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A PRECAUCION
LEA LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR LA FREIDORA.
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AVISO

SI, DURANTE EL PERIODO DE GARANTIA, EL CLIENTE UTILIZA UNA PIEZA PARA ESTE EQUIPO
FRYMASTER QUE NO SEA UNA PIEZA NUEVA O RECICLADA SIN MODIFICAR, COMPRADA
DIRECTAMENTE A FRYMASTER O A CUALQUIERA DE SUS TECNICOS AUTORIZADOS, O LA PIEZA
UTILIZADA SE MODIFICA CON RESPECTO A SU CONFIGURACION ORIGINAL, ESTA GARANTIA
QUEDARA ANULADA. ADEMAS, FRYMASTER Y SUS FILIALES NO SERAN RESPONSABLES DE
CUALESQUIERA RECLAMACIONES, DANOS O GASTOS EN LOS QUE PUEDA INCURRIR EL CLIENTE
DE FORMA DIRECTA O INDIRECTA, EN SU TOTALIDAD O EN PARTE, DERIVADOS DE LA
INSTALACION DE CUALQUIER PIEZA MODIFICADA O PIEZA RECIBIDA DE UN TECNICO NO
AUTORIZADO.

AVISO

Este dispositivo esta destinado exclusivamente al uso profesional y debe ser operado
unicamente por personal cualificado. La instalacion, el mantenimiento y las reparaciones
debe realizarlos un técnico de servicio autorizado de Frymaster (Frymaster Factory
Authorized Servicer, FAS) u otro profesional cualificado. La instalacién, el mantenimiento o
las reparaciones realizadas por personal no cualificado pueden anular la garantia del
fabricante. Consulte el capitulo 1 de este manual para obtener las definiciones de personal
cualificado.

ADVERTENCIA
Una instalacidn, ajuste, mantenimiento o servicio inadecuados, asi como alteraciones o
modificaciones no autorizadas, pueden causar dafios materiales, lesiones o la muerte. Lea
detenidamente las instrucciones de instalacién, funcionamiento y mantenimiento antes de
instalar o realizar cualquier tarea de mantenimiento en este equipo. Unicamente el personal
del servicio técnico cualificado podra adaptar este dispositivo para que utilice un gas distinto
para el que fue configurado originalmente.

A\ PELIGRO
Las instrucciones que se deben seguir en caso de que el operador huela a gas o detecte una
fuga de gas deben estar publicadas en un lugar visible. Esta informacidén se puede obtener de
la compaiiia de gas local o del proveedor de gas.

/\ POR SU SEGURIDAD
No almacene ni utilice gasolina u otros liquidos inflamables, disolventes/productos de
limpieza o vapores cerca de este o cualquier otro dispositivo.

AVISO PARA CLIENTES ESTADOUNIDENSES
Este equipo debe instalarse de conformidad con el cédigo basico de fontaneria del Building
Officials and Code Administrators International, Inc. (BOCA) y con el Manual de saneamiento
de servicios de alimentacion de la Administracion de Alimentos y Medicamentos de los
Estados Unidos (FDA).

A\ PELIGRO
No rocie aerosoles cerca de este dispositivo mientras esté en funcionamiento.

/\ PELIGRO
No se debe alterar ni retirar ningin material estructural de la freidora para adaptarla a la
colocacion de la misma bajo una campana extractora. Preguntas Llame a la linea directa de
servicio técnico de Frymaster al 1-800-551 8633.




/\ ADVERTENCIA
Tras la instalacion de una freidora de gas y de cualquier mantenimiento del sistema de gas
de la freidora (colector, valvula, quemadores, etc.), compruebe que no haya fugas de gas en
todas las conexiones. Aplique una solucién jabonosa espesa a todas las conexiones y
asegurese de que no queden burbujas. No deberia haber olor a gas.

AVISO
Este equipo debe instalarse de acuerdo con los cédigos nacionales y locales
correspondientes del pais o la regiéon donde se instale el dispositivo. Para Estados Unidos y
Canada, se trata del Cédigo Nacional de Gas Combustible, ANSI Z233.1/NFPA 54, o del Cédigo
de Instalacién de Gas Natural y Propano, CSA B149.1. Consulte los REQUISITOS DE CODIGOS
NACIONALES del capitulo 2 de este manual para obtener informacién especifica.

El colector de gas de este aparato o de la bateria de la que forma parte debe conectarse a un
regulador de presién para aparatos de gas ajustado a la presion del colector indicada en la
placa de caracteristicas.

El dispositivo y su valvula de cierre individual deben desconectarse del sistema de tuberias
de suministro de gas durante cualquier prueba de presién de dicho sistema a presiones de
prueba superiores a %2 psi (3,5 kPa/35,15 cm (13,84 in) de columna de agua).

2.El dispositivo debe aislarse del sistema de tuberias de suministro de gas cerrando su
valvula de cierre manual individual durante cualquier prueba de presion del sistema de
tuberias de suministro de gas a presiones de prueba iguales o inferiores a %2 psi (3,5
kPa/35,15 cm (13,84 in) de columna de agua).

AVISO
Los dibujos y las fotografias que se utilizan en este manual tienen como objetivo ilustrar los
procedimientos operativos, de limpieza y técnicos, y pueden no ajustarse a los
procedimientos operativos de gestion in situ.

AVISO
ESTADOS UNIDOS
Este dispositivo cumple con la Parte 15 de las normas de la FCC. El funcionamiento esta
sujeto a las dos condiciones siguientes: 1) Este dispositivo no puede causar interferencias
daiinas, y 2) Este dispositivo debe aceptar cualquier interferencia recibida, incluida aquella
que pueda ocasionar un funcionamiento no deseado. Aunque este dispositivo es un
dispositivo de Clase A verificado, se ha demostrado que cumple con los limites de la Clase B.
CANADA
Este dispositivo digital no excede los limites de clase A o B para emisiones de ruido
radioeléctrico establecidos por la norma ICES-003 del Departamento de Comunicaciones de
Canada.
Este dispositivo numérico no admite ruidos radioeléctricos que superen los limites de clase A
y B prescritos en la norma NMB-003 dictada por el Ministro de Comunicaciones de Canada.

AVISO
ESTADOS UNIDOS
El estado de Massachusetts exige que todos los productos de gas sean instalados por un
plomero o instalador de tuberias con licencia.




/\ PELIGRO
El borde frontal de la freidora no es un escalén. No se suba a la freidora. Los resbalones o el
contacto con el aceite caliente pueden provocar lesiones graves.

/\ PELIGRO
Deben proporcionarse los medios adecuados para limitar el movimiento del dispositivo sin
depender del conector de la linea de gas y del dispositivo de desconexiéon rapida o de su
tuberia asociada para limitar el movimiento del dispositivo

Todas las freidoras equipadas con ruedas deben estabilizarse mediante la instalacion de
cadenas de sujecion. Si se utiliza un conducto de gas flexible, se debe conectar un cable de
sujecién adicional en todo momento mientras la freidora esté en funcionamiento.

Todas las freidoras equipadas con ruedas deben instalarse utilizando un conector que cumpla
con la norma para conectores de dispositivos de gas méviles, ANSI Z21.69 o CSA 6.16, y un
dispositivo de desconexién rapida que cumpla con la norma para dispositivos de desconexién
rapida para uso con gas, ANSI Z21.41 o CSA 6.9.

AVISO
No se ofrece garantia alguna para las freidoras Frymaster utilizadas en instalaciones moéviles,
maritimas o en concesiones. La garantia solo se ofrece para las freidoras instaladas de
acuerdo con los procedimientos descritos en este manual. Para garantizar un rendimiento
6ptimo de esta freidora, deben evitarse las condiciones de uso mévil, maritimo o en
concesiones.

/\ PELIGRO
Al instalarse, este dispositivo debe conectarse a tierra eléctricamente de acuerdo con los
cédigos locales o, en ausencia de cédigos locales, con el Cédigo Eléctrico Nacional, ANSI/NFPA
70, el Coédigo Eléctrico Canadiense, CSA C22.2, o el cédigo nacional apropiado del pais en el que
se instale.

A\ PELIGRO
Al instalarse, este dispositivo debe cumplir con los cédigos locales o, en ausencia de cédigos
locales, con el Cédigo Nacional de Gas Combustible, ANSI Z223.1/NFPA54, o con el Cédigo de
Instalacion de Gas Natural y Propano, CSA B149.1, segun corresponda, o con el cédigo nacional
apropiado del pais en el que se instale.

A\ PELIGRO
La bandeja recolectora de las freidoras equipadas con un sistema de filtrado debe vaciarse en
un recipiente ignifugo al finalizar cada jornada de fritura. Algunas particulas de alimentos
pueden incendiarse espontaneamente si se dejan en remojo en ciertos tipos de grasa.

/\ ADVERTENCIA
No golpee las cestas de freir ni otros utensilios contra la tira de unién de la freidora. La tira
esta instalada para sellar la union entre las cubas de fritura. Si se golpean las cestas de fritura
contra la tira de sellado para desprender la manteca, la tira se deformara, lo que afectara
negativamente a su ajuste. Se ha disefiado para ofrecer un ajuste perfecto y solo debe
retirarse para su limpieza.




/\ ADVERTENCIA
Para garantizar el funcionamiento seguro y eficiente de la freidora y la campana extractora, el
enchufe del circuito eléctrico de 120 voltios debe estar completamente insertado y bloqueado
en su toma de clavija y manguito (si corresponde).

AVISO
Las instrucciones de este manual para el uso de un sistema de aceite a granel para el llenado
y la eliminacién de aceite se aplican exclusivamente al sistema RTI. Es posible que estas
instrucciones no sean aplicables a algunos sistemas de aceite a granel.

AVISO
Este dispositivo esta disefiado para su uso en aplicaciones comerciales, por ejemplo en
cocinas de restaurantes, comedores, hospitales y en empresas comerciales como panaderias,
carnicerias, etc., pero no para la produccién masiva y continua de alimentos.

AVISO
El dispositivo debe instalarse y utilizarse de forma que el agua no pueda entrar en contacto
con la grasa o el aceite.

/\ PELIGRO
Este dispositivo debe conectarse a una fuente de alimentacién con la misma tension y fase que
las especificadas en la placa de caracteristicas situada en el interior de la puerta de la unidad.

/\ ADVERTENCIA
Tenga precaucion y utilice el equipo de seguridad adecuado para evitar el contacto con aceite
caliente o superficies que puedan causar quemaduras graves o lesiones.

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

/\ ADVERTENCIA
Este dispositivo no esta disefiado para ser utilizado por nifios menores de 16 afos ni por
personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o con falta de experiencia
y conocimientos, a menos que una persona responsable de su seguridad supervise su uso. No
permita que los nifios jueguen con este aparato.

/\ ADVERTENCIA
Si el cable de alimentacién eléctrica esta dafiado, un técnico autorizado de fabrica de
Frymaster o una persona igualmente cualificada debe reemplazarlo para evitar cualquier
peligro.

/\ ADVERTENCIA
NUNCA drene la solucion de hervido o de limpieza en una unidad de desechado de grasa
(SDU), una unidad de filtrado integrada, una unidad de filtro portatil o un 0QS (sensor de
calidad del aceite). Estas unidades no estan disefiadas para este fin y se dafaran con la
solucion, lo cual anulara la garantia.

A\ PELIGRO
Antes de mover, probar, realizar el mantenimiento o servicio técnico de su freidora Frymaster,
desconecte TODOS los cables de alimentacidn eléctrica de la fuente de alimentacion.




/\ ADVERTENCIA
No deje la freidora desatendida durante su uso.

/\ ADVERTENCIA
El funcionamiento, la instalacién y el mantenimiento de este producto pueden exponerle a
sustancias quimicas/productos, entre ellos [bisfenol A (BPA), lana de vidrio o fibras ceramicas
y silice cristalina], que el Estado de California reconoce como causantes de cancer, defectos de
nacimiento u otros dafos reproductivos. Para obtener mas informacion, visite
www.P65Warnings.ca.gov.

/\ ADVERTENCIA
Tenga cuidado al echar alimentos humedos o agua en el aceite caliente. Puede provocar
salpicaduras de aceite, lo que puede causar quemaduras graves.

/\ ADVERTENCIA
No llene demasiado la cuba para evitar que el aceite caliente se desborde y cause
quemaduras graves, resbalones y caidas.

/A\ ADVERTENCIA
Tenga precaucién y utilice el equipo de seguridad adecuado al afiadir aceite a la freidora, para
evitar salpicaduras de aceite caliente, que pueden causar quemaduras graves.

/\ ADVERTENCIA
El sensor de calidad del aceite (OQS) puede dafarse por los siguientes motivos:
1. Montaje incorrecto de la bandeja de filtrado, lo que permite que Magnesol u otros polvos
filtrantes pasen por debajo del papel de filtro.
2. No utilice papel o almohadillas de filtro.
3. Papel o almohadillas de filtro rasgadas.
4. Bombeo de agua, solucidn de ebullicién u otros productos de limpieza a través del sensor OQS.
5. Utilice alta presién para limpiar el sensor.
El incumplimiento de estas directrices puede ocasionar elevados costes de sustitucion y la
anulacién de la garantia.

/\ ADVERTENCIA
Tenga cuidado si se encuentra cerca de la freidora. Puede haber liquidos o aceite presentes
que puedan provocar resbalones y caidas. Las caidas o el contacto con aceite o liquidos
pueden provocar lesiones graves.

/\ ADVERTENCIA
Tenga cuidado al sobrecalentar aceite usado, que puede tener un punto de inflamacién reducido,
para evitar que se inflame repentinamente, lo que podria provocar incendios potenciales y
aumentar la probabilidad de ebullicién repentina.

/\ ADVERTENCIA
Tenga cuidado al llenar la freidora para asegurarse de que no se llene demasiado, ya que
podria desbordarse y provocar resbalones y caidas. Las caidas o el contacto con aceite o
liquidos pueden provocar lesiones graves.
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/\ ADVERTENCIA
Tenga cuidado al filtrar o drenar el aceite en la bandeja de filtrado para asegurarse de que
esta no se llene en exceso, ya que podria desbordarse y provocar resbalones y caidas. Las
caidas o el contacto con aceite o liquidos pueden provocar lesiones graves.

/\ ADVERTENCIA
No llene la cuba menos de lo necesario. Si la cuba no se llena suficientemente, puede generar
un exceso de calor que podria
provocar que el aceite se inflame y causar posibles incendios.

/\ ADVERTENCIA
No coloque objetos sobre este dispositivo o contra él.
/\ ADVERTENCIA
No modifique este dispositivo.
/\ ADVERTENCIA

No conecte la freidora a redes que contengan gases con monéxido de carbono u otros
componentes toéxicos.

/\ ADVERTENCIA
La manguera flexible utilizada para el suministro de gas no debe superar los 2 m (6'6 in)
de longitud.
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FREIDORAS DE GAS INTUITION MIG30/FQIG30
CAPITULO 1: INTRODUCCION

NOTA: Las freidoras Frymaster MIG30/FQIG30 requieren una puesta en marcha, una demostracién

y una formacién antes de que el restaurante pueda iniciar sus operaciones normales.

1.1 General

Lea atentamente las instrucciones de este manual antes de intentar utilizar este equipo. Este manual
abarca todas las configuraciones de los modelos y freidoras MIG30/FQIG30. Los modelos designados
con MIG30/FQIG30 estan equipados con sistemas de filtracidn integrados. Las freidoras de esta familia
de modelos tienen la mayoria de las piezas en comun y, cuando se haga mencién a ellas en conjunto, se
las denominara "freidoras MIG30/FQIG30".

Las freidoras MIG30/FQIG30 cuentan con una cuba para un bajo volumen de aceite, llenado automatico,
filtracion automatica y pantalla tactil. El disefio incorpora un gran drenaje circular que garantiza que las
patatas fritas y otros residuos sean arrastrados hasta la bandeja de filtrado. Las freidoras
MIG30/FQIG30 se controlan mediante un controlador de pantalla tactil easyTouch® Intuition. Las
freidoras de esta serie estan disponibles en configuraciones de cuba completa o dividida, y se pueden
adquirir en baterias de hasta cinco cubas.

Las freidoras de gas de alta eficiencia MIG30/FQIG30 emplean un sistema de quemador infrarrojo Unico
que utiliza hasta un 43 % menos de energia para cocinar el mismo volumen que las freidoras
convencionales de quemador abierto. SmartCycle™ permite que los quemadores funcionen de forma
independiente durante los periodos de inactividad para reducir el consumo de energia en reposo.

