajsewAld elopiai4

Solo para freidoras de gas: com-
pruebe el estado de los
quemadores radiantes.

Consulte la guia de solu-
cién de problemas en el
manual del operador.

off

5 Recalibre las freidoras restantes.
Repita los pasos 1 a 4 para las
freidoras restantes.

Press and hold to turn fryer on

6 Compruebe de nuevo el tiempo
de recuperacion repitiendo los
pasos 2y 3.

|ensusjy

Si el tiempo de recupera-
cién no se alcanza en el
momento adecuado, llame a
la linea directa de servicio
de Frymaster para obtener
ayuda, disponible en el 1-
800-551-8633.

1 WR-E|
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Limpiar los sensores de aceite Mensual

Motivo Retirar el aceite quemado del sensor de aceite para evitar fallos de calentamiento.
Tiempo requerido 5 minutos de preparacion 15 minutos para completar la tarea (5 minutos por cuba)
Hora del dia En momentos de menor afluencia.

Iconos de peligro (Aceite caliente) (Superficies calientes) (Quimicos) (Liquidos calientes/vapor)

i

Herramientas y suministros

e h 5

Soporte y almoha- Estropajo antiarafiazos Guantes de neopreno Protector facial Delantal resistente al Limpiador de Papel de cocina
dilla Ecolab Hi- para filtrado calor freidoras KAY®
Temp QSR

AOT- 0E9IIN A ¥ 31N Solspow JajsewAld elopiai4

Procedimiento

1 Prepare la limpieza del sensor de \ < ‘ 4 Pulse el boton V.
aceite y apague la freidora. | El controlador mostrara “Drain
Pongase los guantes de neopreno, oil now?” (¢ Drenar el aceite
el delantal resistente al calor y la ahora?).
proteccion facial. Debe llevar
puesto este equipo durante todo
el procedimiento.

Pulse el botén V para continuar.

Retire la bandeja de filtrado para
Este procedimiento debe realizar- comprobar que esté vacia.

se para una sola cubeta a la vez.
El controlador mostrara “Is filter

pan empty?” (;La bandeja de
filtrado estd vacia?). Is filter pan empty?

Pulse el boton de encendi-
do/apagado para apagar la
freidora. v
Pulse el boton V para continuar si
la bandeja esté vacia.

Inserte la bandeja de filtrado.

2 Pulse el boton FILTRAR.
Pulse el boton de Filtrar en la
parte inferior de la pantalla para

acceder al menu de filtrado. 5 Drenaje
El aceite de la cubeta empezara a
3 Seleccione Drain Oil (Drenar : drenarse.
aceite) M %
Seleccione y pulse Drain to Filter ocs e S
Pan (Drenar en la bandeja de Dol 2o 2
filtrado) en la lista. dihe 6 Pulse el boton 4. o o e Fon 2
Conti i6 . ; 2
(Continuacién) P Una vez que la cubeta esté vacia, Isvat empty?
el controlador mostrara “Is vat
empty?” (¢;La cubeta esta vacia?).
Pulse el boton V para continuar.
(Continuacion) p -
A
N
=
)
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Limpiar el sensor de aceite (continuacion)

7

10

1

Desincruste el sensor de aceite.
Utilice el estropajo antiarafiazos
o el cepillo y limpiador de
freidoras para eliminar el aceite
quemado en el sensor de aceite.
Limpie con papel de cocina y
elimine cualquier residuo.

Utilice un cepillo para eliminar
los residuos de los sensores ATO
y AIF.

A (Superficies calientes)
(Quimicos)

A (Aceite caliente)

Pulse el boton V.
Seleccione y pulse Fill This Vat
(Llenar esta cubeta).

El controlador mostraré “Fill vat
from filter pan?” (;Llenar la
cubeta desde la bandeja de filtra-
do?)

Pulse el botén V para continuar.

Rellenado
El aceite regresa a la cubeta.

(Aceite caliente)

Presione el boton .

El controlador mostrara “Is vat
full of 0il?” (;Esta la cubeta llena
de aceite?).

Pulse el boton  si la cubeta estd
llena de aceite. Sila cubeta no
esta llena, pulse el boton X y
vuelva al paso 9.

Repita el procedimiento con las
cubas restantes.

bra eer Pars

Select an aption far handling the oil

Fil This Vit

Dispose Ol

Filling

Is vat full of cil?
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Sistema JIB con modo de limpieza a fondo Trimestral

Motivo Eliminar el aceite quemado de las resistencias (si son eléctricas) y de la cuba.
Tiempo requerido 5 minutos de preparacion 15 minutos de preparacion; 60 minutos para completar la tarea
por cuba
Hora del dia Esta tarea se puede realizar en una cubeta o Para restaurantes 24 horas: Esta tarea se puede realizar en una
en varias a la vez. Podra atender a los cubeta o en varias a la vez. Podra atender a los clientes con las
clientes con las cubas restantes. cubas restantes.

Iconos de peligro (Quimicos) A (Electricidad) (Liquidos calientes/vapor) (Aceite caliente)& (Superficies calientes)
A (Manejo manual) (Piezas moviles) A (Objetos/superficies puntiagudas) A (Suelos resbaladizos)

Herramientas y suministros

/e e

"

SOILED
TOWELS
ONLY

AOT - 0E9IIN A ¥ 3IN Soiepow JajsewAld elopiai4

Delantal resistente al Cepillo de limpieza Cubo de plastico Cubo para pafios Cubo para pafios Protector facial Espumadera para
calor Ecolab Hi-Temp limpios y desinfectados humedecidos freidora
. :
3
Guantes de neopreno Varilla limpiadora Limpiador de freidoras Diversey McD MD Desengrasante para uso Diversey McD FR Papel de cocina
(accesorio para KAY® QSR pesado KAY® QSR

freidoras)

/

B

\

Soporte y almohadilla Estropajo antiarafiazos Carro de extraccion de
Ecolab Hi-Temp aceite

Procedimiento: La limpieza a fondo sigue los procedimientos desarrollados por Kay Chemical o Diversey. Es necesario seguir sus
instrucciones ademds de las de este manual.
1 Prepare la limpieza a fondo. \ | 2 Apague la freidora.
Péngase los guantes de neopreno, Pulse el boton de
el delantal resistente al calor y la encendido/apagado para apagar
proteccion facial. Debe llevar la freidora. m G o

puesto este equipo durante todo
L 3 Lafreidora esta APAGADA.

el procedimiento.