Las freidoras de gas MIG30/FQIG30 tienen un disefio de cuba abierta sin tubos, lo que facilita y agiliza la
limpieza de la cuba de acero inoxidable.

La freidora se calienta mediante un par de quemadores infrarrojos montados a cada lado de la cuba.
Unos ventiladores especificos montados en la parte frontal de la freidora proporcionan el aire de
combustion a los quemadores. Las freidoras de gas MIG30/FQIG30 se pueden configurar para funcionar
con gas natural o gas propano (GLP), segun las necesidades del cliente.

Las cubas estan equipadas con una sonda de temperatura para un control preciso de las mismas.

Todas las freidoras de esta serie requieren una fuente externa de alimentacion eléctrica de corriente
alterna (CA). Las unidades se pueden configurar para voltajes que van desde 100 VCA hasta 250 VCA.

Las freidoras MIG30/FQIG30 se envian completamente ensambladas. Todas las freidoras se envian con
un paquete de accesorios estandar. Las freidoras se ajustan, prueban e inspeccionan en la fabrica antes
de ser embaladas para su envio.

Este dispositivo es solo para uso profesional y debera utilizarse anicamente por personal
cualificado, tal como se define en la seccién 1.6.

1.2 Informacidn de seguridad

Antes de poner en funcionamiento su unidad, lea detenidamente las instrucciones de este manual. A lo
largo de este manual, encontrara anotaciones en recuadros con doble borde, similares a las que
aparecen a continuacién.
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/\ PRECAUCION
Los recuadros de PRECAUCION contienen informacién sobre acciones o condiciones
gue pueden causar un mal funcionamiento del sistema o provocarlo.

/\ ADVERTENCIA
Los recuadros de ADVERTENCIA contienen informacidén sobre acciones o condiciones
que pueden causar daiios en su sistema o provocarlos, y que pueden originar un
funcionamiento incorrecto del sistema.

A\ PELIGRO
Los recuadros de PELIGRO contienen informacidén sobre acciones o condiciones que
pueden causar lesiones al personal o provocarlas, y que pueden dafiar su sistema u
originar un funcionamiento incorrecto del sistema.

Su freidora esta equipada con funciones de seguridad automaticas:

1. El sistema de deteccién de alta temperatura corta el suministro de gas al quemador en caso de que
falle el termostato de control.

2. En las unidades con sistemas de filtrado, un circuito de seguridad impide el encendido del
quemador cuando la valvula de drenaje esta abierta.

El controlador estad equipado con una bateria de litio de terminal no extraible. Los intentos de extraer o
sustituir la bateria por otra pueden suponer un riesgo de incendio o explosién.

/\ PRECAUCION
La bateria puede explotar si se manipula incorrectamente. No la recargue,
desmonte ni arroje al fuego.

1.3 Informacidn para los controladores de pantalla tactil
CUMPLIMIENTO DE LA FCC

Este equipo ha sido probado y se ha comprobado que cumple con los limites establecidos para un dis-
positivo digital de Clase A, de conformidad con la Parte 15 de las normas de la FCC. Aunque este
dispositivo es un dispositivo de Clase A verificado, se ha demostrado que cumple con los limites de la
Clase B. Estos limites estan disefiados para proporcionar una proteccién razonable contra interferencias
perjudiciales cuando el equipo se utiliza en un entorno comercial. Este equipo genera, utiliza y puede
irradiar energia de radiofrecuencia y, si no se instala y utiliza de acuerdo con el manual de instrucciones,
puede causar interferencias perjudiciales en las radiocomunicaciones.

Es probable que el funcionamiento del equipo en una zona residencial cause interferencias perjudicia-
les, en cuyo caso el usuario debera corregir dichas interferencias por su cuenta.

Se advierte al usuario que cualquier cambio o modificacion no aprobados expresamente por la parte
responsable del cumplimiento podria anular su autorizacion para utilizar el equipo.

Si fuese necesario, el usuario deberia consultar con el distribuidor o con un técnico de radio y televisién
experimentado para obtener sugerencias adicionales.

El usuario podria encontrar util el siguiente folleto preparado por la Comision Federal de Comunicacio-
nes: "Como identificar y resolver problemas de interferencia de radio y television". Este folleto esta
disponible en la Oficina de Imprenta del Gobierno de Estados Unidos, Washington, DC 20402, nimero
de catalogo 004-000-00345-4.
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1.4 Informacidn especifica de la Comunidad Europea (CE)

La Comunidad Europea (CE) ha establecido ciertas normas especificas con respecto a los equipos de
este tipo. Cuando existe un conflicto entre las normas CE y las que no lo son, la informacién o las
instrucciones en cuestion se identifican mediante recuadros sombreados.

1.5 Personal de instalacién, funcionamiento y servicio técnico

La informacién de funcionamiento de los equipos Frymaster se ha preparado para ser utilizada
unicamente por personal cualificado o autorizado, segln se define en la seccion 1.6. Toda instalacién y
servicio técnico en equipos Frymaster debe ser realizada por personal de instalacién o servicio
técnico cualificado, certificado, con licencia o autorizado, segtin se define en la seccidon 1.6.

1.6  Definiciones

PERSONAL OPERATIVO CUALIFICADO O AUTORIZADO

El personal operativo cualificado/autorizado es aquel que ha leido atentamente la informacion de este
manual y se ha familiarizado con las funciones del equipo, o que tiene experiencia previa en el manejo
del equipo descrito en este manual.

PERSONAL DE INSTALACION CUALIFICADO

El personal de instalacién cualificado estd formado por personas fisicas, empresas, corporaciones o
compafiias que, ya sea personalmente o a través de un representante, se dedican a la instalacion de
dispositivos de gas y son responsables de la misma. El personal cualificado debe tener experiencia en
este tipo de trabajo, estar familiarizado con todas las precauciones pertinentes en relaciéon con el gas 'y
haber cumplido con todos los requisitos de los cédigos nacionales y locales aplicables.

PERSONAL DE SERVICIO TECNICO CUALIFICADO

El personal de servicio técnico cualificado es aquel que esta familiarizado con los equipos Frymastery a
los que Frymaster, LLC. ha autorizado a realizar el mantenimiento del equipo. Todo el personal de servi-
cio técnico autorizado esta obligado a disponer de un juego completo de manuales de servicio técnicoy
de repuestos, y a mantener un stock minimo de repuestos para los equipos Frymaster. En el sitio web
de Frymaster, www.frymaster.com, dispone de una lista de técnicos autorizados de Frymaster (FAS). Si
cualquier intervencion es realizada por personal no cualificado, la garantia de Frymaster de su equipo
quedard anulada.

1.7 Procedimiento de reclamacién por daios durante el envio

Su equipo Frymaster fue inspeccionado y embalado cuidadosamente antes de salir de fabrica. La
empresa de transporte es plenamente responsable de la entrega segura una vez que acepta el equipo
para su transporte.

Qué hacer si su equipo llega dafiado:

1. Presente una reclamacién por danos de inmediato, independientemente de la magnitud de los
dafos..

2. Inspeccione y registre cualquier pérdida o dafio visible, y aseglrese de que esta informacién se
anote en la factura de flete o recibo de envio exprés, y que esté firmada por la persona que realiza
la entrega.

3. Las pérdidas o dafos ocultos no detectados hasta el desembalaje del equipo deben registrarse y
se debe informar a la empresa de transporte o al transportista inmediatamente después de su
deteccion. Las reclamaciones por dafios ocultos deben presentarse en un plazo de 15 dias desde la
fecha de entrega. Asegurese de conservar el embalaje para su inspeccion.

Frymaster NO ASUME NINGUN TIPO DE RESPONSABILIDAD POR DANOS O PERDIDAS
OCASIONADAS DURANTE EL TRANSPORTE.
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1.7.1 Retirada de materiales de embalaje

Su equipo Frymaster se ha embalado cuidadosamente antes de salir de fabrica. Retire y deseche
cualquier cinta adhesiva y despegue cualquier pelicula protectora laser del acero inoxidable. Retire y
deseche cualquier material de embalaje adicional que pueda estar presente.

1.8 Lectura de niumeros de modelo

Numeros de modelo de McDonald’s Intuition™ Nuameros de modelo de FilterQuick
Intuition™

Combustible? Numero . Cub
Modelo de cubas Capacidad divilcjiidaa“ NUmero |V|0d.e.|01 Combustible?
= de cubas® d b Familia .
Familia & % € cubas Capacida
cuba®

iG330-2R 3FQIG30U
r

i Posicion
1 = MI-McDonald's Intuition Cuba Tipo de
2 = E (Eléctrico) o G (Gas) dividida® 1= FQI - FilterQuick Intuition ~ cuba®
3=13,6 kg (30 Ib) o 2 = E (Eléctrico) o G (Gas)
4 = Numero de cubas divididas 3=13,6 kg (30 Ib)

5 = Posicion de las cubas divididas
(D=Derecha, I=lzquierda)

4 = U de cuba abierta

1.9 Informacién sobre pedidos de piezas y servicio técnico

Para mantenimiento o reparaciones no rutinarias, o para obtener informacion sobre el servicio técnico, pon-
gase en contacto con el técnico autorizado de Frymaster (FAS) local. Para poder ayudarle con rapidez, el
técnico autorizado de Frymaster (FAS) o el representante del departamento de servicio técnico precisa cierta
informacién sobre su equipo. La mayor parte de esta informacién esta impresa en una placa de datos adhe-
rida al interior de la puerta de la freidora. Los niUmeros de pieza se encuentran en el manual de piezas. Los
pedidos de repuestos pueden realizarse directamente con su técnico autorizado de Frymaster (FAS) o distri-
buidor local. En el sitio web de Frymaster, www.frymaster.com, dispone de una lista de técnicos autorizados
de Frymaster (FAS). Sino tiene acceso a esa lista, pdngase en contacto con el departamento de servicio téc-
nico de Frymaster en los numeros de teléfono 1-800-551-8633 o0 1-318-865-1711.

Puede ponerse en contacto con su distribuidor/FAS local para obtener informaciéon sobre el servicio
técnico. También puede llamar al departamento de servicio técnico de Frymaster en el nimero de
teléfono 1-800-551-8633 o 1-318-865-1711 o0 enviar un correo electrénico a fryservice@frymaster.com.
Cuando solicite servicio técnico o pida repuestos, tenga a mano la siguiente informacioén:

NUmero de modelo
NUmero de serie
Tension
Tipo de gas
Descripcion del problema

NuUmero de pieza del articulo
Cantidad necesaria

Ademas del niumero de modelo, el nimero de serie y el tipo de gas, esté preparado para describir la
naturaleza del problema y tenga a mano cualquier otra informacion que considere Util para resolverlo.

GUARDE ESTE MANUAL EN UN LUGAR SEGURO PARA SU USO FUTURO.
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FREIDORA DE GAS INTUITION MIG30/FQIG30
CAPITULO 2: INSTRUCCIONES DE INSTALACION

21 Retirada de la freidora del palé

Los soportes metalicos de dos piezas (consulte la figura 1) que
sujetan la freidora al palé deben retirarse por completo.

El elemento metalico instalado en el palé sirve de guia para las
ruedas de la freidora, lo que evita que la caja SCB golpee el
palé cuando la freidora se desplaza (consulte la figura 2).

La caja
SCB de la
freidora
esta pro-
tegida por
una guia
de palés
especial
(consulte

las figuras :
2y 3). Figura 2

Las ruedas traseras de las freidoras Intuition estan presio-
nadas contra la guia metalica. Esto garantiza que la caja
SCB quede por encima de la parte mas baja del palé cuan-
do se empuja la freidora (consulte la figura 3).

Sila
fuente
de ali-
menta-
cién de
la frei-
dora es
superior
a120
voltios
CA, se
debe abrir la caja SCB, que se encuentra detras del JIBy
debajo del motor del filtro (consulte la figura 4), y se debe
retirar el puente del variador de frecuencia (rodeado con un
circulo en la figura 5). NOTA: SI LA TENSION ES DE200V O
SUPERIOR, ASEGURESE DE QUE EL PUENTE NO ESTE INS-
TALADO. NOTA: Si NO se retira el puente para alta ten- Figura 5
sion (200 V-250 V), destruira el variador de frecuencia.

Figura 4
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2.2  Requisitos generales de instalacion
Una instalacién correcta es fundamental para el funcionamiento seguro, eficiente y sin proble-
mas de este dispositivo.

El personal de instalacién o servicio técnico cualificado, con licencia o autorizado, segtin se define
en la seccién 1.6 de este manual, debera realizar todas las instalaciones y el mantenimiento de
los equipos Frymaster.

La conversién de este dispositivo de un tipo de gas a otro solo debe ser realizada por personal de
instalacién o servicio calificado, con licencia o autorizado, segun se define en la secciéon 1.6 de
este manual.

La instalacién, el servicio técnico de este equipo, conversién a otro tipo de gas o cualquier otro
tipo de reparacién por personal que no sea cualificado, autorizado o disponga de la licencia co-
rrespondiente (segun se define en la seccidn 1.6 de este manual) anulara la garantia de Frymas-
ter y puede provocar daios en el equipo o lesiones al personal.

En caso de conflicto entre las instrucciones e informacion de este manual y los cédigos o regla-
mentos locales o nacionales, la instalacidn y el funcionamiento deberan ajustarse a los cédigos o
reglamentos vigentes en el pais donde se instale el equipo.

Puede solicitar el servicio técnico poniéndose en contacto con su técnico autorizado de Frymas-
ter Dean local.

A\ PELIGRO
Los cédigos de construccién prohiben instalar una freidora con su tanque abierto
de aceite caliente junto a una llama abierta de cualquier tipo, incluidas las de
parrillas y cocinas.

Al llegar, inspeccione cuidadosamente la freidora para detectar dafios visibles u ocultos. (Consulte Pro-
cedimiento de reclamacion por dafios durante el envio en la seccién 1.7 de este manual).

2.2.1 Dimensiones

. Aporte de calor Tamaio total en cm (in)
Capacidad nominal (QN)

de aceite

Anchura Profundidad Altura
por cuba
y G31

1FQIG30U/ 15130 Ib) llena, 18,7 kW 19,5 kW 42,3cm (16,63 in) 77,7 cm (30,62 in) 118,5cm (46,68 in)
MIG130U 8,51 (17 Ib), dividida
2FQIG30U/ 151(30 Ib) llena, 37,4 kW 39,0 kW 79,7 cm (31,38in) | 77,7cm(30,621in) | 118,5cm (46,68 in)
MIG230U 8,51 (17 Ib), dividida
3FQIG30U/ 151(30 Ib) llena, 74,8 kW 78,0 kW 119,6 cm (47,1 in) | 77,7cm(30,62in) | 118,5cm (46,68 in)
MIG330U 8,51 (17 Ib), dividida
4FQIG30U/ 151(30 Ib) llena, 74,8 kW 78,0 kW 159,1 cm (62,63 in) 77,7 cm (30,62 in) 118,5 cm (46,68 in)
MIG430U 8,51(17 Ib), dividida
MIG530U 151(30 Ib) llena, 93,5 kW 97,5 kW 198,6 cm (78,3 in) 77,7 cm (30,62 in) 118,5 cm (46,68 in)

8,51(17 Ib), dividida
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2.2.1.1 Dimensiones de McDonald's

il K ¥ ﬁli X il Rlﬁ Rli il il i!ﬁ ﬂli K ¥ il ﬂ!i Rli i!ﬁ RIR il

O o . I e I )
[1‘;:’".“]
Myl — LJo § b—9 e O] L
15757 [400mm]  3138° [797 mm] 47.00" (1194 mm] I 6263" [1591 mm] 4L 7825" [1988 mm) 307" [787 mm]

2.2.1.2 Dimensiones de FilterQuick (no McDonald's)

|
[If]

i

11}
R |

34,43
CON ELEVADOR
DE CESTA

30,62
SIN ELEVADOR.
DE CESTA

31,38
ASIADIR 15,63 POR CADA
PUERTO ADICIONAL
——] — i\
([ R — === FLEVADOR O
g — 4 CESTA
/ (OPCIONAL)
L i
H
= — : y
g
b o
3 ° UBICACION DE
48,82 LAS
AMADIR 5,65 45 69 46,68 ) ” CONEXIONES DE
COM EL BRAZO UBICACION DE _ ACEITE A
ELEVADO 371.37 36,80 LA CONEXION DE = r — GRANEL
GAS CON ROSCA e RTTH
NPR DE 1" 2 =
s N &
1 n
— ° 1
| ﬁ ores WL 13,09

UBICACION DEL CABLE DE ALIMENTACION

I ]
46,68"
= [1186 mm]
|| |
15,75" [400 mm]  31,38" [797 mm] 47,00 [1194 mm] 62,63" [1591 mm] 3097" [787 mm]

2.2.2 Espacio libre y ventilacion

La(s) freidora(s) debe(n) instalarse con un espacio libre de 150 mm (6 pulgadas) a ambos lados y en la
parte posterior cuando se instalen junto a una construccidon combustible; no se requiere espacio libre
cuando se instalen junto a una construccion no combustible. Se debe dejar un espacio libre minimo de
600 mm (24 in) en la parte delantera de la freidora.
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A\ ADVERTENCIA
No bloquee el area alrededor de la base ni debajo de las freidoras.

/\ PELIGRO

No se debe alterar ni retirar ningun material estructural de la freidora para
adaptarla a la colocacién de la misma bajo una campana extractora. Preguntas
Llame a la linea directa de servicio técnico de Frymaster Dean al 1-800-551-8633.

Uno de los aspectos mas importantes para el funcionamiento eficiente de una freidora es la ventilacién.
Asegurese de que la freidora esté instalada de manera que los productos de la combustion se eliminen
eficazmente y de que el sistema de ventilacién de la cocina no produzca corrientes de aire que
interfieran con el funcionamiento de los quemadores.

La abertura de la salida de humos de la freidora no debe estar situada cerca de la entrada del ventilador
extractor, y la freidora nunca debe tener su salida de humos extendida a modo de chimenea. Una
chimenea mas larga modificara las caracteristicas de combustién de la freidora, lo que provocara un
mayor tiempo de recuperacion. También suele provocar un retraso en el encendido. Para garantizar el
flujo de aire necesario para una buena combustién y el correcto funcionamiento del quemador, las
zonas que rodean la parte frontal, los laterales y la parte trasera de la freidora deben mantenerse
despejadas y sin obstrucciones.

A\ PELIGRO
Este dispositivo debe instalarse con la ventilacion suficiente para evitar la
aparicion de concentraciones inaceptables de sustancias nocivas para la salud
del personal que se encuentre en la habitaciéon donde esté instalado.

Las freidoras deben instalarse en una zona con un suministro de aire y una ventilacion adecuados. Debe
mantenerse una distancia adecuada entre la salida de humos de la freidora y el borde inferior del banco
de filtros de ventilacién. Los filtros deben instalarse con un angulo de 45°. Coloque una bandeja de
goteo debajo del borde inferior del filtro. Para la instalacién en EE. UU., la norma NFPA n.° 96 establece:
"Una distancia minima aproximada de 45 cm (18 in). Debe mantenerse una distancia de (450 mm) entre
la salida de la chimenea y el borde inferior del filtro de grasa". Frymaster recomienda que la distancia
minima sea de 600 mm (24 in) desde la salida de humos hasta el borde inferior del filtro cuando el dispositivo
consuma mds de 120 000 BTU por hora .

Para instalaciones en Estados Unidos, la informacién sobre la construccion e instalacién de campanas
extractoras se puede encontrar en la norma NFPA citada anteriormente. Al instalar cualquier tipo de
freidora, se debe seguir implicitamente la norma n.° 96 de la National Fire Protection Association (Aso-
ciacion nacional de proteccion contra incendios).

El sistema de conductos, la campana extractora y el banco de filtros deben limpiarse periédicamente y
mantenerse libres de grasa segun la norma NFPA n.° 96.

Se puede obtener una copia de la norma en la asociacion nacional de proteccién contra incendios, Bat-
tery March Park, Quincy, MA 02269 o en www.NFPA.org.
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2.2.3 Requisitos del Cédigo Nacional

El tipo de gas para el que estd equipada la freidora estd impreso en la placa de caracteristicas situada en
el interior de la puerta de la freidora. Conecte las freidoras con la inscripcion "NAT" Unicamente a gas
natural, las que tienen la inscripciéon "PRO" Unicamente a gas propano y las que tienen la inscripcion
"MFG" Unicamente a gas manufacturado.

La instalacién debera realizarse con un conector de gas que cumpla con los cédigos nacionales y locales vy,
cuando corresponda, con los cédigos CE. Los dispositivos de desconexion rapida, en caso de utilizarse, deberan
cumplir asimismo con las normativas nacionales, locales y, si procede, con las normas CE. En ausencia de
cédigos locales, la instalacion debe ajustarse al Codigo Nacional de Gas Combustible, ANSI Z223.1/NFPA 54 o al
Codigo de Instalacion de Gas Natural y Propano, CSA B149.1, segln corresponda, incluyendo:

1. El dispositivo y su valvula de cierre individual deben desconectarse del sistema de tuberias de
suministro de gas durante cualquier prueba de presion del sistema a presiones de prueba
superiores a ¥ psi (3,5 kPa).

2. El dispositivo debe aislarse del sistema de tuberias de suministro de gas cerrando su valvula de
cierre manual individual durante cualquier prueba de presion del sistema de tuberias de
suministro de gas a presiones de prueba iguales o inferiores a ¥ psi (3,5 kPa).

2.2.4 Requisitos eléctricos
2.2.4.1 Requisitos de puesta a tierra eléctrica

Todos los dispositivos eléctricos deben estar conectados a tierra de acuerdo con todos los cédigos
nacionales y locales aplicables y, cuando corresponda, con los cédigos CE. Si no se dispone de codigos
locales, el dispositivo debe conectarse a tierra de acuerdo con el cédigo eléctrico nacional, ANSI/NFPA 70, o el
codigo eléctrico canadiense, CSA C22.2, segun corresponda. Todas las unidades (ya sean con cable o de
conexién permanente) deben estar conectadas a un sistema de alimentacion eléctrica con conexion a tierra.
El diagrama de cableado se encuentra en el interior de la puerta de la freidora. Consulte la placa de
caracteristicas ubicada en el interior de la puerta de la freidora para conocer la tensiéon adecuada.

A\ PELIGRO
Este dispositivo esta equipado con un enchufe especial (con conexiéon a tierra)
para su proteccion contra descargas eléctricas y debe enchufarse directamente a
una toma de corriente con conexion a tierra adecuada. No corte, retire ni anule
de ninguna otra forma la clavija de conexién a tierra de este enchufe.

A\ PELIGRO
Este dispositivo requiere energia eléctrica para su funcionamiento. En caso de un
corte de energia prolongado, coloque la valvula de control de gas en la posicién
de APAGADO. No intente utilizar este dispositivo durante un corte de energia.

/\ ADVERTENCIA
Solo para McDonald's: para garantizar el funcionamiento seguro y eficiente de la
freidora y la campana extractora, el enchufe del circuito eléctrico de 120 voltios
que alimenta la campana debe estar completamente insertado y bloqueado en
su toma de clavija y manguito.
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2.2.4.2 Cableado de terminales de conexion eléctrica

GRM/YEL

|
=
— U
0RG |
WHT

GND 1302845024

1
OPTIONAL HOOD
RELAY

2.2.5 Requisitos para Australia

Debe instalarse de acuerdo con las normas AS 5601, la normativa local, las regulaciones de gas 'y
electricidad, y cualquier otra normativa legal pertinente.
Si se instalan ruedas, la instalacidon debe cumplir con los requisitos de las normas AS5601 y AS1869.

2.3 Instalacion de ruedas

En un dispositivo con ruedas, la instalacion debera realizarse con un conector que cumpla con la norma para
aparatos de gas moviles, ANSI Z21.69 + CSA 6.16, y un dispositivo de desconexion rapida que cumpla con la
norma para dispositivos de desconexién rapida para uso con combustible de gas, ANSI Z21.41 « CSA 6.9.

La rueda delantera derecha puede estar bloqueada con tornillos que quizas sea necesario aflojar para
poder colocarla en su sitio. Una vez colocadas, los tornillos de fijacién de las ruedas se pueden bloquear
con la rueda paralela a la freidora, de adelante hacia atras, para facilitar el movimiento de la freidora
dentro y fuera de la campana para su limpieza y para evitar que la rueda golpee el depésito de aceite.

2.4  Preparativos previos a la conexion

/\ PELIGRO
NO conecte este dispositivo al suministro de gas antes de completar cada paso
de esta seccidn.

Una vez colocada la freidora bajo la campana extractora, asegurese de que se haya realizado lo siguiente:

1. Deben proporcionarse los medios adecuados para limitar el movimiento de las freidoras sin
depender del conector de la linea de gas y del dispositivo de desconexion rapida o de su tuberia
asociada para limitar el movimiento del dispositivo Si se utiliza una manguera de gas flexible, se
debe conectar un cable de sujecién en todo momento mientras la freidora esté en funcionamiento.
El cable de sujecidon y las instrucciones de instalacion vienen empaquetados junto con la manguera
flexible en la caja de accesorios que se envi6 con su unidad.

/\ PELIGRO
La zona donde se encuentra el dispositivo debe mantenerse libre de materiales
combustibles en todo momento.
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2. Frymaster recomienda que la distancia minima desde la salida de humos hasta el borde inferior de la
campana extractora sea de 600 mm (24 in) cuando el dispositivo consume mas de 120 000 BTU por
hora.

3. Pruebe el sistema eléctrico de la freidora:

a. Enchufe el/los cable(s) eléctrico(s) de la freidora a una toma de corriente con conexion a tierra.
(Solo para McDonald's: si procede, para garantizar el funcionamiento seguro y eficiente de
la freidora y la campana extractora, el enchufe del circuito eléctrico de 100 a 120 voltios
que alimenta la campana debe estar completamente insertado y bloqueado en su toma
de clavija y manguito).

b. Coloque el interruptor de encendido en la posicién de ENCENDIDO.

o Verifique que la pantalla tactil indique que el controlador esta encendido.

e Compruebe que el ventilador de extraccién de la campana de la freidora esté encendido. De
lo contrario, debe corregir esa situacidn. Si el extractor cuenta con un sistema de bloqueo de
la campana extractora, el ventilador de extraccién debe estar encendido. De lo contrario, el
sistema de bloqueo de la campana extractora esta mal cableado y debe corregirse.

c. Coloque el interruptor de encendido de la freidora en la posicion de APAGADO. Verifique que la
pantalla indique OFF (APAGADO). Si el extractor esta equipado con un sistema de bloqueo de la
campana extractora, el ventilador de extraccién debe estar apagado cuando todos los
controladores muestren la indicacién de APAGADO.

4, Consulte la placa de datos situada en el interior de la puerta de la freidora para determinar si el
quemador de la freidora esta configurado para el tipo de gas adecuado antes de conectar el
dispositivo de desconexion rapida de la freidora o la tuberia al conducto de suministro de gas.

5. Verifique las presiones minima y maxima de suministro de gas mediante un manémetro, para el
tipo de gas que se vaya a utilizar, de acuerdo con las tablas adjuntas y la placa de datos ubicada en
el interior de la puerta de la freidora.

6. Para las freidoras equipadas con un sistema de filtracion incorporado (modelos MIG30/FQIG30U),
conecte el/los cable/s eléctrico/s a una toma de corriente situada en la parte posterior de la freidora.

NOTA: Al comprobar las presiones, aseguirese de que todas las hornillas estén
funcionando a maxima potencia simultaneamente.

Norma no CE para presién de gas ‘ Norma coreana para la presion del gas ‘
Modelo de freidora MIG30/FQIG30U Modelo de freidora MIG30/FQIG30U

. Nat LP GNL GLP
Tipo de gas Tipo de gas

P g (Natural) (Propano) P g (Natural) (Propano)
Presion minima de entra- 6 1 Presién minima de entra- 15 28
da de agua da en kpa ' '
Presién maxima de en- 20,0 20,0 Presion maxima de en- 50 50
trada de agua trada en kpa
Tamano del orificio (mm) 3,10 2,37 Tamaiio del orificio (mm) 3,10 2,37
NuUmero de orificios 2 2 Numero de orificios 2 2
Regulador de presién de 320 380 Presion del regulador en 0.80 0.95
agua kPa
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Norma CE para presion de gas (quemadores ceramicos) ‘ Norma CE para presion de gas (quemadores de malla me-

Modelo de freid talica)
odelo de freidora MIG30/FQIG30U Modelo de freidora MIG30/FQIG30U
Tipo de gas G20 | G25 G30 G31 -
Gas | Gas Bu- |Propano Tipo de gas G20 | G25 G30 G31
Gas Gas Bu- |Propano

natural | natural |tano/pro

. natural | natural |tano/pro
Lacg | Groni- | pano

Lacg | Groni- | pano

que
ny” P que
15 15 28 28

Presion minima de entrada Presién minima de entrada s 1s 58 58
(mbar) (mbar)
Presion maxima de entrada| 50 50 50 50 y .

Presion maxima de entrada| 50 50 50 50
(mbar)

(mbar)

fi ifici 3,10 3,10 2,37 2,37 ~ P
Tamaiio del orificio (mm) Tamaiio del orificio(mm) | 310 | 370 | 178 | 237

- " 5 5 > >

Numero de orificios Numero de orificios 2 2 2 2
id 8 10 7,7 9,5 Tz

Presion del regulador Presién del regulador (mbar)| 800 | 10,00 | 22,40 9,50

(mbar)

(1) mbar = 10,2 mm H20 (1) mbar = 10,2 mm H20

Norma australiana para la presién del gas
Modelo de freidora

MIG30/FQIG30U

Tipo de gas Nat (Natural) LP (Propano)
Presion minima de entrada 113 275
en kpa
Presion maxima de entrada 50 50
en kpa
Tamano del orificio (mm) 3,10 1,95
Ndmero de orificios 2 2
Presion del regulador en kPa 0,80 2,05
Tasa de consumo de MJ/h

2.5 Conexién al conducto de gas (potenciémetro Gnico) 738 79,5

A\ PELIGRO
Antes de conectar un nuevo conducto a este dispositivo, es necesario soplar a
fondo el conducto para eliminar cualquier material extraio. La presencia de ma-
teriales extrafios en el quemador y en los controles de gas provocara un funcio-
namiento incorrecto y peligroso.

AVISO
El conducto o manguera de suministro de gas debera cumplir con los requisitos
nacionales sobre fuerza y debera ser examinado periédicamente y reemplazado
segun sea necesario.

A\ PELIGRO
El dispositivo y su valvula de cierre individual deben desconectarse del sistema
de conductos de suministro de gas durante cualquier prueba de presion del sis-
tema a presiones de prueba superiores a 2 PSI (3,45 kPa, 13,84 in de agua) para
evitar dafios en los conductos de gas y la(s) valvula(s) de gas de la freidora.
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A\ PELIGRO
El dispositivo debe aislarse del sistema de conductos de suministro de gas ce-
rrando su valvula de cierre manual individual durante cualquier prueba de pre-
sion del sistema de conductos de suministro de gas a presiones de prueba igua-
les o inferiores a "2 PSI (3,45 kPa, 13,84 in de agua).

A\ PELIGRO
Si se deja la freidora en seco, la cuba se dafiara y puede producirse un incendio.
Asegurese siempre de que haya aceite o agua en la cuba antes de encender el
dispositivo.

A\ PELIGRO
Todas las conexiones deben sellarse con un compuesto para juntas adecuado
para el gas que se utilice y deben probarse todas las conexiones con una solucién
de agua jabonosa antes de encenderlas.

Nunca utilice cerillas, velas ni ninguna otra fuente de encendido para comprobar
si hay fugas. Si se detectan olores a gas, cierre el suministro de gas al dispositivo
en la valvula de cierre principal y péngase en contacto inmediatamente con la
compaiiia de gas local o con un servicio técnico autorizado.

AVISO
Estas instrucciones solo son validas si el cédigo de pais aparece en el dispositivo.
Si no aparece el cédigo en el dispositivo, consulte las instrucciones técnicas para
adaptar el dispositivo a las condiciones de uso en ese pais.

A\ ADVERTENCIA
Al instalar la freidora, verifique que el ajuste del estado actual de la esta sea compa-
tible con las condiciones de distribucién locales, la naturaleza del gas y la presion.

A\ ADVERTENCIA
No conecte la freidora a redes que contengan gases con monéxido de carbono u
otros componentes téxicos.