Estg procedimiento debe (Alerta de equipo)
realizarse para una sola cubeta a
la vez. Cubra las freidoras
contiguas que contengan aceite.

Para evitar la activacion
accidental del sistema de

—
o . . =
Confirme que los filtros de la extincion de incendios, . 3
freidora estén colocados. mantenga encendido el 4 Pulseel botgn FILTRAR 3
Encienda al menos un ventilador ~ Ventilador de extraccion Pulse el botén de Filtrar en la S
de extraccion. El ventilador debe ¥ colocados los filtros de parte inferior de la pantalla para 2
permanecer encendido durante la freidora durante todo acceder al ment de filtrado.
todo el procedimiento. el proceso. .
P Este procedimiento debe o
Asegiirese de que el soporte de la realizarse para una sola cubeta a (Continuacion) p-
cesta esté colocado en la cubeta. la vez. ;
(Continuacién) p ~
)
—
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Sistema JIB con modo de limpieza a fondo (continuacion)

5 (Solo en cubetas divididas)

Seleccione Vat (Cubeta)
Seleccione y pulse la cubeta que
desea limpiar.

6 Seleccione Deep Clean (Limpieza

a fondo)

Desplacese hacia abajo y
seleccione Deep Clean (Limpieza
a fondo).

7 Confirme la limpieza a fondo:

pulse el botén

Pulse el botén V para continuar.

8 Cubra las cubas adyacentes

10

1

Instale tapas en las cubetas
adyacentes para evitar que la
solucion de limpieza a fondo o el
agua entren en contacto con el
aceite.

Retire la bandeja de filtrado

Retire la bandeja de filtrado.

(Superficies calientes)

Confirme que la bandeja esta
vacia.

Si la bandeja de filtrado esta
vacia, pulse el botén V para
continuar.

Inserte la bandeja de filtrado
Inserte la bandeja de filtrado en
la freidora.

(Superficies calientes)

Deep Clean

12

Select vat

13

Deep clean now?

14

Remove filter pan

(Continuacion) P

(Continuacién) p

Confirme el estado del aceite de la
cubeta

Cubeta llena de aceite: Pulse el
boton X si hay aceite en la
cubeta.

Cubeta vacia: Pulse el boton V
si la cubeta esta vacia. Vaya al
paso 19.

Is oil in vat?

Retire la bandeja de filtrado

Remove filter pan

Retire la bandeja de filtrado y la
cesta para recoger restos, el
anillo de sujecion, la almohadilla
filtrante y la rejilla.

(Superficies calientes)

Inserte la unidad de desechado de
grasa

Asegurese de que la unidad de
desechado de grasa (SDU, por
sus siglas en inglés) o el carro de
extraccion de aceite estén
colocados bajo el tubo de
drenaje.

Pulse el botén V después de que
la unidad de desechado esté
colocada bajo el tubo de drenaje
para continuar.

Is disposal unit in
place?
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Sistema JIB con modo de limpieza a fondo (continuacion)

16

17

18

19

20

Confirme el estado de la cubeta.
Pulse el botén v cuando la cubeta
esté vacia.

Retire la unidad de desechado de
grasa

Pulse el boton ¥ una vez que la
unidad de desechado se haya
retirado.

Vuelva a colocar la bandeja de
filtrado.

Vuelva a colocar la bandeja de
filtrado, con todos los
componentes internos
retirados, en el compartimento
de la freidora.

A (Superficies calientes)

Agregue desengrasante y agua
caliente a la cubeta.

Vierta desengrasante para uso
pesado KAY® QSR o Diversey
McD MD o McD FR con
cuidado en la cubeta. Si vaa
limpiar una cubeta llena, utilice
2,52 litros de desengrasante.
Utilice 1,26 litros de
desengrasante si esta limpiando
un lado de una cubeta dividida.
Termine de llenar la cubeta con
agua caliente. La solucion debe
estar 2,54 cm por encima de la
linea de llenado.

Consulte las instrucciones de
Kay Chemical o Diversey sobre
los procedimientos de limpieza a
fondo de freidoras para obtener
instrucciones adicionales.

(Quimicos)
Desengrasante de alta resistencia

KAY® QSR o Diversey McD
MD o McD FR

Después de afadir la solucion de
limpieza

Pulse el botén V una vez que se
haya agregado la solucion.

Is vat empty?

Insert filter pan

Add cleaning solution

(Continuacién) p

21

22

23

Comience la limpieza a fondo

La solucién alcanzara una
temperatura de 195 °F (91 °C).
La solucién debe mantenerse a
fuego lento durante una hora.
Complete los pasos 22 a 24
mientras el temporizador esté en
marcha.

& (Liquidos calientes/vapor)

La soluciéon nunca debe llegar a
hervir a borbotones, ya que
podria desbordarse. Si la unidad
comienza a hervir, cancele la
limpieza a fondo presionando el
boton X.

Nunca deje la freidora
desatendida durante la limpieza a
fondo.

Limpie las cestas de freir.
Introduzca las cestas de freir en
la solucion de limpieza. Otro
miembro del equipo debera
retirarlas una vez limpias y
llevarlas al fregadero de tres
compartimentos. Enjuaguelas y
séquelas bien.

(Alerta de equipo)

NO introduzca ninguna pieza de
aluminio, como la rejilla que se
encuentra en el fondo de la
bandeja de filtrado, en la
solucion hirviendo. La solucion
puede disolver el aluminio.
NOTA: Las rejillas de la marca
Sana estan fabricadas en
aluminio.

Limpie el soporte de la cesta.
Utilice la varilla de limpieza
(accesorio para freidoras) para
retirar el soporte de la cesta de la
cubeta.

Otro miembro del equipo debe
llevar la rejilla al fregadero de
tres compartimentos y enjuagarla
bien con agua caliente. Séquela
por compelto.

A (Superficies calientes)

NOTA: El soporte de la cesta
esta muy caliente.