El tamafio del conducto de gas utilizado Tamafios de !95 conductos
) . . . de conexion de gas
para la instalacion es muy importante. Si el
: ~ ‘2 Unidad 4 0 mas

conducto es demasiado pequefio, la presién
del | | g Iq dp , Gas individual |2 -3 unidades| unidades*

e‘ gas en el colector del quemador sglra Natural 34" 22 mm) | 1" (28 mm) |1 14" (36 mm)
baja. Esto puede provocar una recuperacién Propano 72" (15mm) | 34" @2mm) | 1" (28 mm)
lenta y un encendido retardado. El conducto Manufacturado | 1" (28 mm) |1 1/4" (36 mm)| 1 172" (41 mm)
de suministro de gas entrante debe tener
un diametro minimo de 38 mm (1% in). * Para distancias de mas de 6 m (20 in) o mas de cuatro
Consulte la tabla (a la derecha) para conocer accesorios o codos, aumente la conexién en un tamafo de
las dimensiones minimas de los conductos conducto.
de conexion.
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La freidora de gas MIG30/FQIG30 ha recibido la marca CE para los paises y las categorias de gas indicadas
en las tablas de la pagina siguiente. NOTA: El aporte térmico nominal (QN) se indica en la seccién 2.2.1 de
la pagina 2-2.

Categorias de gases con certificacion CE por pais

CATEGORIA Y PRESION PAISES
Il 2138/p (20, 30/37/50) AT, BG, CY, HR, CZ, DK, EE, FI, GR, IT, LT, NO, RO, SK, S|,
[l 21yv2038/p (20, 30/37/50) SE, CH, LI, TR
Il 213+ (20, 30/37/50) GB, CY, CZ, GR, IE, IT, LT, PT, SK, SI, ES, CH, LI, TR
[l 21v203+ (20, 30/37/50)
Il 213p (20, 30/37/50) GB, AT, HR, CZ, FR, GR, IE, IT, LT, PT, RO, SK, SI, ES, CH,
[l 2Hv203p (20, 30/37/50) LI
Il 238/p (25, 30/37/50) RO
Il 23p (25, 30/37/50) FR, RO
Il 2ex3+ (20725, 30/37/50) NL

Il 2ex3s/p (20/25, 30/37/50) NL

[l 2r3r (20725, 29/30/37/50)  CZ, EE, FR, DE, GR, IT, NO, PT, SI, ES
Il 2e38/p (20, 30/37/50) DE, LU, PL

Il 2ev2038/p (20, 30/37/50)

[l 2e+38/p (20/25, 30/37/50) FR

[l 2e+v2038/p (20/25, 30/37/50)

Il 2643+ (20/25, 28-30/37) BE, FR

[l 2e+v203+ (20/25, 28-30/37)

Il 2e+3p (20/25, 30/37/50) BE, FR

[l 2ev20+3p (20/25, 30/37/50)

Y0 2+ (20), yO 2Hv20 (20) AL, HU, IS, LV, MK.
| 2e (20/25), | 2ev20 (20/25) RO

Yo 3+ (28-30/37) LV, LU

Yo 3g/p (30) AL, BE, HU, IS, MT, MK
Yo 3p (30) FI, NL

Yo 3p (37) NL

Yo 3p (50) DE, LU, NL
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Norma CE
El caudal de aire necesario para el suministro de aire de combustién

es de 2m?3 /h por kW.

A\ ADVERTENCIA
La manguera flexible utilizada para el suministro de gas no debe superar los 2 m
(6'6 in) de longitud.

1. Conecte la manguera de desconexién rapida al conector de desconexion rapida de la freidora y al
conducto de gas del edificio. NOTA: Las freidoras con marcado CE no incluyen mangueras de
desconexién rapida.

NOTA: Algunas freidoras estan configuradas para una conexién rigida al conducto de suministro de
gas. Estas unidades estan conectadas al conducto de suministro de gas en la parte posterior de la
unidad.

Al utilizar pasta para roscar, aplique cantidades muy pequefias Unicamente en roscas macho. Utilice
un compuesto para roscas de tuberias que no se vea afectado por la accién quimica de los gases LP
(el sellador Loctite™ PST56765 es un ejemplo). NO aplique compuesto a los dos primeros hilos. Si lo
hace, parte del compuesto podria entrar en la corriente de gas, lo que provocaria la obstruccién de
los orificios del quemador o de la valvula de control.

2. Abra el suministro de gas a la freidora y compruebe que no haya fugas en todos los conductos,
conexiones y racores de gas. Para ello se debe utilizar una solucién jabonosa.

3. Encienda la freidora siguiendo los procedimientos descritos en las "Instrucciones de encendido" que
se encuentran en el capitulo 3 de este manual.

A\ PELIGRO
Si se deja la freidora en seco, la cuba se dafiara y puede producirse un incendio.
Asegurese siempre de que haya aceite o agua en la cuba antes de encender el
dispositivo.

4. En este momento, la compafiia de gas local o un agente de servicio autorizado debe comprobar la
presion del colector del quemador. Las tablas de las paginas 2-7 y 2-8 muestran las presiones del
gas en el colector del quemador para los distintos tipos de gas que se pueden utilizar con este
equipo. Verifique también las presiones indicadas en la placa de caracteristicas, en el interior de la
puerta de la freidora. Aseglrese de que al ajustar la presion del regulador, TODOS los quemadores
estén funcionando a la maxima potencia al mismo tiempo.

5. Compruebe la configuracién del termostato de temperatura programada pulsando el boton de
temperatura..
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2.6  Conversion a otro tipo de gas

A\ PELIGRO
Este dispositivo se ha configurado de fabrica para un tipo de gas especifico. La conversién
de un tipo de gas a otro requiere la instalaciéon de componentes especificos para la con-
version de gases. Las instrucciones de conversion se incluyen con los kits de conversién.

El cambio a un tipo de gas diferente sin instalar los componentes de conversién adecuados
puede provocar un incendio o una explosion. NUNCA CONECTE ESTE DISPOSITIVO A UN
SUMINISTRO DE GAS PARA EL QUE NO ESTE CONFIGURADO.

La conversion de este dispositivo de un tipo de gas a otro solo debe ser realizada por
personal de instalacion o servicio técnico calificado, con licencia y autorizado, segun se
define en la seccién 1.6 de este manual.

Kits de conversién a gas Intuition

De gas natural a gas propano (GLP) De gas propano (GLP) a gas natural

Cuba llena/doble: NP 8263933 Cuba llena/doble: NP 8263934
De gas natural o gas propano (GLP) a De mezcla de gas propano/butano a gas natural
Mezcla de gas propano/butano Cuba llena/doble: NP 8263938

Cuba llena/doble: NP 8263935

De mezcla de propano/butano a

gas propano (GLP)
No se necesita ningun kit de conversion.
Solo hay que aumentar la presion del gas.

Kits de conversidn a gas Intuition para Australia
De gas natural a gas propano (GLP) De gas propano (GLP) a gas natural
Cuba llena/doble: NP 8263936 Cuba llena/doble: NP 8263937

Todas las unidades estan equipadas con quemadores "universales" que pueden utilizarse con gas
natural (G20, G25) o con gas butano (G30) y propano (G31).
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INSTRUCCIONES DE CONVERSION A GAS CE

1. Entre los sistemas de gas natural tipo G20 y G25, ajuste la presion del gas en el regulador. (Consulte
la tabla de presién de gas para quemadores segun la norma CE). No cambie el orificio.

2. Entre un gas de segunda familia (G20 o G25) y un gas de tercera familia (G30 Butano o G31 Propano):
a. Cambie los orificios.

b. Ajuste la presién de la valvula/colector de gas.

3. Conversién de una mezcla de propano/butano a G20, G25 o G31:

Cambie los orificios.

Reemplace los activadores.

Afiada tubos de enriquecimiento de gas.

Sustituya los resortes de la valvula de gas.

Ajuste la presion de la valvula/colector de gas.

4, Retlre la placa de caracteristicas antigua y devuélvala a Frymaster. Coloque la nueva placa de
caracteristicas incluida en el kit de conversién en lugar de la antigua, indicando que el gas se ha
convertido.

5. Sicambia el idioma del destino, reemplace la placa de caracteristicas. Llame a su agencia de servicio
local o a KES para obtener un kit de etiquetas. El idioma de referencia estara en la esquina de la
etiqueta.

maonoTw

2.7 Procedimiento posterior a la colocacién de las freidoras en la estacion de fritura

/A\ PELIGRO

No se debe alterar ni retirar ningiin material estructural de la freidora para adaptarla a la colo-
cacion de la misma bajo una campana extractora. Preguntas Llame a la linea directa de servicio
técnico de Frymaster al 1-800-551-8633.

1. Una vez colocada la freidora en la estacion de fritura, utilice un nivel de burbuja colocado sobre la
parte superior de la freidora para verificar que la unidad esté nivelada, tanto de lado a lado como de
adelante hacia atras.

Para nivelar las freidoras, ajuste las ruedas y aseglrese de que las freidoras estén a la altura ade-
cuada en la estacion de fritura.

Cuando la freidora esté nivelada en su posicion final, instale los elementos de sujecidn proporcio-
nados por el KES para limitar su movimiento, de modo que no dependa de la conexién ni le transmi-
ta tension. Instale los sistemas de sujecion siguiendo las instrucciones proporcionadas. Si los siste-
mas de sujecidn se desconectan por motivos de mantenimiento u otras razones, deben volver a co-
nectarse antes de utilizar la freidora.

A PELIGRO
El aceite caliente puede causar quemaduras graves. Evite el contacto. En cualquier circunstancia,
se debe retirar el aceite de la freidora antes de intentar moverla para evitar derrames, caidas y
quemaduras graves. Las freidoras pueden volcarse y causar lesiones personales si no estan fijas
en una posicion estable.
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A\ PELIGRO
Deben proporcionarse los medios adecuados para limitar el movimiento de este dispositivo sin
depender del conector y del dispositivo de desconexion rapida o de sus conductos asociados para
limitar dicho movimiento.

A\ pPeLIGRO

Cuando un dispositivo esté provisto de ruedas y deba conectarse a un suministro fijo de gas me-
diante una conexion de manguera flexible, se debera fijar al dispositivo una correa de sujecién
de resistencia adecuada que pueda fijarse a la pared a una distancia maxima de 50 mm (2 in) del
punto de conexidn. La longitud del cable de sujecién no debera exceder el 80 % de la longitud del
conjunto de la manguera.

NOTA: La sujecidn sirve para evitar que se ejerza presion sobre el conjunto de la manguera cuan-
do el dispositivo se mueve fuera de su posicion normal de funcionamiento.

PARTE PARTE
Correa de anclaje TRASERA DE DELANTERA DE
LA FREIDORA LA FREIDORA
o cadena de
sujecion
Sujete lacomrea o €l
sistema de sujecion
al suelo con el
dispositivo de fijacion
adecuado. \q']“
NOTA: Eslabén
doblado en la
sujecién de la cadena Pe;rno de
al sudlo. montaje de la
pata o rueda

2. Limpiey llene las sartenes con aceite de cocina hasta la linea de nivel
de aceite inferior. (Consulte los procedimientos de instalacion y apa-
gado del equipo en el capitulo 3).

2.8 Instalacion del soporte para el depésito de aceite de
llenado

Abra la puerta del extremo derecho e instale el soporte del depésito
de aceite que se envia en el paquete de accesorios (su apariencia
puede diferir de la que se muestra) con los tornillos incluidos (consul-
te la figura 6). En algunas configuraciones, la base de carga es opcio-
nal. Instale el protector contra salpicaduras JIB opcional para prote-
ger la parte inferior del JIB (consulte la figura 7). Si utiliza la opcion de
acortamiento so6lido, consulte los apéndices By C al final de este ma-
nual para obtener las instrucciones de instalacion.

Figura 7
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FREIDORA DE GAS INTUITION MIG30/FQIG30
CAPITULO 3: INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO

IDENTIFICACION DE LA FREIDORA DE GAS SERIE MIGUITION

Tubo
Soporte , Tapa
para cestas \ 3 . /
p '3 | -— Tapa
Panel de control : 7 Nl superior
Marco
Puerto
UsB Interruptor
de reinicio de
reposicion
Interruptor de
reinicio Filtro

del ventilador

Valvula de gas

Eliminacion masiva
Manija y cerradura

JIT 1B (Jug In Box)

Bandeja de filtrado S€ (consulte la sec. 3.4, figura 1)

Pantalla
de prefiltro

CONFIGURACION TiPICA (2MI1G30/2FQIG30U MOSTRADOS)
NOTA: El aspecto de su freidora puede diferir ligeramente del de la que
se muestra en funcién de la configuracion y la fecha de fabricacion.
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3.1 Procedimientos de instalacion y apagado del equipo

A\ ADVERTENCIA
El supervisor del lugar de trabajo es responsable de garantizar que los operado-
res estén al tanto de los peligros inherentes al funcionamiento de un sistema de
filtrado de aceite caliente, en particular de los aspectos relacionados con los pro-
cedimientos de filtracion, drenaje y limpieza del aceite.

A\ PRECAUCION
Antes de encender la freidora, asegurese de que esté APAGADA y de que las valvulas
de drenaje de la cuba estén cerradas. Retire las rejillas de soporte de la cesta, si estan
instaladas, y llene la freidora hasta la linea de NIVEL DE ACEITE INFERIOR. Si se utiliza
grasa sélida, asegurese de que quede bien compactada en el fondo de la cuba.

3.1.1 Configuracién

A\ ADVERTENCIA
Nunca utilice el dispositivo con la cuba vacia. La cuba debe llenarse con agua o
aceite antes de encender los fogones. Si no se sigue estas instrucciones, la cuba
se dafara y podria provocar un incendio.

A\ PELIGRO
Seque totalmente la cuba antes de llenarla con aceite. De lo contrario, el aceite
caliente provocara salpicaduras cuando se alcance la temperatura de coccién.

A\ ADVERTENCIA
La freidora MIG30/FQIG30 no esta disefiada para utilizar un sistema de acortamiento
sélido sin un kit de acortamiento sélido instalado. El uso de grasa sélida sin un kit para
grasa sélida obstruira los conductos de llenado de aceite. La freidora de gas
MIG30/FQIG30 tiene una capacidad de aceite de 14,51 (32 I1b/3,8 gal) a 21 °C (70 °F) para
una cuba llenay de 8,331 (18 Ib/2,2 gal) a 21 °C (70 °F) por cada mitad de cuba doble.

Antes de llenar las cubas, asegurese de que todos los drenajes estén cerrados.

1. Llene la cuba con aceite para cocinar hasta la linea de NIVEL DE ACEITE INFERIOR ubicada en la parte
posterior de la cuba. Esto permitira la expansion del aceite cuando se aplique calor. No llene el acei-
te frio mas alla de la linea inferior; podria desbordarse debido a la expansion del aceite por el calor.
Para sistemas de aceite a granel, consulte el Manual de funcionamiento del controlador para obtener
instrucciones sobre cémo llenar la cuba desde el sistema a granel. Si se utiliza grasa sélida, asegure-
se de que quede bien compactada en el fondo de la cuba.

2. Asegurese de que los cables de alimentacién estén enchufados en los receptaculos apropiados.
Compruebe que la parte frontal del enchufe esté a ras con la placa de la toma de corriente, sin que
se vea ninguna parte de las clavijas.
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3. Asegurese de que el nivel de aceite esté en la linea de NIVEL SUPERIOR DE ACEITE (o NIVEL MEDIO

DE ACEITE si corresponde) cuando el aceite esté a su temperatura de coccién .
4. La cantidad maxima permitida por lote para patatas fritas en aceite o grasa no debera ser superior a
0,7 kg (% Ib).
3.1.2 Funcionamiento
Esta freidora esta equipada con controladores de pantalla tactil (consulte la figura 1). Consulte el ma-
nual del controlador para conocer la programacion y los procedimientos de funcionamiento.

3.1.3 Encendido de la freidora

1. Asegurese de que el controlador esté en la posicién de REShiERGlRidior Si>econds
APAGADO (consulte la figura 1).
Gire la valvula de gas a la posicién de ENCENDIDO (consulte la figura 2).

Mantenga pulsado el controlador @/@ boton durante tres
segundos hasta que la freidora esté encendida (consulte la figura 1).

4. La freidora intentara encender los quemadores. Es posible que la
freidora intente encenderse varias veces mientras purga el aire
del colector de gas. Si los quemadores no se encienden después de
varios intentos, pulse el botén del controlador @@ para ajustarlo
en la posicion de APAGADO (consulte la figura 1) y espere 60 segun-
dos. Repita el paso 3.

5. La freidora realizara automaticamente una autocomprobacion que
mostrara el mensaje Checking fan system (Comprobando el sistema
de ventilacion). iy

6. La freidora entrard automaticamente en el modo de ciclo de fusion si ~ Figura 2
la temperatura de la freidora es inferior a 82 °C (180 °F) y mostrara
Melt Cycle (Ciclo de fusion). (NOTA: Durante el ciclo de fusién, los quemadores se activaran
repetidamente durante unos segundos y luego se desactivaran durante un periodo mas
prolongado. La grasa debe removerse ocasionalmente durante el proceso de calentamiento para
asegurar que toda la manteca de la cuba se licte. Cuando la temperatura de la freidora alcance los
82 °C (180 °F), la unidad cambiara automaticamente al modo de calentamiento y se mostrara
Preheat (Precalentar) hasta que la temperatura esté a 9 °C (15 °F) del punto de ajuste. Los
quemadores permaneceran activados hasta que la temperatura de la freidora alcance la
temperatura de coccion programada. Una vez que la freidora alcance la temperatura programada,
la pantalla del controlador cambiara a la pantalla del producto y la freidora esta lista para su uso.

7. Después de que los quemadores hayan estado encendidos durante al menos 90 segundos, observe
las llamas a través de las mirillas ubicadas a cada lado de la cuba (consulte la figura 3). La combus-
tién 6ptima produce un brillo naranja rojizo intenso.

Figura 3
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3.1.4 Apagado

Apagado de corta duracién durante la jornada laboral: Push and Hold for 3 Seconds

1. Pulse el botén @/@ para apagar la freidora (consulte la figura 4) y
coloque las tapas de las sartenes en su lugar.

Apagado de las freidoras a la hora de cierre:

1. Pulse el botéon @/@ para apagar la freidora (consulte la figura 4).
2. Gire lavalvula de gas a la posicion de APAGADO (consulte la figura 5).

3. Filtre el aceite y limpie las freidoras (consulte el capitulo 4 de este manual
y el capitulo 2 del manual del controlador FilterQuick Intuition).

4. Limpie la bandeja de filtrado y reemplace el papel o la almohadilla del ~ Figura5
filtro. No deje la grasa sélida en la bandeja de filtrado durante la noche.

5. Coloque las tapas de las cubas.

3.3 Relleno automatico por bajo nivel de aceite

La freidora se puede configurar para
que se rellene automaticamente (o para
que funcione tanto de forma manual
como automatica), dependiendo del
hardware, el software y la configura-
cion. Cuando una cuba tenga un nivel
bajo, pulse el botén de reposicién ma-

nual @ (si corresponde) en la parte
superior de la pantalla para completar
el nivel de la cuba. ¢El controlador
muestra el nivel de aceite de la freido-
ra? Pulse el botén v. Mantenga pulsado
el botén para iniciar el llenado. Suelte el
botén cuando el aceite esté en la linea
superior de nivel de aceite. Pulsa el  Figura7

botdn (V) para salir una vez que la frei-

dora esté llena. Si la unidad dispone de la opcién de rellenado automatico, se comprobaran los niveles de aceite
de la freidora continuamente y se rellenan segiin sea necesario desde un depésito situado en el compartimento.

Reinicio de JIB (Jug In Box, conte-
nedor de aceite en caja)

Botén: permite reiniciar el indicador
amarillo del JIB vacio después del
cambio de aceite.

Tapa especial: dispone de tuberias
para extraer el aceite del depésito y
llevarlo a las cubas de la freidora.

JIB (Jug In Box, contenedor de acei-
te en caja): el JIB es
el depésito del aceite.

El depésito de reposicion superior tiene capacidad maxima para una caja de aceite de 15,8 | (35 Ib) o infe-
rior. Con un funcionamiento normal, la caja de 15,8 | (35 Ib) durara aproximadamente dos dias.

Los componentes del sistema estan indicados en la parte derecha (consulte la figura 7).

NOTA: Las cubas requerirdn un llenado manual al encenderlas; después de una limpieza profunda (lim-
pieza por ebullicion o limpieza en frio) o su eliminacién, a menos que se utilice un sistema de aceite nuevo
a granel.
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3.3.1 Preparacion del sistema para su uso

Una vez colocada la freidora bajo la campana extractora, instale el JIB (Jug In
Box, contenedor de aceite en caja) o BIB (Bag In Box, contenedor de aceite en
bolsa) en el soporte instalado en el capitulo anterior (consulte la figura 8). Si f
utiliza la opcion de aceite a granel, consulte el apéndice A. )

i —

3.3.2 Instalacién del depésito de aceite de llenado automatico (JIB/BIB) ‘ : ;
p e fﬁ .

Retire la tapa original del recipiente de aceite y el revestimiento de aluminio.  Figura 8
Sustituya la tapa por la proporcionada, que incluye un sistema de succion.
Asegurese de que el tubo de alimentacion que sale de la tapa llegue al fondo del recipiente de aceite.

Coloque el recipiente de aceite dentro del compartimento y deslicelo hasta que encaje en su sitio (como se
muestra en la pagina siguiente). Evite que las ventosas se enganchen en el interior del mueble al colocar el
recipiente en la freidora.

El sistema ya esta listo para ponerse en marcha.

3.3.3 Cambio del JIB (Jug In Box, con-
tenedor de aceite en caja) o
BIB (Bag In Box, contenedor de
aceite en bolsa)

Si el nivel del depdsito de aceite es bajo, .
aparece el mensaje TOP OFF OIL EMPTY - & E182 — TOp Off Ol Empty

REFILL /REPLACE TOP OFF OIL (ACEITE DE (E182 — Aceite de reposicion

REPOSICION VACIO - RELLENAR/SUSTITUIR vacio)

ACEITE DE REPOSICION) (consulte la figura

9). Pulsa el botéon v para continuar. Una vez

que el depésito esté lleno o reemplazado,

mantenga presionado el botdn naranja de Figura 9

reinicio que se encuentra junto al depdsito

de aceite (consulte la figura 14) hasta que el

mensaje deje de aparecer. Si utiliza grasa

solida, consulte el apéndice B y C para ob-

tener instrucciones.

1. Abra el compartimento y deslice el JIB Jug 2. Retire la tapa y vierta el aceite
In Box, contenedor de aceite en caja) restante del recipiente en to-
hacia afuera (consulte la figura 10). das las cubas de manera uni-

1 X forme (consulte la figura 11).

Figura 11

Figura 10
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3. Coloque el nuevo JIB (Jug In Box, conte- 4.

Coloque el tubo en el nuevo

nedor de aceite en caja) en posicién ver-
tical y retire la tapa y el sello de alumi-
nio (consulte la figura 12).

recipiente lleno (consulte la fi-

gura 13).

Deslice el JIB (Jug In Box, conte-

6.

nedor de aceite en caja) sobre
el estante dentro del compar-
timento de la freidora (como
se muestra en la figura 10).

Figura 13

Pulse el interruptor de reinicio

del JIB (Jug In Box, contenedor de aceite en caja) para bo-
rrar el mensaje Top Off Qil Empty (Aceite de reposicién

vacio) que aparece en el
controlador (consulte la

Figura 12 figura 14).
/\ ADVERTENCIA

No afiada aceite CALIENTE ni USADO a un JIB
(Jug In Box, contenedor de aceite en caja)/BIB
(Bag In Box, contenedor de aceite en bolsa).

\

3.4.4 Sistemas de aceite a granel

Figura 14

Las instrucciones para la instalacion y el uso de sistemas de aceite a granel se encuentran en el
apéndice A, que se encuentra al final de este manual.

3.4 Filtracion
3.4.1 Introduccion

El sistema de filtracion permite filtrar el aceite de una de las freidoras de forma segura y eficiente
mientras las demas freidoras de la bateria siguen en funcionamiento.

La seccion 3.4.2 trata sobre la preparacién del sistema de filtracion para su uso. El funcionamiento del
sistema se describe en el manual del controlador.

/A\ ADVERTENCIA
El supervisor del lugar de trabajo es responsable de garantizar que los operadores
estén al tanto de los peligros inherentes al funcionamiento de un sistema de filtra-
do de aceite caliente, en particular de los aspectos relacionados con los procedi-
mientos de filtracion, drenaje y limpieza del aceite.

/A\ ADVERTENCIA
La almohadilla o el papel del filtro DEBEN reemplazarse diariamente o cuando el
nivel de sedimentos supere la altura del anillo de sujecion.
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3.4.2 Preparacion del sistema de filtracion para su uso con papel de filtro ~ ~Imahk=dill=
filtrante

Bandeja recolectora
El sistema de filtracion utiliza una configuracion con (su apariencia puede

papel/almohadilla de filtro que incluye una bandeja variar)
recolectora (cuya apariencia puede variar), un anillo de
sujecién y una malla de filtro de metal.

1. Extraiga ligeramente la bandeja de filtrado del Anillo de sujecion

compartimento y espere hasta que deje de gotear
antes de retirarla por completo (como se muestra
a continuacion) y retire la bandeja recolectora, el
anillo de sujecion, la almohadilla o el papel de filtro
y la malla de filtro (consulte la figura 15). Limpie
todos los componentes con una solucién de
concentrado multiusos o detergente y agua
caliente, y luego déjelos secar completamente.

Almohadilla o papel
de filtro

Pantalla

Bandeja de filtrado

La tapa de la bandeja no debe retirarse excepto para limpiarla, acceder al interior o para permitir la co-
locacion de una unidad de eliminacién de residuos (SDU) fabricada antes de enero de 2004 debajo del
drenaje. Las instrucciones de desecho se encuentran en el manual del controlador Intuition.

2. Inspeccione el racor de conexién de la bandeja de filtrado para
asegurarse de que ambas juntas téricas estén en buen estado
(consulte la figura 16).

3. Después, en orden inverso, coloque la malla de filtro de metal en el A
centro del fondo de la bandeja y, a continuacion, coloque una hoja de  Figura 16
papel de filtro encima de la malla, superponiéndola por todos los
lados (consulte la figura 15).. Si utiliza una almohadilla filtrante,
asegurese de que el lado rugoso de la almohadilla esté hacia arriba y
coléquela sobre la pantalla y cerciérese de que la almohadilla quede
entre las estrias en relieve de la bandeja de filtrado.

4. Coloque el anillo de sujecidon encima de la almohadilla. Si utiliza papel
de filtro, coloque una hoja de papel de filtro sobre la parte superior de
la bandeja, superponiéndola por todos los lados. Coloque el anillo de
sujecion sobre el papel de filtro y baje el anillo dentro de la bandeja
para que el papel se pliegue alrededor del anillo a medida que se
empuja hacia el fondo de la bandeja (consulte la figura 17).

Figura 18
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5. Sise utiliza papel, cuando el anillo de sujecion esté en su posicidn, esparza uniformemente un paquete
de polvo de filtro (226 g, 8 0z) sobre el papel de filtro (consulte la figura 18). NO UTILICE POLVO DE
FILTRO CON LA ALMOHADILLA DE FILTRO.

6. Vuelva a colocar la bandeja recolectora en la bandeja de filtrado.

Vuelva a introducir la bandeja de filtrado en la freidora, colocandola debajo de la misma. Asegulrese de
que la letra "P" NO aparezca en el controlador. El sistema de filtracion ya esta listo para su uso.

A\ PELIGRO
No drene mas de una cuba a la vez en la unidad de filtracion integrada para evitar
el deshordamiento y el derrame de aceite caliente que puede causar quemaduras
graves, resbalones y caidas.

A\ PELIGRO
La bandeja recolectora de las freidoras equipadas con un sistema de filtrado debe
vaciarse en un recipiente ignifugo al finalizar cada jornada de fritura. Algunas par-
ticulas de alimentos pueden incendiarse espontaneamente si se dejan en remojo
en ciertos tipos de grasa.

A\ ADVERTENCIA
No golpee las cestas de freir ni otros utensilios contra la tira de unién de la freido-
ra. La tira esta instalada para sellar la unién entre las cubas de fritura. Si se gol-
pean las cestas de fritura contra la tira de sellado para desprender la manteca, la
tira se deformara, lo que afectara negativamente a su ajuste. Se ha disefiado para
ofrecer un ajuste perfecto y solo debe retirarse para su limpieza.
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FREIDORA DE GAS INTUITION MIG30/FQIG30
CAPITULO 4: MANTENIMIENTO PREVENTIVO

4.1 REVISIONES DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y SERVICIO TECNICO DE FREIDORAS

A\ PELIGRO
La bandeja recolectora de las freidoras equipadas con un sistema de filtrado
debe vaciarse en un recipiente ignifugo al finalizar cada jornada de fritura. Al-
gunas particulas de alimentos pueden incendiarse espontaneamente si se dejan
en remojo en ciertos tipos de grasa.

A\ PELIGRO
Nunca intente limpiar la freidora durante el proceso de fritura ni cuando la cuba
esté llena de aceite caliente. Si el agua entra en contacto con aceite calentado a
temperatura de fritura, provocara salpicaduras de aceite, lo que puede causar
quemaduras graves al personal que se encuentre cerca.

/A\ ADVERTENCIA
Utilice un detergente concentrado multiusos o un detergente multiusos. Lea las
instrucciones de uso y las advertencias antes de usar el producto. Se debe pres-
tar especial atenciéon a la concentraciéon del limpiador y al tiempo que este
permanece en las superficies que entran en contacto con los alimentos.

El motor tiene cojinetes lubricados permanentemente y no requiere lubricacion.

4.2 CONTROLES Y REPARACIONES DIARIOS

4.2.1 Inspeccion de la freidora y los accesorios para detectar dafos

Busque cables sueltos o deshilachados, fugas, materiales extrafios en la freidora o dentro del compartimento, y
cualquier otro indicio de que la freidora y sus accesorios no estén listos ni sean seguros para su funcionamiento.
4.2.2 Limpieza diaria por dentro y por fuera

Limpie el interior del compartimento de la freidora con un pafio seco y limpio. Limpie todas las superfi-
cies y componentes metalicos accesibles para eliminar la acumulacién de aceite y polvo. Para eliminar el
aceite usado, se puede utilizar un desengrasante apto para uso alimentario.

Limpie el exterior del compartimento de la freidora con un pafio limpio y himedo empapado en con-
centrado multiusos o un detergente multiusos, para eliminar el aceite, el polvo y las pelusas del
compartimento de la freidora. Limpie con un pafio limpio y humedo.

4.2.3 Limpieza diaria del sistema de filtracion integrado

A\ ADVERTENCIA
Nunca ponga en funcionamiento el sistema de filtrado sin aceite en el sistema.
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A\ ADVERTENCIA
Nunca utilice la bandeja de filtrado para transportar el aceite usado a la zona de
eliminacion.

A\ ADVERTENCIA
Nunca vacie el agua en la bandeja de filtrado. El agua dafiara la bomba del filtro.

No se requieren inspecciones ni servicios periédicos de mantenimiento preventivo para el sistema de
filtracion, aparte de la limpieza diaria de la bandeja de filtrado con una solucién de agua caliente y
concentrado limpiador multiusos o un detergente de uso general.

Si observa que el sistema bombea lentamente o no bombea en absoluto, verifique que la rejilla de la
bandeja de filtrado esté colocada en el fondo de la bandeja, con el papel o la almohadilla filtrante sobre
la rejilla. Verifique que las dos juntas téricas de la conexién en la bandeja de filtrado estén presentes y
en buen estado. Compruebe que el prefiltro esté limpio y apretado con la llave.

4.2.4 Limpieza diaria de la bandeja de filtrado, piezas desmontables y accesorios

Al igual que en la cuba, se acumularan depdsitos de aceite carbonizado en la bandeja del filtrado y en las
piezas y accesorios desmontables, como las cestas, las bandejas de sedimentos y las rejillas para pescado.

Limpie la bandeja de filtrado y todas las piezas y accesorios desmontables con un pafio limpio y seco. Utilice un
pafio humedecido con una solucién de detergente multiusos. Para eliminar el aceite carbonizado acumulado,
enjuague y seque bien cada pieza. NO utilice lana de acero o estropajos abrasivos para limpiar esas piezas. Los
arafiazos provocados por ese frotamiento dificultan las limpiezas posteriores.

4.2.,5 Limpieza diaria alrededor de los sensores AIF y ATO

1. Limpie los sedimentos que se acumulan alrededor de los sensores AlIF y
ATO durante el filtrado de mantenimiento o limpielos y filtre el aceite
cuando se drene el aceite de la cuba.

2. Utilice el cepillo de limpieza AIF/ATO (8263841) para limpiar la sonda
(consulte la figura 1). Tenga cuidado de no dafiar la sonda.

3. Devuelva el aceite una vez que haya terminado la limpieza y el filtrado.

Figura 1

4.2.6 Limpieza diaria de las varillas del elevador de cestas

En las freidoras equipadas con elevadores de cesta, limpie las varillas con un pafio seco y limpio para
eliminar la acumulacion de aceite y polvo.