(Continuacién) p

Deep Clean

OIB Initializing

Desp Clean

Cleaning

01:00
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Sistema JIB con modo de limpieza a fondo (continuacion)

24

25

26

Desincruste el interior de la

cubeta

Desincruste las paredes laterales,
frontales y traseras de la cubeta
con el soporte y las almohadillas
para alta temperatura, el
estropajo antiarafiazos y el
limpiador para freidoras Kay
QSR para eliminar cualquier
residuo restante.

La limpieza ha terminado
Después de una hora, el
controlador muestra “Complete”
(Completado) y suena una
alarma. Presione el boton \ para
silenciar la alarma.

Desincruste el interior de la
cubeta

Utilice el soporte y las
almohadillas para alta
temperatura, el estropajo
antiaraiazos y el limpiador para
freidoras Kay QSR para
desincrustar las paredes laterales,
frontales y traseras de la cubeta.
Retire cualquier deposito
restante. Utilice el cepillo de
limpieza para altas temperaturas
para fregar entre y debajo de las
resistencias, las esquinas de las
cubetas y cualquier otra zona de
dificil acceso.

Una vez que la cubeta esté
limpia, pulse el botén V.

Complete

00:00

Scrub inside vat

Complete?

b

R

(Continuacion) p

27 Retire la solucion de la cubeta.
El controlador mostrara
“Remove cleaning solution?”
(¢Retirar la solucion de
limpieza?). Pulse el boton .

Siga el procedimiento de
limpieza a fondo de Kay
Chemical o Diversey para
retirar la solucion.

Una vez retirada la solucion,
presione el botén V.

(Liquidos calientes/vapor)

La solucion estara muy caliente.
Evite las salpicaduras.

28 Drenaje

El controlador muestra el
mensaje Draining (Drenando)
mientras vacia la pequefia
cantidad de solucion que queda
en la cubeta.

Una vez que la cubeta esté vacia,

presione el botén V.

(Liquidos calientes/vapor)

La solucion estara muy caliente.
Evite las salpicaduras.

29 Enjuague la cubeta con agua.
Enjuague bien la cubeta con agua
tibia (100 °F o 38 °C).
Asegurese de colocar la bandeja
de filtrado para recoger el agua
del enjuague. Repita el
procedimiento con mas agua
limpia y tibia. Vigile el nivel en
la bandeja de filtrado para
asegurarse de que no se
desborde. Puede ser necesario
vaciarla entre enjuagues.

30

Enjuague completo

Presione el boton V cuando el
enjuague haya terminado.

Deep Osan

Remove cleaning solution

Is cleaning solution removed?

Comgietr?

AOT elopiald — 1-0£¥ 1918 A 1-p1y1319 Jelsewid eiopiald

Deep Ol

Rinse vat

Compiete?

(Continuacién) p

[esysawLI|
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Sistema JIB con modo de limpieza a fondo (continuacion)

K)|

32

33

34

Retire la bandeja de filtrado.

Retire la bandeja de filtrado y
vacie el agua.

A (Superficies calientes)

Cubeta seca

Limpie la cubeta con un paflo
limpio y desinfectado. Seque
bien el interior de la cubeta con
papel de cocina.

Presione el botén v una vez que
la cubeta esté seca y lista para
volver a utilizarse.

Oeep Clean

Bandeja seca

Limpie y seque la bandeja de
filtrado.

Presione el boton V una vez que
la bandeja esté seca y lista para
volver a usarse.

Dry filter pan

Vuelva a montar e inserte la
bandeja de filtrado.

Vuelva a montar la bandeja de
filtrado con sus componentes.

1. Asegurese de que la malla esté
instalada primero.
2. Instale una almohadilla o papel

filtrante limpio.

3. Coloque el anillo de sujecion
encima de la almohadilla o papel.
4. Coloque la bandeja para
recoger restos en ultimo lugar.

Introduzca la bandeja de filtrado,
con todos los componentes :
internos instalados, en el interior (continuacion) p
de la freidora.

(Superficies calientes)

35 Llene la cubeta de aceite.
Llene manualmente la cubeta con
la cantidad adecuada de aceite.

Manually fill vat

Presione el botoén V cuando la
cubeta esté llena hasta la linea
inferior de nivel de aceite.

(Manejo manual)

36 Volver ala posicién de OFF

Press and hold to turn fryer on

(APAGADO).
El controlador vuelve a la @
posicion de APAGADO. e
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Sistema a granel con modo de limpieza a fondo Trimestral

Motivo Eliminar el aceite quemado de las resistencias (si son eléctricas) y de la cuba.
Tiempo requerido 5 minutos de preparacion 15 minutos de preparacion; 60 minutos para completar la tarea
por cuba
Hora del dia Esta tarea se puede realizar en una cubeta o Para restaurantes 24 horas: Esta tarea se puede realizar en una
en varias a la vez. Podra atender a los cubeta o en varias a la vez. Podra atender a los clientes con las
clientes con las cubas restantes. cubas restantes.

Iconos de peligro (Quimicos) A (Electricidad) (Liquidos calientes/vapor) A (Aceite caliente) A (Superficies calientes)
(Manejo manual) (Piezas moviles) A (Objetos/superficies puntiagudas) (Suelos resbaladizos)

Herramientas y suministros

/e e

SOILED.
TOWELS
ONLY

AOT - 0E9IIN A ¥ 3IN Soiepow JajsewAld elopiai4

Delantal resistente al Cepillo de limpieza Ecolab Cubo de plastico Cubo para pafios Cubo para pafios Protector facial Espumadera para
calor Hi-Temp limpios y desinfectados humedecidos freidora
z
Guantes de neopreno Varilla limpiadora (accesorio  Limpiador de freidoras Diversey McD MD Desengrasante para uso Diversey McD FR Papel de cocina
para freidoras) KAY® QSR pesado KAY® QSR

A \é
Soporte y almohadilla Estropajo antiarafiazos Carro de extraccion de
Ecolab Hi-Temp aceite

Procedimiento: La limpieza a fondo sigue los procedimientos desarrollados por Kay Chemical o Diversey. Es necesario seguir sus
instrucciones ademadas de las de este manual.
1 Prepare lalimpieza a fondo. L | 2 Apague la freidora. A e

Poéngase los guantes de neopreno, I Pulse el boton de m | m |
el delantal resistente al calor y la encendido/apagado para apagar
proteccion facial. Debe llevar la freidora.
puesto este equipo durante todo
el procedimiento.