4.2.7 Limpieza diaria del sensor de nivel de aceite

Este proceso se puede realizar durante un proceso diario de mantenimiento
del filtro o de limpieza y filtrado (consulte el manual de funcionamiento del
controlador Intuition) o mediante el método que se describe a continuacién.

1. Drene el aceite utilizando la opcion Drain to filter pan (Drenar a la bandeja de
filtro) en el menu de filtros.

2. Utilice el cepillo de limpieza OIB (8263841) para limpiar el aceite carbonizado
del sensor (consulte la figura 1A).

3. Devuelva el aceite mediante la opcion Fill from filter pan (Llenar desde la igura 1A
bandeja del filtro) en el menu de filtros.

4-2




4.2.8 Limpieza diaria alrededor de la freidora

Limpie diariamente la zona del suelo alrededor de la freidora. Aseglrese de que no haya fugas de aceite ni exceso
de aceite debajo de la freidora o alrededor de la bandeja de filtrado, ya que esto podria provocar resbalones.

/A\ ADVERTENCIA
Tenga cuidado si se encuentra cerca de la freidora. Puede haber liquidos o aceite
presentes que puedan provocar resbalones y caidas. Las caidas o el contacto con
aceite o liquidos pueden provocar lesiones graves.

4.3 REVISIONES Y REPARACIONES SEMANALES
4.3.1 Limpieza semanal detras de las freidoras

Limpie detras de las freidoras. Si procede, utilice el procedimiento detallado en la ficha de requisitos de
mantenimiento. Cierre y desconecte el gas. Utilice la valvula de cierre manual de gas para cortar el sumi-
nistro de gas. La valvula manual de cierre de gas esta ubicada en la linea de suministro, antes de los
conectores rapidos. A continuacion, desconecte la linea de gas de la freidora mediante el conector rapido.

/A\ ADVERTENCIA
Para garantizar el funcionamiento seguro y eficiente de la freidora y la campana
extractora, el enchufe del circuito eléctrico de 120 voltios que puede que alimen-
te la campana debe estar completamente insertado y bloqueado en su toma de
clavija y manguito.

4.4  REVISIONES Y SERVICIOS QUINCENALES
4.4.1 Comprobacién de la precisién del punto de ajuste del controlador

1. Introduzca una sonda de termémetro o pirdmetro de buena calidad en el aceite, de modo que el
extremo toque la sonda de deteccidén de temperatura de la freidora.

2. Cuando el controlador muestre los iconos del producto (indicando que el contenido de la freidora
esta dentro del rango de coccion), pulse el botén @ una vez para visualizar la temperatura y el
punto de ajuste del aceite, segun lo detectado por la sonda de temperatura.

3. Anote la temperatura que marca el termdémetro o pirémetro. La temperatura real y las lecturas del
pirémetro deben tener una diferencia maxima de + 3 °C (5 °F). De lo contrario, pongase en contacto
con un técnico autorizado por el fabricante para obtener ayuda.

4.5 REVISIONES Y SERVICIOS MENSUALES
4.5.1 Mantenimiento del prefiltro: mensual o segiin sea necesario
El prefiltro requiere un mantenimiento regular. Cada 30 dias, o con
mayor frecuencia si el flujo de aceite disminuye, retire la tapa del
prefiltro y limpie la rejilla adjunta..

A PELIGRO

Utilice guantes de proteccion al retirar el prefiltro.
El prefiltro puede estar caliente y causar quema-
duras graves.

Figura 2 Figura 3
1. Con guantes de proteccién, utilice la llave suministrada para retirar la tapa del prefiltro de la
carcasa del prefiltro (Figura 2) .
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2. Utilice un cepillo pequefio para limpiar los residuos de la pantalla adjunta (Figura 3) .

3. Limpie bajo el grifo y seque completamente.

4. Vuelva a colocar la tapa del prefiltro en la carcasa del prefiltro y apriétela con la llave adjunta, asegu-
randose de que la tapa del prefiltro quede bien ajustada. Si la tapa del prefiltro no esta bien cerrada,
entrara aire alrededor del prefiltro y se ralentizara el retorno del aceite.

A PELIGRO

NO retire la tapa del prefiltro mientras se esté realizando un ciclo de filtrado.
NO ponga en funcionamiento el sistema de filtrado con la tapa quitada. Utilice
guantes de proteccion al manipular la tapa. El metal y el aceite expuesto estan
calientes v pueden causar auemaduras graves.

4.5.2 Comprobacién mensual de la precision del punto de ajuste del controlador
FilterQuick Intuition
1. Introduzca una sonda de termémetro o pirdmetro de buena calidad en el aceite, de modo que el

extremo toque la sonda de deteccidén de temperatura de la freidora.
2. Cuando el controlador muestre los iconos del producto (indicando que el contenido de la freidora

esta dentro del rango de coccion), pulse el botén @ una vez para visualizar la temperatura y el
punto de ajuste del aceite, seguin lo detectado por la sonda de temperatura.

3. Anote la temperatura que marca el termdémetro o pirémetro. La temperatura real y las lecturas del
pirémetro deben tener una diferencia maxima de + 3 °C (5 °F). De lo contrario, péngase en contacto
con un técnico autorizado por el fabricante para obtener ayuda.

4.6 REVISIONES Y REPARACIONES TRIMESTRALES
4.6.1 Limpieza profunda (limpieza por ebullicion/limpieza en frio) de la freidora: trimes-
tralmente o con mayor frecuencia, segiin su programa de mantenimiento requerido.

A\ PELIGRO
Nunca utilice el dispositivo con la cuba vacia. La cuba debe llenarse con agua o
aceite antes de encender los fogones. Si no se sigue estas instrucciones, la cuba
se dafara y podria provocar un incendio.

Durante el uso normal de su freidora, se ira formando gradualmente un depdsito de aceite carbonizado
en el interior de la cuba. Esta pelicula debe eliminarse periédicamente siguiendo el procedimiento de
limpieza profunda (ebullicién). Consulte el manual de funcionamiento del controlador Intuition para obtener
informacién especifica sobre cémo configurar el controlador para la limpieza profunda (limpieza por ebulli-
cién/limpieza en frio).

A\ PELIGRO
Deje que el aceite se enfrie a 38 °C (100 °F) o menos antes de drenarlo a un
recipiente adecuado para su eliminacion.

A\ ADVERTENCIA
Nunca deje la freidora desatendida durante este proceso. Si la solucién se
desborda, pulse inmediatamente el interruptor de encendido/apagado a la
posicion de apagado.
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A\ PELIGRO
Asegurese de que la cuba esté completamente libre de agua antes de llenarla
con aceite. Cuando el aceite se caliente a la temperatura de coccioén, el agua en
la sartén provocara salpicaduras.

4.6.2 Limpieza trimestral o con mayor frecuencia
del filtro del ventilador de aire de combustion

Apague el controlador.

Pulse el botén HOME (Inicio).

Seleccione Service (Servicio técnico).

Seleccione Clean Fan Filter (Limpiar filtro del ventila-

dor) y siga los pasos que aparecen en la pantallay a

continuacién para limpiar y recalibrar el filtro.

5. Cada freidora tiene dos (2) ventiladores. Cada
ventilador tiene un soporte con filtro de espuma
(consulte la figura 4).

6. Retire el soporte del filtro presionando suavemente
las pestafias izquierda y derecha a ambos lados del
soporte (consulte la figura 5), mientras tira suavemente del soporte
para separarlo del ventilador (consulte la figura 6).

7. Retire el filtro de espuma del soporte (consulte la figura 7).

8. Rocie desengrasante o detergente sobre el filtro de espuma vy el
soporte. Déjelo en remojo durante cinco minutos. Enjuague el filtro
y el soporte con agua caliente del grifo, luego seque el soporte con  Figura?
un pafio limpio y deje que el filtro de espuma se seque al aire.

5. Vuelva a montar el conjunto del filtro.

Instale de nuevo el conjunto del filtro en la freidora.

7. Encienda la freidora siguiendo el procedimiento descrito en el
capitulo 3, seccién 3.1.2.

8. Después de que los quemadores hayan estado encendidos

durante al menos 90 segundos, observe las llamas a través de las

mirillas (consulte la figura 8).

AN~

o

La mezcla aire/gas esta correctamente ajustada cuando la presion del
colector del quemador coincide con la tabla aplicable en las paginas 2-
6y 2-7,y los quemadores muestran un brillo naranja rojizo intenso.

4.6.3 Sustitucién trimestral de las juntas téricas

Sustituya las juntas téricas de la conexion de la bandeja de filtrado cada 90 dias o
cuando estén agrietadas, rotas o falten (consulte la figura 9).
Para reemplazar las juntas toricas, utilice un destornillador
pequefio de punta plana para levantar la junta térica y se-
parar el tubo de captacion (consulte la figura 10).
Asegurese de que la ranura esté limpia y libre de residuos.
Deslice la nueva junta torica sobre el tubo hasta que encaje
en la ranura (consulte la figura 11). Lubrique las juntas tori-
cas del tubo de captacion con aceite nuevo y frio.

Figura 9

3 ..u

Figura 10
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4.7 INSPECCION ANUAL/PERIODICA DEL SISTEMA
Este dispositivo debe ser inspeccionado y ajustado periédicamente por personal de servicio téc-
nico cualificado como parte de un programa regular de mantenimiento de la cocina.

Frymaster recomienda que un técnico autorizado por el fabricante inspeccione el dispositivo al
menos una vez al ailo de la siguiente manera:

4.7.1 Freidora: inspeccién anual

e Inspeccione el compartimento por dentro y por fuera, tanto por delante como por detras, para de-
tectar exceso de aceite. Aseglrese de que no haya fugas de aceite. Aseglrese de que no haya aceite
acumulado debajo del compartimento ni alrededor de la bandeja de filtrado o la freidora, ya que
podria provocar resbalones.

e Compruebe que los residuos o la acumulacién de aceite solidificado no obstruyan la abertura del
conducto de humos.

e Verifique que los quemadores y los componentes asociados (es decir, valvulas de gas, conjuntos
piloto, encendedores, etc.) estén en buen estado y funcionen correctamente. Inspeccione todas las
conexiones de gas para detectar fugas y verifique que todas estén bien apretadas.

e Compruebe que la presién del colector del quemador coincida con la especificada en la placa de
caracteristicas del dispositivo.

e Verifique que las sondas de temperatura y de limite superior estén correctamente conectadas,
apretadas y funcionando correctamente, y que las protecciones de las sondas estén presentes y
correctamente instaladas.

e Compruebe que los componentes de la caja de componentes (es decir, el controlador, los transfor-
madores, los relés, las placas, etc.) estén en buen estado y libres de aceite y otros residuos.
Inspeccione el cableado de la caja de componentes y verifique que las conexiones estén bien ajus-
tadas y que el cableado se encuentre en buen estado.

e Verifique que todos los dispositivos de seguridad (p. ej., interruptores de reinicio, etc.) estén presen-
tes y funcionen correctamente.

e Verifique que la cuba esté en buen estado y sin fugas, y que el aislamiento de la cuba esté en condi-
ciones de uso.

e Compruebe que los mazos de cables y las conexiones estén bien ajustados y en buen estado.

4.7.2 Sistema de filtracion incorporado: anual

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

e Compruebe la bandeja de filtrado para detectar fugas y comprobar su limpieza. Si se acumula una
gran cantidad de residuos en la cesta recolectora, avise al propietario/operador que vacie la cesta
en un recipiente ignifugo y la limpie a diario.

e Verifique que todas las juntas téricas y los sellos estén presentes y en buen estado. Sustituya las
juntas toricas y los sellos si estan desgastados o dafiados.

e Compruebe la integridad del sistema de filtracién de la siguiente manera:

— Verifique que la tapa de la bandeja de filtrado esté presente y correctamente instalada.

— Con la bandeja de filtrado vacia, apague el controlador y seleccione, para cada cuba por separa-
do, la opcion Fill from filter pan (Llenar desde la bandeja de filtrado) (consulte el Manual de
funcionamiento del controlador Intuition). Para verificar el correcto funcionamiento de cada valvu-
la de retorno de aceite, active la bomba de filtrado mediante la opcién Fill from filter pan (Llenar
desde la bandeja de filtrado). Verifique que la bomba se active y que aparezcan burbujas en el
aceite de la sartén correspondiente.

— Compruebe que la bandeja de filtrado esté preparada correctamente para el filtrado y, a conti-
nuacion, vierta una olla con aceite calentado a 177 °C (350 °F) en la bandeja de filtrado mediante la
opcién Drain to filter pan (Drenar a la bandeja de filtrado) (consulte el Manual de funcionamiento
del controlador Intuition ). Ahora, utilizando la opcién Fill from filter pan drain pan (Llenar desde la
bandeja de filtrad/bandeja de drenaje) (consulte la seccién del Manual de funcionamiento del con-
trolador Intuition), permita que todo el aceite regrese a la freidora (indicado por burbujas en el
aceite de cocina). Pulse el boton de comprobacién cuando se haya devuelto todo el aceite. La frei-
dora deberia haberse rellenado en aproximadamente 2 minutos y 30 segundos.
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FREIDORA DE GAS INTUITION MIG30/FQIG30
CAPITULO 5: SOLUCION DE PROBLEMAS DEL OPERADOR

5.1 Introduccién

Este capitulo proporciona una guia de referencia sencilla sobre algunos de los problemas comunes que
pueden surgir durante el funcionamiento del equipo. Las guias de solucién de problemas que se
presentan a continuacién tienen como objetivo ayudar a corregir, o al menos a diagnosticar con
precision, los problemas con el equipo. Aunque este capitulo abarca los problemas reportados mas
comunes, es posible que encuentre problemas que no estén incluidos. En esos casos, el personal de
servicio técnico de Frymaster hara todo lo posible para ayudarle a identificar y resolver el problema.

Al solucionar un problema, utilice siempre un proceso de eliminacién, comenzando por la solucién mas
sencilla y avanzando hasta la mas compleja. Lo mas importante es intentar comprender siempre
claramente por qué se ha producido un problema. Parte de cualquier medida correctiva implica tomar
medidas para garantizar que no vuelva a suceder. Si se produce un error en un controlador debido a una
mala conexidn, revise todas las demas conexiones. Si un fusible se sigue fundiendo, averigtie el motivo.
Tenga siempre presente que el fallo de un componente pequefio a menudo puede ser indicativo de un
posible fallo o un funcionamiento incorrecto de un componente o sistema mas importante.

Si tiene dudas sobre la accién correcta a seguir, no dude en llamar al Departamento de Servicio Técnico de
Frymaster o contacte con su técnico autorizado por el fabricante de Frymaster local para obtener ayuda.

Antes de llamar a un técnico o a la LINEA DIRECTA de Frymaster (1-800-551-8633), realice los
siguientes procedimientos:

e Verifique que los cables eléctricos estén enchufados y que los interruptores
automaticos estén activados.
Compruebe que los conectores rapidos de la linea de gas estén conectados correctamente.
Verifique que todas las valvulas de cierre de la linea de gas estén abiertas.
Compruebe que las valvulas de drenaje de la freidora estén completamente cerradas.
Tenga a mano el modelo y el nimero de serie de su freidora para proporcionarselos al
técnico que le va a ayudar.

PELIGRO
El aceite caliente puede causar quemaduras graves. Nunca intente mover este
dispositivo cuando esté lleno de aceite caliente ni transferir aceite caliente de un
recipiente a otro.

/\ PELIGRO
Este equipo debe desconectarse durante el mantenimiento, excepto cuando se
requieran pruebas del circuito eléctrico. Tenga mucho cuidado al realizar este
tipo de pruebas.

Este dispositivo puede tener mas de un punto de conexién para la alimentacién
eléctrica. Desconecte todos los cables de alimentacion antes de realizar
cualquier mantenimiento.

La inspeccidn, las pruebas y el servicio técnico de componentes eléctricos solo
deben ser realizadas por un agente de servicio autorizado.
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5.2

Solucién de problemas de freidoras

5.2.1 Problemas con el controlador y la calefaccién

PROBLEMA \ CAUSAS PROBABLES ACCION CORRECTIVA
A. No hay corriente en la freidora. A. Verifique que la freidora esté enchufada y
El mando no muestra L di ¢ h tivad
nada en el controlador. B. Controlador u otro componente Qque €l disyuntor no s€ haya activado.
defectuoso B. Llame a su FAS para obtener ayuda.
Funcionamiento normal durante al
El controlador Lo . . . .
principio o al final de la mayoria de A. Asegurese de que la cuba esté llena de
muestra IS VAT ; ) - ; .
funciones de filtracion. aceite y pulse el botén V.
FULL? (;LA CUBA . : = -
< B. Sila pantalla muestra este mensaje B. Consulte la seccién 5.3, Solucién de
ESTA LLENA?). YES ' . , .
P ! muchas veces durante el filtrado, problemas: la bomba del filtro funciona,
(SI) NO después de , o .
. - podria ser un indicio de que el retorno pero el retorno de aceite es muy lento.
una filtracion. ;
del aceite es lento.
El controlador
muestra IS OIL
?
SENSOR CLEAN? A. El sensor de nivel de aceite puede estar

(¢ESTA LIMPIO EL
SENSOR DE ACEITE)?
CONFIRME durante
la coccién o en modo
inactivo con una
alarma sonora.

recubierto de aceite caramelizado.
Problemas de comunicacion CAN,
problemas de fallos de componentes.

Limpie el sensor con un pafio abrasivo.
Si el problema persiste, péngase en
contacto con su FAS para obtener ayuda.

El controlador muestra
IS DRAIN CLEAR? (¢EL
DRENAJE ESTA
DESPEJADO?).

El drenaje esta obstruido y el aceite no se
ha podido drenar.

Limpie el drenaje con Fryers Friend y pulse el
boton v. Se reanudard la filtracion.

El controlador muestra
CHANGE FILTER?
(¢:CAMBIAR FILTRO?)

Se ha producido un error en el filtro, el
papel/almohadilla del filtro esta obstruido,
se ha activado el aviso de cambio de
papel/almohadilla del filtro de 25 horas o
se ignord un aviso anterior sobre el
cambio de papel/almohadilla del filtro.

Cambie el papel/almohadilla de filtro y
asegurese de que la bandeja de filtrado haya
permanecido fuera de la freidora durante un
minimo de 30 segundos. NO ignore las
indicaciones CHANGE FILTER PAPER
(CAMBIAR PAPEL DE FILTRO).

La freidora no calienta.

>

La valvula de drenaje no esta
completamente cerrada.

La valvula de gas no esta abierta.
Vélvula de cierre manual de gas
cerrada.

Conector rapido mal conectado en la
linea de gas.

Ventilador de aire de combustién
obstruido o averiado.

O Nnw

A. Consulte el registro de errores. Aseglrese
de que no se muestre E133.

B. Gire la perilla de la valvula de gas a la
posicion de ENCENDIDO.

C. Verifique que cualquier valvula de cierre
manual en linea y la valvula principal de gas
estén abiertas.

D. Compruebe que el conector de desconexién
rapida de la manguera de gas flexible esté
firmemente conectado a la freidora.

E. Verifique que el ventilador esté

funcionando. De lo contrario, llame al FAS
para solicitar asistencia técnica.

La freidora funciona
con normalidad, pero la
recuperacion de la
temperatura durante la
coccion es lenta.

Ventilador de aire de combustién sucio u
obstruido.

Limpie el filtro del ventilador y ejecute la
calibracion automatica del ventilador segln las
instrucciones del capitulo 4 de este manual.

La freidora funciona
con normalidad, pero
produce un chasquido
cuando se encienden

A. Ventilador de aire de combustion sucio
u obstruido.

B. Ventilador de aire de combustion
defectuoso.

los quemadores.

A. Limpiey ejecute la calibracién automatica
del ventilador segun las instrucciones del
capitulo 4 de este manual.

B. Llame asu FAS.
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PROBLEMA

El controlador se
bloquea.

CAUSAS PROBABLES

Error del controlador.

ACCION CORRECTIVA

Reinicie la freidora pulsando el interruptor de

reinicio principal durante 60 segundos. Si el

problema persiste, llame a su FAS para obtener

ayuda.

El controlador muestra
MISCONFIGURED
ENERGY TYPE (TIPO DE
ENERGIA MAL
CONFIGURADO)

El tipo de energia en la configuracion de la
freidora es incorrecto.

Asegurese de que la freidora esté configurada

correctamente para el tipo de energia
adecuado.

5.2.2 Mensajes de error y problemas de visualizacién

PROBLEMA

LA PANTALLA DEL
CONTROLADOR
muestra E119 or E128
HEATING FAILURE
(E119 o E128 FALLO DE
CALEFACCION).

CAUSAS PROBABLES

Valvula de gas cerrada, controlador averiado,
fuente de alimentacién averiada, contactor
averiado o termostato de limite alto abierto.

ACCION CORRECTIVA

Es normal que este mensaje aparezca
durante el arranque si las lineas
contienen aire. Compruebe que la
valvula de gas esté abierta. Encienda 'y
apague el controlador varias veces. Si el
gas esta encendido y el problema
persiste, apague la freidora y llame a su
FAS para obtener ayuda.

La pantalla del
CONTROLADOR
muestra HIGH LIMIT 1
EXCEEDED (LIMITE
ALTO 1 SUPERADO).

La temperatura de la freidora es superior a
210°C (410 °F) o, en los paises de la CE, a 202
°C (395 °F).

Apague la freidora y deje que se enfrie.
Asegurese de que la cuba esté llena de
aceite.

El CONTROLADOR
muestra HIGH LIMIT 2
EXCEEDED (LIMITE
ALTO 2 SUPERADO).

Se ha abierto el limite alto.

Apague la freidora y deje que se enfrie.
Aseglrese de que la cuba esté llena de
aceite. Si el problema persiste, llame al
servicio técnico.

El CONTROLADOR
muestra HIGH LIMIT
PROBLEM (PROBLEMA
DE LiMITE ALTO).

Limite superior no alcanzado.

Desconecte inmediatamente la
alimentacién eléctrica de toda la
freidora y llame a su servicio técnico
autorizado para obtener ayuda.

El controlador
muestra el mensaje
RECOVERY FAULT-
SCHEDULE SERVICE
SOON
(RECUPERACION DE
FALLO - PROGRAMAR
SERVICIO PRONTO) y
se activa la alarma.

El tiempo de recuperacién superd el limite
maximo durante tres o mas ciclos
consecutivos.

Borre el error y silencie la alarma
pulsando el botén de verificacion V. El
tiempo maximo de recuperacién del gas
es de 3:15. Si el error persiste, llame a su
FAS para obtener ayuda.

LA PANTALLA DEL
CONTROLADOR
muestra una escala de
temperatura
incorrecta (Fahrenheit
o Celsius).

Se programé una opcion de visualizacion
incorrecta.

Pulse HOME (INICIO) > SETTINGS>
(AJUSTES) > Introduzca 4321 McD o 1656
Non-McD (1656 No McD) > GENERAL >
TEMPERATURE (TEMPERATURA) y
modifique la escala de temperatura para
cambia entre grados Fahrenheity
Celsius. Encienda el controlador para
comprobar la temperatura. Si no se
muestra la escala deseada, repita el

proceso.
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PROBLEMA

El CONTROLADOR
muestra COOKING
TEMPERATURE ERROR
(ERROR DE
TEMPERATURA DE
COCCION).

CAUSAS PROBABLES

Problema con el circuito de medicién de
temperatura, incluida la sonda, o dafio en el
arnés de cableado o conector del
controlador.

ACCION CORRECTIVA

Apague la freidora y llame a su FAS para
obtener ayuda.

El controlador
muestra NO MENU
GROUP AVAILABLE

FOR SELECTION (NO
HAY NINGUN GRUPO
DE MENU DISPONIBLE
PARA SELECCIONAR).

Se han eliminado todos los grupos del mendu.

Cree un nuevo grupo de MENU. Una vez
creado un nuevo menu, agregue las
recetas al grupo.

El CONTROLADOR
muestra SERVICE
REQUIRED (SERVICIO
REQUERIDO) seguido
de un mensaje de error.

Se ha producido un error que requiere la
intervencion de un técnico.

Pulse X para continuar cocinando y llame
a su FAS para obtener ayuda. En algunos
casos, puede que no se permita la
coccién.

Reinicie la freidora pulsando el
interruptor de reinicio principal durante
60 segundos. Si el error persiste, llame a
su FAS para obtener ayuda.

5.3
PROBLEMA
Los filtros de la freidora

se activan después de
cada ciclo de coccién.

CAUSAS PROBABLES

Filtro configurado incorrectamente.

Solucién de problemas del sistema de autofiltracién

ACCION CORRECTIVA

Modifique o sobrescriba el filtro después de
configurarlo volviendo a introducir el valor del
filtro en los ajustes.

El filtro de
mantenimiento o la
funcién de limpiezay
filtrado no se inician.

Temperatura demasiado baja.

Asegurese de que la freidora esté ala
temperatura programada antes de iniciar un
filtro de mantenimiento o una limpiezay
filtrado.

A. Espere a que finalice el ciclo de filtracion
A. Todavia hay en curso otro ciclo de anterior para iniciar otro ciclo de
filtracién o cambio de almohadilla filtracion. Cambie la almohadilla del filtro
La pantalla del ) . .
filtrante. si se le solicita.
controlador muestra . : .
B. La placa de control del sistema no ha | B. Espere 15 minutos e inténtelo de nuevo.
FILTER BUSY (FILTRO o - L .
finalizado la comprobacion del C. Reinicie la freidora pulsando el
OCUPADO). : . T
sistema. interruptor de reinicio principal durante
C. Problema de SCB. 60 segundos. Si el error persiste, llame a
su FAS para obtener ayuda.
< . A. Problema con la valvula de drenaje o
La valvula de drenaje o retorno
la valvula de retorno ) . Llame a su FAS para obtener ayuda.
ermanece abierta B. Problema con el accionador.
P * | C. Problema de HCB o SCB.

La pantalla del
CONTROLADOR
muestra E143- OIL
SENSOR ERROR (E143 -
ERROR DEL SENSOR DE
ACEITE).

El sensor de aceite puede estar cubierto de
residuos o puede haber fallado.

Aseglrese de que el sensor de aceite esté
limpio. Cerciérese de que el nivel de aceite
esté en el conducto central o por encima de
él. Si el problema persiste, llame al servicio
técnico.

La bomba del filtro no
arranca o se detiene
durante el filtrado.

A. El cable de alimentacion no esté
enchufado.
B. Obstrucciéon en la bomba de filtro.

A. Verifique que el cable de alimentacion
esté conectado de forma segura a la
toma de corriente.

B. Reinicie la freidora pulsando el

interruptor de reinicio principal durante
60 segundos. Si el error persiste, llame a
su FAS para obtener ayuda.
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PROBLEMA \ CAUSAS PROBABLES ACCION CORRECTIVA

A. Retire la bandeja de filtrado y vuelva a
insertarla completamente en la freidora.
Aseglrese de que el controlador no

La pantalla del | A. La bandeja de filtrado no esta muestre P.

CONTROLADOR completamente colocada en la B. Si la bandeja de filtrado esta
muestra INSERT PAN freidora. completamente  insertada y el
(INSERTAR BANDEJA). | B. Interruptor del filtro defectuoso. controlador sigue mostrando INSERT

PAN (INSERTAR BANDEJA), el interruptor
estd desalineado o posiblemente
defectuoso.

A. Asegurese de que el nivel de aceite esté
en el conducto medio de llenado de
aceite (en el sensor superior de nivel de

aceite).
B. Aseglrese de que la temperatura del
A. El nivel de aceite es demasiado bajo. aceite esté en el punto de ajuste.
B. Latemperatura del aceite es C. Aseglrese de que el controlador no
El sistema de demasiado baja. muestre P. Aseglrese de que la bandeja
autofiltraciény el filtro | C. Bandeja de filtrado retirada. de filtrado esté completamente colocada
0QS no se activan. | D. Elrecuento ponderado de coccién en la freidora. Reinicie la freidora.
(AIF) en la configuracién de la receta D. Establezca el recuento ponderado de
esta establecido en 0. coccién (AIF-On) en 1 en la configuracion

de la receta (HOME (INICIO) > RECIPES
(RECETAS) > Introduzca 1234 McD o
1650 No-McD (No McD) > Seleccione el
producto > WEIGHTED COOK COUNT
(RECUENTO PESADO DE COCCION)).

A. Aseglrese de que el filtro no esté
obstruido. Si es asi, reemplace el filtro.

B. Retire el aceite de la bandeja de filtrado
y vuelva a colocar la almohadilla del
filtro, asegurandose de que la malla del
filtro esté colocada debajo de la
almohadilla.

Si utiliza una almohadilla, verifique que el
lado rugoso esté hacia arriba.

Verifique que las juntas toricas estén
presentes y en buen estado en el racor
de conexion de la bandeja de filtrado.

C. Limpie el prefiltro (consulte la seccion
442) y aseglrese de que esté bien
apretado con la llave adjunta.

A. Filtro/papel obstruido.
Componentes de la bandeja de filtrado
funciona, pero el instalados o preparados

retorno de aceite es mcorre@amente. - ]
muy lento. C. Es 905|ble que la rejilla giel prefiltro
esté obstruida o no esté

completamente apretada.

w

La bomba de filtrado

5.3.1 Error de drenaje obstruido

El error de drenaje obstruido se produce durante la autofiltracién cuando el sensor de nivel de aceite
detecta que el aceite no se ha drenado por completo de la freidora. Esto puede deberse a un drenaje
obstruido o a un fallo del sensor de aceite. Siga las instrucciones que aparecen en la pantalla del
controlador para borrar el error.

Cuando esto ocurre, el controlador muestra CLEAR DRAIN (LIMPIAR DRENAJE) durante 15 segundos y
luego cambia a IS DRAIN CLEAR? (;EL DRENAJE ESTA LIMPI10?)

1. Retire los residuos del drenaje con el accesorio para freidoras y pulse el botén v para continuar.

2. El controlador muestra DRAINING (DRENAJE). Una vez que el sensor de nivel de aceite detecta que
el aceite se ha drenado, se reanuda el funcionamiento normal del sistema de autofiltracion.
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5.3.2 Filtro ocupado

Cuando se muestra FILTER BUSY (FILTRO OCUPADO), la placa de

interfaz del filtro esta esperando a que se realice el filtrado en otra
cuba o a que finalice otra funciéon. Espere 15 minutos para ver si el
problema se ha solucionado. Si no, llame a su FAS local.

5.4 Solucidén de problemas relacionados con el rellenado automatico

PROBLEMA |
Las freidoras se llenan

CAUSAS PROBABLES

Punto de ajuste incorrecto.

ACCION CORRECTIVA

Asegurese de que el punto de ajuste sea

frias. correcto.
A. Borre correctamente el error del
A. Existe un error de filtro. filtro. Si el problema persiste, llame a
B. Existe un error que requiere servicio su FAS para obtener ayuda.
Una sola cuba no se técnico. B. Llame a su FAS para obtener ayuda.
llena por completo. C. Problema con el solenoide, la bomba, |C. Llame a su FAS para obtener ayuda.
los pines, el sensor RTD o el sistema de
reposicién automatica de refrigerante
(ATO).

A. La temperatura de la freidora debe
estar en el punto de ajuste.

B. Aseglrese de que el aceite en el
depdsito de reposicion esté por
encima de 21 °C (70 °F).

_ C. Aseglrese de que el deposito de
A. Latemperatura de la freidora es reposicién no esté vacio de aceite.
demasiado baja. Reemplace el depésito de relleno o
B. El aceite esta demasiado frio. llénelo desde el depésito a granel y
C. Aparece Top oil empty (Aceite superior reinicie el sistema de relleno.
Las cubas no se llenan vacio). Si el problema persiste, llame a su
por completo. D. Existe un error que requiere servicio FAS para obtener ayuda..
técnico. D. Llame a su FAS para obtener ayuda.
E. Elinterruptor de la unidad de fusién E. Aseglrese de que el interruptor de la
estd apagado (solo en las unidades de unidad de fusion esté en la posicién
grasa sélida). ON (ENCENDIDO).
F. Fusible fundido. F. Compruebe el fusible situado en el

lateral derecho de la caja SCB. Si
utiliza una unidad de fusién de
combustible sélido, compruebe el
fusible que se encuentra debajo del
interruptor de la unidad de fusién.