3 Lafreidora esta APAGADA.

Este_ procedimiento debe (Alerta de equipo)
realizarse para una sola cubeta a

la vez. Cubra las freidoras

contiguas que contengan aceite. Para evitar la activacion

accidental del sistema de

L . . -

Confirme que los filtros de la extincion de incendios, ; =.

freidora estén colocados. mantenga encendido el 4 Pulseel boton FILTRAR 3

Encienda al menos un ventilador ~ Ventilador de extraccion Pulse el boton de Filtrar en la @

de extraccion. El ventilador debe ¥ colocados los filtros de parte inferior de la pantalla para 8

permanecer encendido durante la freidora durante todo acceder al ment de filtrado. -

todo el procedimiento. el proceso. .

p Este procedimiento debe L
Asegiirese de que ¢l soporte de la realizarse para una sola cubeta a  (Continuacion) b
cesta esté colocado en la cubeta. o la vez.
(Continuacién) p m

A
N
()
o
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Sistema a granel con modo de limpieza a fondo (continuacion)

5 (Solo en cubetas divididas)

Seleccione Vat (Cubeta)
Seleccione y pulse la cubeta que
desea limpiar.

6 Seleccione Deep Clean (Limpieza

a fondo)

Desplécese hacia abajo y
seleccione Deep Clean (Limpieza
a fondo).

7 Confirme la limpieza a fondo:

10

1"

pulse el boton V

Pulse el botén V para continuar.

Cubra las cubas adyacentes
Instale tapas en las cubetas
adyacentes para evitar que la
solucién de limpieza a fondo o el
agua entren en contacto con el
aceite.

Retire la bandeja de filtrado

Retire la bandeja de filtrado.

(Superficies calientes)

Confirme que la bandeja esta
vacia.

Si la bandeja de filtrado esta
vacia, pulse el boton V para
continuar.

Inserte la bandeja de filtrado
Inserte la bandeja de filtrado en
la freidora.

(Superficies calientes)

Desp Clean

Select vat

71l

(Continuacién) p

Insert filter pan

12

13

14

15

16

17

Confirme el estado del aceite de la —
cubeta

Is oil in vat?

Cubeta llena de aceite: Pulse el
boton X si hay aceite en la
cubeta.

Cubeta vacia: Pulse el boton V
si la cubeta esta vacia. Vaya al
paso 24.

Retire la bandeja de filtrado
.
Retire la bandeja de filtrado. |

(Superficies calientes)

gfr‘
|

@ 3

Confirme que la bandeja esta
vacia.

Si la bandeja de filtrado esta
vacia, pulse el boton v para
continuar.

Inserte la bandeja de filtrado
Inserte la bandeja de filtrado en
la freidora.

(Superficies calientes)

Drenaje

El aceite se drena hacia la
bandeja de filtrado. Empuje
cualquier resto de alimentos
fritos u otros sedimentos hacia la
valvula de drenaje para que se
drene.

(Aceite caliente)

El aceite puede estar muy
caliente. Evite salpicar aceite.

Confirme que la cubeta esta vacia.
Si la bandeja de filtrado esta
vacia, pulse el boton  para
continuar.

Is vat empty?

GRS
(Continuacion) p
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Sistema a granel con modo de limpieza a fondo (continuacion)

18

19

20

21

22

Abra la valvula de descarga

Desbloquee la valvula y lleve la
manija de la valvula de descarga
completamente hacia delante
para comenzar la descarga.

Desechado

El controlador muestra el
mensaje “Disposing”
(Desechando) durante cuatro
minutos mientras la bomba esta
en funcionamiento.

Retire la bandeja de filtrado
Retire la bandeja de filtrado y
asegurese de que esté vacia.

Si la bandeja esta vacia, retire la
cesta para recoger restos, el
anillo de sujecion, el
papel/amohadilla filtrante y la
rejilla.

A (Superficies calientes)

Confirme que la bandeja esta
vacia.

Si la bandeja de filtrado esta
vacia, pulse el boton V para
continuar. De lo contrario, pulse
el boton X.

Vuelva a colocar la bandeja de
filtrado

Vuelva a colocar la bandeja de
filtrado, con todos los
componentes internos
retirados, en el compartimento
de la freidora.

A (Superficies calientes)

Open dispose valve

Disposing

(Continuacién) p

23

24

25

Cierre la valvula de desechado
Cierre la valvula de desechado :
empujando la manija de la
valvula completamente hacia la
parte posterior de la freidora,
hasta que se detenga. Bloquee la
manija.

Agregue desengrasante y agua
caliente a la cubeta

Vierta desengrasante para uso
pesado KAY® QSR o Diversey
McD MD o McD FR con
cuidado en la cubeta. Si vaa
limpiar una cubeta llena, utilice
2,52 litros de desengrasante.
Utilice 1,26 litros de
desengrasante si esta limpiando
un lado de una cubeta dividida.
Termine de llenar la cubeta con
agua caliente. La solucion debe
estar 2,54 cm por encima de la
linea de llenado.

Consulte las instrucciones de
Kay Chemical o Diversey sobre
los procedimientos de limpieza a
fondo de freidoras para obtener
instrucciones adicionales.

(Quimicos)

Desengrasante de alta resistencia
KAY® QSR o Diversey McD
MD o McD FR

Después de afiadir la solucion de
limpieza

Close dispose valve

Add cleaning solution

Pulse el botén V una vez que se
haya agregado la solucion.
(Continuacion) p

©McDonald's Corporation - Manual de mantenimiento planificado - 04/2026 Pagina 3 de 6

AOT- 0€DIN A 71, 31IN Sojapow JejsewAi eopial4

[esysawi|

[AVIR-E!



Sistema a granel con modo de limpieza a fondo (continuacion)

26

27

28

Comience la limpieza a fondo

La solucioén alcanzara una
temperatura de 195 °F (91 °C).
La solucion debe mantenerse a
fuego lento durante una hora.
Complete los pasos 22 a 24
mientras el temporizador esté en
marcha.

& (Liquidos calientes/vapor)

La solucion nunca debe llegar a
hervir a borbotones, ya que
podria desbordarse. Si la unidad
comienza a hervir, cancele la
limpieza a fondo presionando el
boton X.

Nunca deje la freidora
desatendida durante la limpieza a
fondo.

Limpie las cestas de freir.
Introduzca las cestas de freir en
la solucion de limpieza. Otro
miembro del equipo debera
retirarlas una vez limpias y
llevarlas al fregadero de tres
compartimentos. Enjuaguelas y
séquelas bien.

(Alerta de equipo)

NO introduzca ninguna pieza de
aluminio, como la rejilla que se
encuentra en el fondo de la
bandeja de filtrado, en la
solucion hirviendo. La solucion
puede disolver el aluminio.
NOTA: Las rejillas de la marca
Sana estan fabricadas en
aluminio.

Limpie el soporte de la cesta.
Utilice la varilla de limpieza
(accesorio para freidoras) para
retirar el soporte de la cesta de la
cubeta.

Otro miembro del equipo debe
llevar la rejilla al fregadero de
tres compartimentos y enjuagarla
bien con agua caliente. Séquela
por compelto.

A (Superficies calientes)

NOTA: El soporte de la cesta
esta muy caliente.

Deep Clean

OIB Initializing

DeepClean

Cleaning

01:00

(Continuacion) p

29

30

3

Desincruste el interior de la
cubeta

Desincruste las paredes laterales,
frontales y traseras de la cubeta
con el soporte y las almohadillas
para alta temperatura, el
estropajo antiarafiazos y el
limpiador para freidoras Kay
QSR para eliminar cualquier
residuo restante.

La limpieza ha terminado
Después de una hora, el
controlador muestra “Complete”
(Completado) y suena una
alarma. Presione el boton \ para
silenciar la alarma.

Desincruste el interior de la
cubeta

Utilice el soporte y las
almohadillas para alta
temperatura, el estropajo
antiarafiazos y el limpiador para
freidoras Kay QSR para
desincrustar las paredes laterales,
frontales y traseras de la cubeta.
Retire cualquier deposito
restante. Utilice el cepillo de
limpieza para altas temperaturas
para fregar entre y debajo de las
resistencias, las esquinas de las
cubetas y cualquier otra zona de
dificil acceso.

Una vez que la cubeta esté
limpia, pulse el boton .

/

Deep Clean

| Scrub inside vat
) Conples?
=)
@3

(Continuacién) p
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Sistema a granel con modo de limpieza a fondo (continuacion)

32 Retire la solucion de la cubeta.
El controlador mostrara
“Remove cleaning solution?”
(¢Retirar la solucion de
limpieza?). Pulse el boton V.

Siga el procedimiento de
limpieza a fondo de Kay
Chemical o Diversey para
retirar la solucion.

Una vez retirada la solucion,
presione el botén V.

(Liquidos calientes/vapor)

La solucion estara muy caliente.
Evite las salpicaduras.

33 Drenaje
El controlador muestra el
mensaje Draining (Drenando)
mientras vacia la pequefla
cantidad de solucion que queda
en la cubeta.
Una vez que la cubeta esté vacia,
presione el botén V.

(Liquidos calientes/vapor)

La solucion estara muy caliente.
Evite las salpicaduras.

34 Enjuague la cubeta con agua.
Enjuague bien la cubeta con agua
tibia (100 °F o 38 °C).
Asegurese de colocar la bandeja
de filtrado para recoger el agua
del enjuague. Repita el
procedimiento con mas agua
limpia y tibia. Vigile el nivel en
la bandeja de filtrado para
asegurarse de que no se
desborde. Puede ser necesario
vaciarla entre enjuagues.

35 Enjuague completo

Presione el boton V cuando el
enjuague haya terminado.

Remove cleaning solution

Rinse vat

Complete?

(Continuacién) p

36 Retire la bandeja de filtrado

Retire la bandeja de filtrado y
vacie el agua.

A (Superficies calientes)

37 Cubeta seca
Limpie la cubeta con un pafio
limpio y desinfectado. Seque
bien el interior de la cubeta con
papel de cocina.
Presione el boton ¥ una vez que
la cubeta esté seca y lista para
volver a utilizarse.

38 Bandejaseca
Limpie y seque la bandeja de
filtrado.
Presione el boton \ una vez que
la bandeja esté seca y lista para
volver a usarse.

39 Vuelvaa montar e inserte la
bandeja de filtrado.

Vuelva a montar la bandeja de
filtrado con sus componentes.

1. Asegurese de que la malla esté
instalada primero.

2. Instale una almohadilla o papel
filtrante limpio.

3. Coloque el anillo de sujecion
encima de la almohadilla o papel.
4. Coloque la bandeja para
recoger restos en ultimo lugar.

Introduzca la bandeja de filtrado,
con todos los componentes
internos instalados, en el interior
de la freidora.

(Superficies calientes)

(Continuacién) p

Deep Clean = 1750
\ .ﬁ 1 )
| Remove filter pan

%
=

@ 3
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Oeep Clean

Dry filter pan
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Sistema a granel con modo de limpieza a fondo (continuacion)

40

4

42

Llene la cubeta de aceite.
Mantenga pulsado el boton de
llenado para rellenar la cubeta.

Rellenado

Suelte el boton cuando la cubeta
esté llena hasta la linea inferior
de nivel de aceite. Presione el
boton V para continuar llenando
la cubeta. Pulse el boton X una
vez que la cubeta esté llena hasta
la marca.

Volver a la posicion de OFF
(APAGADO).

El controlador vuelve a la
posicion de APAGADO.

Dispase O

Fill vat with oil
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Iconos de peligro

Verificar los controles de limite superior

Trimestral

Si el limitador superior no funciona correctamente, podria provocar fallos graves en el equipo y condiciones

inseguras. Nunca utilice una freidora que tenga un limitador de temperatura superior defectuoso. Realice esta
prueba cuando no vaya a utilizar la freidora durante una hora y sea necesario cambiar el aceite. Deseche el

Motivo
aceite una vez finalizada la prueba.
Tiempo requerido 45 minutos para el calentamiento de la
freidora
Hora del dia Después del cierre. Realice esta prueba

cuando se necesario cambiar el aceite de
cocinado.

25 minutos por cuba
1 hora para que el aceite se enfrie antes de poder desecharlo.

Para restaurantes 24 horas: en momentos de baja afluencia,
cuando esta programado el cambio de aceite.

& (Liquidos calientes/vapor) (Aceite caliente) (Superficies calientes)

Herramientas y suministros

Carro de extraccion Guantes de
de aceite neopreno

Procedimiento

Preparese para las pruebas.
Confirme que estd programado el
cambio de aceite de la freidora.
El aceite debe desecharse al
finalizar el procedimiento.

Compruebe el nivel de aceite en
la freidora. Debe estar en la linea
superior de “Oil Level” (Nivel de
aceite).

Asegurese de que la freidora esté
encendida. Deje que la freidora
alcance la temperatura
programada. La temperatura del
aceite debe ser igual o superior a
la temperatura programada de
335 °F (168 °C).

Compruebe la temperatura del
aceite pulsando el botén de
temperatura.

Verifique que los filtros de grasa
de la campana extractora estén  (Continuacién) p»
colocados y encienda los

ventiladores de extraccion. Los

ventiladores deben permanecer

encendidos durante todo el

procedimiento. Durante este

proceso, el aceite de la freidora

se calienta a temperaturas muy

elevadas. El aceite puede humear

ligeramente y estara

extremadamente caliente.

2 Apague el controlador
Pulse el botdén de apagado.

(Superficies calientes)

Press and hold to turn fryer on

@ &8

aft

3 Pulse el botén de inicio.
Pulse el boton de inicio.

Press and hold to turn fryer on

L
4 Pulse el boton Service /
(Mantenimiento).
Pulse el boton Service ,
(Mantenimiento). .
Service

(Continuacion) p
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Verificar los controles de limite superior (continuacion)

10

11

Seleccione Perform High Limit
Test (Realizar prueba de limite
superior)

Seleccione Perform High Limit
Test (Realizar prueba de limite
superior).

Teclee 1 6 5 0 para acceder.

(Solo en cubetas divididas)
Seleccione Vat (Cubeta)
Seleccione y pulse la cubeta que
desea analizar.

Mantenga pulsado el botén
Mantenga pulsado el boton Test
(Prueba) para iniciar la prueba de
limite superior. El controlador
muestra la temperatura de la
cubeta durante la prueba.

La cubeta se calienta

El controlador muestra una
marca de verificacion verde junto
a Hot Hi 1 cuando la cubeta
alcanza los 410 °F+10°F
(210°Cx12°C). En los
controladores utilizados en la
Unién Europea (aquellos con la
marca CE), la temperatura es de
395 °F (202 °C).

Mantenga pulsado el boton

El controlador muestra Press and
hold to test (Mantenga
presionado para realizar la
prueba). Siga pulsando el boton
de Test (Prueba).

El limite superior salta

El controlador muestra una
marca de verificacion verde junto
a Hot High 2 cuando el limite
superior salta entre 423° y 447°F
(217°C y 231°C), seguido de
High Limit Test Successful
(Prueba de limite superior
superada). Pulse la X en la
esquina superior derecha para
borrar el mensaje.

El limite superior falla

Si el limite superior no salta, el
controlador mostrara E118 —
High Limit Problem (Problema
con el limite superior). Si esto

High Limt Test

Select Frypot

High Limi Test

Actual il Temp

423 F

High Limit Test Successful

v

(Continuacion) p

HatHgh 1
Hathgh

ot High

12

13

14

ocurre, desconecte la corriente
inmediatamente y llame al
servicio técnico.

Una vez que el aceite se enfrie,
salga a la posicion de apagado.
Cuando la cubeta se enfrie por
debajo de 400 °F (204 °C),
presione el botén V para salir y
volver a APAGADO.

Deseche el aceite.

Deseche el aceite después de
realizar una prueba de limite
superior. Utilice el carro de
extraccion de aceite (MSDU)

para desechar el aceite.

Si utiliza un sistema de aceite a
granel, siga los procedimientos
adecuados para desechar el
aceite.

Verificar los controles de limite
superior en las freidoras
restantes.

Repita los pasos 3 a 13 para las
freidoras restantes.
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Reemplazar las juntas toricas del filtro

Trimestral

Motivo Mantener en buen estado la bomba de filtro de la freidora.

Tiempo requerido 2 minutos de preparacion

Hora del dia Apertura: la freidora debe estar fria

Iconos de peligro (Aceite caliente) A (Superficies calientes)

5 minutos para completar la tarea

Para restaurantes 24 horas: en momentos de baja afluencia,

cuando la freidora pueda apagarse

Herramientas y suministros

&)
@)=
©©

Juntas tdricas para Destornillador de Estropajo antiarafia-
la bandeja de filtrado punta plana Z08

Procedimiento

1 Prepare la freidora para el
procedimiento.
Compruebe que la freidora esté
fria. Este procedimiento solo
debe realizarse cuando la freidora
esté fria y la bandeja de filtrado
esté vacia.

2 Retire la bandeja de filtrado.
Saque la bandeja de filtrado del
compartimento.

3 Limpie los tubos de recogida.
Limpie los tubos de recogida
macho y hembra con el estropajo
antiarafiazos.

(Continuacion) p
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4 m (Aceite (Superficies
caliente) calientes)

Sustituya la junta torica.

Retire las juntas toricas de la
boquilla macho de la bandeja.
Sustituya la junta térica por una
nueva. Las juntas toricas se
pueden comprar en su servicio
técnico autorizado local.

Utilice la llave para filtros y gire
el prefiltro hacia la izquierda para
retirarlo.

Limpie el filtro con agua y jabon.

Sustituya la junta térica que se
encuentra dentro de la carcasa del
prefiltro por una junta tdrica
nueva.

(Alerta de equipo)

Utilice unicamente juntas tdricas
de repuesto del fabricante. Estas
juntas estan fabricadas especifi-
camente para su uso con aceites
de cocina a alta temperatura. Las
juntas toricas genéricas no se
pueden utilizar para este fin.

5 Vuelva a instalar la bandeja de
filtrado.
Vuelva a colocar la bandeja en el
compartimento de la freidora.
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Limpie y calibre el ventilador de aire de combustion.

Trimestral

Conjunto del filtro

Motivo Mantener la freidora en buen estado de funcionamiento.
Tiempo requerido 45 minutos para completar la tarea por

ventilador.
Hora del dia Fuera de horario. Para restaurantes 24 ho-

ras: en momentos de baja afluencia, cuando
la freidora pueda apagarse.

Iconos de pellgro A (Superficies calientes) A (Electricidad) (Quimicos) A (Objetos/superficies puntiagudas)

Herramientas y suministros

AOT- 0€9IIN 0[opo} JajsewAld esopield

1 —
o)
Herramientas suminis- Desengrasante Diversey McD MD Papel de cocina
tradas por el técnico  para uso pesado
KAY® QSR

Procedimiento (solo en unidades de gas)

5 Seleccione Clean Fan Filter
(Limpiar el filtro del ventilador)
Seleccione Clean Fan Filter
(Limpiar el filtro del ventila-
dor).

1 Limpiey calibre el conjunto del
filtro del ventilador de
combustion.

Limpie el conjunto del filtro
del ventilador de combustion.

f"
(

2 Apague el controlador

Pulse el boton de apagady.
6 Seleccione la cuba (si corres-

Select frypot

é (Superficies calientes) ponde) ﬁ
Seleccione la cuba, si corres-
ponde.

3 Pulse el botén de inicio st s 7  Seleccione el ventilador ot

Pulse el boton de inicio.
Seleccione y pulse el ventila-

dor izquierdo o derecho para
la limpieza. El ventilador se
vuelve verde.

Select fan

4,
l =
4  Pulse el boton de servicio ‘§D
Pulse el boton de servicio. [}
8 Presione el boton v — S
El controlador muestra Clean
(Continuacion) P> left or right fan filter now?
(¢Limpiar ahora el filtro del
ventilador izquierdo o dere-  (Continuacién)
cho?). -n
]
oy
(')
[3,)
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Limpie y calibre el ventilador de aire de combustion

Conjunto del filtro (continuacién)

10

11

12

13

14

15

Pulse el boton \ para conti-
nuar.

Retire el filtro

Abra la puerta y retire el filtro
del ventilador presionando los
conectores a presion a ambos
lados del soporte y tirando
suavemente del soporte.

Pulse el boton \ cuando haya
terminado para continuar.

Calibracion del ventilador

Se ejecuta la prueba de
calibracion del ventilador.
Pulse Recheck (Volver a
comprobar) o Continue
(Continuar).

Retire el filtro del soporte.

Retire el filtro del soporte del
filtro.

Pulse el boton v cuando haya
terminado para continuar.

Lave el filtro

Lave el filtro con agua tibia.
Pulse el boton v cuando haya
terminado para continuar.

Seque el filtro

Seque el filtro con un pafio.
Pulse el boton V cuando haya
terminado para continuar.

Inserte el filtro en el soporte.

Inserte el filtro en el soporte
del filtro.

Pulse el boton V cuando haya
terminado para continuar.

Vuelva a insertar el soporte del
filtro

Vuelva a colocar el soporte
del filtro en el conjunto del
ventilador. Asegurese de que
los conectores a presion estén
bien sujetos.

Fan System Results

"?‘ Ty Remove fn fier
from holder

Ccomplete?

J
4\
L RORS

Wash filter with
ater

Dry fan filter
with towel

completss

‘dj'ﬁ Insert fier in
holder

Complee?

}
4\
@83

X i\ Reinsert holderin
- left fan

(Continuacion) p

16

Pulse el boton \ cuando haya
terminado para continuar.

Calibracion del ventilador
La prueba de calibracion del
ventilador se ejecuta de
nuevo.

Pulse Continue (Continuar).

Pulse el boton de retroceso.

Fan Calibration in Progress

AOT- 0€9IIN 0[opo} JajsewAld esopield
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Inspeccion anual (solo para freidoras eléctricas) Anualmente FR7A1-T

Motivo Frymaster recomienda que un técnico de servicio autorizado por la fabrica inspeccione este electrodoméstico
al menos una vez al aflo. Esto ayudara a garantizar que el equipo esté en condiciones de funcionamiento
seguras y opere al maximo rendimiento.

Tiempo requerido N/D 1 hora por freidora hasta completar la inspeccion

Hora del dia La inspeccion debe ser programada por el establecimiento para garantizar que la actividad comercial no se vea
interrumpida y el técnico tenga acceso adecuado al equipo.

Iconos de peligro A (Quimicos) A (Electricidad) (Aceite caliente) A (Superficies calientes) & (Manejo manual)
(Piezas moviles) A(Objetoslsuperficies puntiagudas) é‘é (Suelos resbaladizos)

Herramientas y suministros

Herramientas suministradas por el
técnico

Procedimiento

SOLO TECNICOS CUALIFICADOS 4 Comprobacion del tiempo de recuperacion de la freidora.

Compruebe el tiempo de recuperacion mas reciente de la

N . freidora en todas las cubetas, siguiendo el procedimiento

1 Inspeccion de compartimentos ) descrito en FR7 M1. El tiempo de recuperacion mas reciente
Inspeccione el compartimento de la freidora, por dentro y por debe ser inferior a 1:40 (un minuto y cuarenta segundos).
fuera, por delante y por detras, para detectar acumulaciones

excesivas de aceite. S ., . o
Si el tiempo de recuperacion de la freidora es inferior a 1:40

(Superficies calientes) (un minuto y cuarenta segundos), el procedimiento para esta
cubeta habra finalizado. Contintie con el paso 6.

2 Inspeccion de las resistencias
Verifique que las resistencias de calentamiento estén en buen 5  Ajuste la freidora si es necesario.

estado y sin acumulacion de aceite quemado. Inspeccione las Si el tiempo de recuperacion de la freidora no es aceptable,
resistencias en busca de signos de funcionamiento en seco revise los siguientes elementos de la freidora. Si detecta
prolongado. alglin problema, corrijalo segun la descripcion.

3 Inspeccién de inclinacién Solo para freidoras eléctricas: confirme que los enchufes de
Verifique que el mecanismo de inclinacién funciona gran tamafio estén correctamente conectados. Ajuste segun
correctamente al subir y bajar las resistencias, y que los sea necesario. Continue con el paso 6.
cables de las resistencias no estan atascados ni desgastados

or el roce. . .
© oﬁinu acion) B> 6 Comprobacion del consumo de corriente

Verifique que el consumo de corriente de la resistencia de
calentamiento esté dentro del rango permitido, tal como se
indica en la placa de caracteristicas del aparato.

(Continuacion) p
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Inspeccion anual (solo para freidoras eléctricas) (continuacion)

10

1

12

13

Comprobacion de la sonda

Verifique que las sondas de temperatura, AIF, ATO, sensor
de nivel de aceite (OIB) y limite alto estén correctamente
conectadas, apretadas y funcionando correctamente, y que los
accesorios de montaje y las protecciones de las sondas estén
presentes y correctamente instalados.

Inspeccion de componentes eléctricos

Verifique que los componentes de la caja de componentes (es
decir, el controlador de pantalla tactil, la placa HCB, los
ventiladores, etc.), los componentes de la caja de contactores
(es decir, los contactores, etc.), los componentes de la caja
SCB (es decir, la placa SCB, los relés, el variador de
frecuencia, los ventiladores, etc.) y las cajas de alimentacion
eléctrica entre las cubetas estén en buen estado y libres de
acumulacion de aceite u otros residuos.

Inspeccion de la conexion del cableado

Verifique que las conexiones del cableado de la caja de
componentes, la caja SCB, las cajas de alimentacion y la caja
del contactor estén bien ajustadas y que el cableado esté en
buen estado.

Comprobacioén de los dispositivos de seguridad
Verifique que todos los dispositivos de seguridad (los
protectores de contactores, interruptores, interruptores de
reinicio, etc.) estén presentes y funcionen correctamente.

Inspeccion de la cubeta para freir
Verifique que la cuba esté en buen estado y sin fugas, y que
el aislamiento de la cuba esté en condiciones de uso.

Inspeccion del mazo de cables
Compruebe que todos los mazos de cables y las conexiones
estén bien ajustados y en buen estado.

Inspeccion del circuito de aceite

Inspeccione todos los conductos de retorno y drenaje de
aceite para detectar fugas y verifique que todas las
conexiones estén bien ajustadas.
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Inspeccién anual (solo para freidoras de gas)

Motivo

Anualmente

Frymaster recomienda que un técnico de servicio autorizado por la fabrica inspeccione este electrodoméstico

al menos una vez al aflo. Esto ayudara a garantizar que el equipo esté en condiciones de funcionamiento segu-

ras y opere al maximo rendimiento.

Tiempo requerido 1,5 horas para completarlo

Hora del dia

La inspeccion debe ser programada por el establecimiento para garantizar que la actividad comercial no se vea

interrumpida y el técnico tenga acceso adecuado al equipo.

Iconos de peligro

(Quimicos) A (Electricidad) (Aceite caliente) A (Superficies calientes) & (Manejo manual)

(Piezas moviles) A (Objetos/superficies puntiagudas) A (Suelos resbaladizos)

FR7 A2-T

Herramientas y suministros

Herramientas suminis-
tradas por el técnico

Procedimiento

SOLO TECNICOS CUALIFICADOS

1 Inspeccion de compartimentos

Inspeccione el compartimento de la freidora, por dentro y por
fuera, por delante y por detras, para detectar acumulaciones

excesivas de aceite.

(Superficies calientes)

2 Compruebe la presién de gas regulada.

Contacte con la compaiiia de gas local o con una agencia de
servicio técnico para comprobar la presion del gas que sale de

cada uno de los reguladores de gas de la freidora.

En caso de gas natural, la presion debe ser de 3,0 pulgadas
H20

(76 mm H20) En caso de gas propano, la presion debe ser de

8,25 pulgadas H20 (210 mm H20)
Si la presion no cumple con estos estandares, solicite a la

agencia de servicio o a la compaiiia de gas que ajuste la
presion para que cumpla con el estandar.

3 Comprobacion de la sonda

Verifique que la temperatura, el sensor ATO (Auto Top Off,
rellenado automatico), el sensor AIF (Automatic Intermittent

Filtration, filtrado intermitente automatico), el sensor OIB

(Oil Is Back, retorno de aceite) y las sondas de limite superior

estén correctamente conectados, apretados y en correcto
funcionamiento, y que los accesorios de montaje y las
protecciones de las sondas estén presentes y correctamente
instalados.

4 Limpie y reemplace el tubo de ventilacion de la valvula de gas.

Limpie y reemplace el tubo de ventilacion de la valvula de
gas (si corresponde). Siga el procedimiento de limpieza
indicado en el manual de servicio.

(Continuacion) p

10

1"

Limpie los filtros del ventilador de aire de combustion.
Limpie los filtros del ventilador de aire de combustion. Siga
el procedimiento de limpieza indicado en la tarjeta FR7 Q5
PM.

Comprobacion del tiempo de recuperacion de la freidora.
Compruebe el tiempo de recuperacion mas reciente de la
freidora en todas las cubetas, siguiendo el procedimiento
descrito en la tarjeta FR7 M1 PM. El tiempo de recuperacion
mas reciente debe ser inferior a 2:25 (dos minutos y veinti-
cinco segundos). Si el valor no es ese, revise los filtros de
aire.

Comprobacion de los dispositivos de seguridad

Verifique que todos los dispositivos de seguridad
(interruptores de seguridad, interruptores de reinicio, etc.)
estén presentes y funcionen correctamente.

Inspeccion de la cubeta para freir
Verifique que la cuba esté en buen estado y sin fugas, y que
el aislamiento de la cuba esté en condiciones de uso.

Inspeccion del mazo de cables
Compruebe que todos los mazos de cables y las conexiones
estén bien ajustados y en buen estado.

Inspeccion del circuito de aceite

Inspeccione todos los conductos de retorno y drenaje de
aceite para detectar fugas y verifique que todas las conexio-
nes estén bien ajustadas.

Repita los pasos en las freidoras restantes.
Repita los pasos 2 a 10 para cada cubeta restante de la freido-
ra.
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