5-6




5.5 Solucién de problemas en sistemas de aceite a granel

PROBLEMA CAUSAS PROBABLES ACCION CORRECTIVA
A. Para reiniciar la freidora, desconecte y
A. Procedimiento de configuracion vuelva a enchufar el conector de control de
incorrecto. aceite a granel situado en la parte posterior
B. Deseche la valvula que no esté de la freidora.
completamente cerrada. B. Aseglrese de que la manija de la valvula de
La cubanose |C. Eldepésito del sistema de aceite a descarga esté completamente cerrada.
llena. granel esta vacio. C. Llame a su proveedor de aceite a granel.
D. Problema con la bomba RTI. D. Llame a su proveedor de aceite a granel.
E. El conector rapido para el aceite nuevo, E. Desconecte el aceite nuevo y desconecte y

vuelva a conectarlo para asegurarse de que
la conexion esté
completamente fijada.

situado cerca de la parte trasera de la
freidora, no esta completamente

encajado.
A. Aseglrese de que la configuracién del
aceite nuevo en la freidora sea la correcta.
Para reiniciar la freidora, mantenga
pulsado el botén de reinicio durante 60
A. Procedimiento de configuracion segundos o mas.
incorrecto. B. Si se esté realizando un filtrado o cualquier
L. B. Otra funcién esta en proceso. otra funcion del menu de filtrado, o si se
Bl depdsitode |- . seche la valvula que no esté muestran FILTER NOW? /X (FILTRAR
rep°s'c'°“|'|‘°nse completamente cerrada. AHORA?), CONFIRM (CONFIRMAR) V/X o
ena. D. El deposito del sistema de aceite a SKIM VAT~ (CUBA  DE FILTRADO

SUPERFICIAL), espere a que finalice el
proceso e inténtelo de nuevo.

C. Asegurese de que la manija de la valvula de
descarga esté completamente cerrada.

D. Llame a su proveedor de aceite a granel.
E. Llame a su FAS para obtener ayuda.

granel esta vacio.
E. Problema con el solenoide, la bomba o
el interruptor.

. Problemas en la bomba o en el Pbngase en contacto con su proveedor de
Llene el depésito .
s conducto que escapan al alcance de la aceite a granel.
de reposicion o la .
resolucién de problemas por parte del
cuba lentamente.
operador.

5.6 Caodigos de registro de eventos (errores)
Para acceder al registro de eventos (errores):

1. Pulse el botén HOME (Inicio) o

2. Pulse el boton de diagnostico B

3. Seleccione Event Log (Registro de eventos)

4. Seleccione el tipo de registro que desee ver o seleccione All (Todos) para ver todos los registros
de eventos (errores).

5. Seleccione 7, 14 o0 30 dias de registros para visualizarlos.

6. Los eventos especificos de cada lado, indicados por la ubicacién L para izquierda o R para

derecha, LC para centro izquierdo y RC para centro derecho, son eventos que se coordinan con
la posicion de un componente o son especificos de un lado de una cuba dividida. Si no hay
eventos presentes, la pantalla permanecerd en blanco.

MENSAJE SOBRE EL INCIDENTE EXPLICACION
E113, COOKING TEMPERATURE ERROR (ERROR DE La lectura de la sonda de temperatura esta fuera
E113R, | TEMPERATURA DE COCCION) de rango. Si el problema persiste, llame al servicio
E113L técnico.
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Cédigo |

MENSAJE SOBRE EL INCIDENTE

EXPLICACION

E116, HIGH LIMIT 1 EXCEEDED - XXX F or XXX C (LIMITE La temperatura limite maxima es superior a 210 °C

E116R, ALTO 1 SUPERADO - XXX °F 0 XXX °C) (410 °F), o en los paises de la CE, a 202 °C (395 °F).

E116L Apague la freidora y deje que se enfrie. Aseglrese
de que la cuba esté llena de aceite.

E117, HIGH LIMIT 2 EXCEEDED - XXX F or XXX C (LIMITE El interruptor de limite alto se ha abierto. Apague

E117R, | MAXIMO 2 SUPERADO - XXX °F 0 XXX °C) la freidora y deje que se enfrie. Aseglrese de que

E117L la cuba esté llena de aceite. Si el problema
persiste, llame al servicio técnico.

E118, HIGH LIMIT PROBLEM (PROBLEMA DE LIMITE ALTO) La temperatura de la cuba supera los 238 °C (460

E118R, °F) y el interruptor de limite de temperatura no se

E118L ha abierto. Desconecte inmediatamente la freidora
de la corriente y llame al servicio técnico.

E119, HEATING FAILURE - XXX F or XXX C (FALLO EN LA Error en el circuito de enclavamiento del control

E119R, CALEFACCION - XXX °F 0 XXX °C) de calefaccion.

E119L El contactor térmico no se bloqued. Apague la
freidora y vuelva a encenderla. Si el problema
persiste, llame al servicio técnico.

E120, HEAT RELAY FAILURE - XXX F or XXX C (FALLO DEL Problema con el relé de calefacciéon. Reinicie

E120R, | RELE DE CALOR - XXX °F 0 XXX °C) completamente la bateria de la freidora. Si el

E120L problema persiste, llame al servicio técnico.

E124R, FAN FAILURE - XXX F or XXX C - SERVICE REQUIRED Existe un problema con el ventilador. Aseglrese

E124L (FALLO DEL VENTILADOR - XXX °F 0 XXX °C - de que el filtro del ventilador esté limpio. Reinicie

SOPORTE TECNICO NECESARIO) la freidora pulsando el interruptor de reinicio
principal durante 60 segundos. Si el problema
persiste, llame al servicio técnico.

E125R, | PRESSURE SWITCH ERROR (ERROR DEL El/los interruptor/es de presién de aire no se

E125L INTERRUPTOR DE PRESION) cerraron. Asegurese de que el filtro del ventilador
esté limpio. Reinicie la freidora pulsando el
interruptor de reinicio principal durante 60
segundos. Si el problema persiste, llame al servicio
técnico.

E127R, | PRESSURE SWITCH FAILURE - XXX F or XXX C - El interruptor de presion de aire fallé en la

E127L SERVICE REQUIRED (FALLO DEL INTERRUPTOR DE posicion cerrada o no se abrié. Reinicie la freidora

PRESION - XXX °F 0 XXX °C - SOPORTE TECNICO pulsando el interruptor de reinicio principal
NECESARIO) durante 60 segundos. Llame al servicio técnico.

E128R, IGNITION LOCKOUT - XXX F or XXX C (BLOQUEO DE La freidora no se ha encendido y ha bloqueado el

E128L ENCENDIDO - XXX °F 0 XXX °C) modulo de encendido. Apague la freidora y vuelva
a encenderla. Puede que sea necesario repetir
este procedimiento varias veces si hay aire en las
tuberias. El sistema realizara una calibracién
automatica del ventilador. AsegUrese de que la
valvula de gas y la valvula de suministro estén
abiertas. Aseglrese de que el filtro del ventilador
esté limpio. Si el problema persiste, llame al
servicio técnico.

E129, TOP OFF TEMPERATURE ERROR - XXX F or XXX C Error en la sonda de temperatura de llenado.

E129R, | (ERROR DE TEMPERATURA DE RELLENO - XXX °Fo | Limpie la sonda. Si el problema persiste, llame al

E129L | XXX°C) servicio técnico.

E130, SPARE PROBE FAILURE - XXX F or XXX C CALL Error de sonda de repuesto. Limpie la sonda. Si el

E130R, SERVICE (FALLO DE LA SONDA DE REPUESTO — XXX problema persiste, llame al servicio técnico.

E130L °F 0 XXX °C LLAME AL SERVICIO TECNICO)

E132, DRAIN VALVE NOT OPEN - FILTRATION DISABLED - La valvula de drenaje intentaba abrirse y se

E132R, SERVICE REQUIRED (VALVULA DE DRENAJE NO desconoce su posicion. Reinicie la freidora

E132L | ABIERTA - FILTRACION DESACTIVADA - SERVICIO pulsando el interruptor de reinicio principal

TECNICO NECESARIO) durante 60 segundos. Si el problema persiste,
llame al servicio técnico.

E133, DRAIN VALVE NOT CLOSED - FILTRATION AND TOP La valvula de drenaje intentaba cerrarse y se
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E133R, OFF DISABLED - SERVICE REQUIRED (VALVULA DE desconoce su posicion. Reinicie la freidora

E133L DRENAJE SIN CERRAR - FILTRACION Y RELLENADO pulsando el interruptor de reinicio principal
DESACTIVADOS - SERVICIO TECNICO NECESARIO) durante 60 segundos. Si el problema persiste,

llame al servicio técnico.

E134, RETURN VALVE NOT OPEN - FILTRATION AND TOP La valvula de retorno intentaba abrirse y se

E134R, OFF DISABLED - SERVICE REQUIRED (VALVULA DE desconoce su posicion. Reinicie la freidora

E134L RETORNO NO ABIERTA - FILTRACION Y RELLENADO pulsando el interruptor de reinicio principal
DESACTIVADOS - SERVICIO TECNICO NECESARIO) durante 60 segundos. Si el problema persiste,

llame al servicio técnico.

E135, RETURN VALVE NOT CLOSED - FILTRATION AND TOP | La valvula de retorno intentaba cerrarse y se

E135R, OFF DISABLED - SERVICE REQUIRED (VALVULA DE desconoce su posicion. Reinicie la freidora

E135L RETORNO SIN CERRAR - FILTRACION Y RELLENADO pulsando el interruptor de reinicio principal
DESACTIVADOS - SERVICIO TECNICO NECESARIO) durante 60 segundos. Si el problema persiste,

llame al servicio técnico.

E137, AIF PROBE FAILURE - SMART FILTRATION AND TOP La lectura de la sonda AIF esta fuera de rango.

E137R, | OFF DISABLED - SERVICE REQUIRED (FALLO DE LA Limpie la sonda. Si el problema persiste, llame al

E137L SONDA AIF - FILTRACION INTELIGENTE Y servicio técnico.

RELLENADO DESACTIVADOS - SERVICIO TECNICO
NECESARIO)

E139 CHANGE OIL FILTER - CHANGE FILTER MEDIA El temporizador de 25 horas ha expirado o se ha
(CAMBIAR FILTRO DE ACEITE - CAMBIAR EL MEDIO activado la légica del filtro de suciedad. Cambie el
FILTRANTE) papel o la almohadilla del filtro.

E141 PUMP NOT FILLING (LA BOMBA NO LLENA) El sistema detecta la posible presencia de aceite en
la bandeja de filtrado. Cambie el papel o la
almohadilla del filtro. Asegurese de que el filtro no
esté obstruido. Aseglrese de que el prefiltro esté
limpio. Asegulrese de que las juntas téricas del
prefiltro y de la bandeja de filtrado estén
presentes y en buen estado. Aseglrese de apretar
el prefiltro con la llave para prefiltros.

E142, CLOGGED DRAIN (DRENAJE ATASCADO) La cuba no se vacié durante la filtracion.

E142R, Asegurese de que el drenaje no esté obstruido y

E142L utilice la herramienta para freidoras para
desatascarlo.

E143, OIL SENSOR ERROR (ERROR DEL SENSOR DE ACEITE) | Asegurese de que el sensor de aceite esté limpio.

E143R, Cercidérese de que el nivel de aceite esté en el

E143L conducto central o por encima de él. Si el
problema persiste, llame al servicio técnico.

E144, (RECOVERY ERROR ISN'T DISPLAYED, ONLY LOGGED El tiempo de recuperacién superd el limite

E144R, IN EVENT (ERROR) LOG) (EL ERROR DE maximo. Aseglrese de no afiadir aceite a la cuba
E144L RECUPERACION NO SE MUESTRA, SOLO SE REGISTRA | durante la comprobacién de recuperacién. Si es
EN EL REGISTRO DE EVENTQOS (ERROR)). eléctrico, observe que el cable de alimentacién
esté completamente insertado en el receptaculo.
Si el problema persiste, llame al servicio técnico.
E145, RECOVERY FAULT - SCHEDULE SERVICE SOON El tiempo de recuperacién superd el limite maximo
E145R, (AVERIA DE RECUPERACION - PROGRAMAR EL durante tres o mas ciclos consecutivos. Si es

E145L SERVICIO TECNICO EN BREVE) eléctrico, observe que el cable de alimentacién
esté completamente insertado en el receptaculo.
Una vez resuelto el problema, reinicie la freidora
utilizando el interruptor de reinicio principal
durante 60 segundos para borrar el error. Vuelva a
encender la freidora con potencia suave y deje que
se caliente normalmente. Si el problema persiste,
llame al servicio técnico.

E151 BOARD ID ERROR - MISSING OR DUPLICATE BOARD Falta el ID de ubicacion del controlador, o bien dos

ID - SERVICE REQUIRED (ERROR DE ID DE PLACA - ID
DE PLACA FALTANTE O DUPLICADA - SOPORTE
TECNICO NECESARIO)

0 mas controladores tienen el mismo ID de
ubicacioén. Llame al servicio técnico.
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E152 USER INTERFACE CONTROLLER ERROR (ERROR DEL El controlador tiene un error desconocido. Reinicie
CONTROLADOR DE LA INTERFAZ DE USUARIO) la freidora. Si el problema persiste, llame al

servicio técnico.

E153 CAN BUS ERROR - FILTRATION AND TOP OFF Se pierde la comunicacién entre las placas. Reinicie
DISABLED - SERVICE REQUIRED (ERROR DEL BUS la freidora. Si el problema persiste, llame al
CAN - FILTRACION Y RELLENADO DESACTIVADOS - servicio técnico.

SOPORTE TECNICO NECESARIO)

E154 SCB CAN Bus Error - FILTRATION AND TOP OFF El SCB no responde a un comando de la interfaz de
DISABLED - SERVICE REQUIRED (Error del bus CAN usuario. Reinicie la freidora pulsando el
de SCB - FILTRACION Y RELLENADO DESACTIVADOS - | interruptor de reinicio principal durante 60
SERVICIO TECNICO NECESARIO) segundos.

E154 Ul1 CAN Timeout, UI2 CAN Timeout, UI3 CAN Una interfaz de usuario remota no responde a un
Timeout, Ul4 CAN Timeout, UI5 CAN Timeout comando de la interfaz de usuario. Reinicie la
(Tiempo de espera CAN de Ul1, tiempo de espera freidora pulsando el interruptor de reinicio
CAN de UI2, tiempo de espera CAN de UI3, tiempo de | principal durante 60 segundos.
espera CAN de Ul4, tiempo de espera CAN de UI5)

E161 MISCONFIGURED ENERGY TYPE - SERVICE REQUIRED | La freidora no esta configurada correctamente
(TIPO DE ENERGIA MAL CONFIGURADO - SERVICIO para el tipo de energia. Llame al servicio técnico.
TECNICO NECESARIO)

E162, FRYPOT NOT HEATING - XXXF OR XXXC (LA CUBA NO | La cuba no calienta correctamente.

E162R, | CALIENTA - XXXF O XXXC) Asegurese de que el gas esté conectado a la freidora.

E162L Asegurese de que la valvula de gas/suministro esté

abierta.

Asegurese de que el conector rapido esté
correctamente conectado.

Asegurese de que el filtro del ventilador esté limpio.

E163, (Isn't displayed, only logged) (No se muestra, solo se | Se ha producido un error en la tasa de aumento

E163R, | registra) durante una prueba de recuperacion. Asegurese

E163L de que el nivel de aceite esté en la linea de nivel de
aceite inferior cuando el motor esté frioy en la
linea de nivel de aceite medio o superior cuando
se alcance el punto de ajuste. En las freidoras
eléctricas, aseglrese de que la sonda no toque las
resistencias.

E165, CLEAN OIB SENSOR (SENSOR OIB LIMPIO) Gasolina: el sensor de aceite trasero no detecta

E165R, aceite. Limpie el sensor de retorno de aceite (OIB).
E165L Si el problema persiste, llame al servicio técnico.
E166, DRAIN VALVE OPEN - XXX F OR XXX C (VALVULA DE La valvula de drenaje se abre durante la coccion.
E166R, DRENAJE ABIERTA - XXX °F O XXX °C) Reinicie la freidora. Si el problema persiste, llame

E166L al servicio técnico.

E167 HCB WATCHDOG TIMEOUT (TIEMPO DE Reinicie completamente la bateria de la freidora
SUPERVISION DE LA HCB EXPIRADO) mediante el interruptor de reinicio principal

durante 60 segundos. Si el problema persiste, se
requiere servicio técnico.

E168, HCB OIB FAILURE - SERVICE REQUIRED (ERROR DE El calentador OIB tiene una averia. Si el problema

E168R, OIB DE LA HCB - SERVICIO TECNICO NECESARIO) persiste, llame al servicio técnico.

E168L

E169 RECIPE FILE NOT AVAILABLE - SERVICE REQUIRED Habilite las recetas de productos. Afiada recetas
(ARCHIVO DE RECETA NO DISPONIBLE - SERVICIO de productos a los menus. Suba un archivo de
TECNICO NECESARIO) receta.

E170 OIL TEMP HIGH DURING OQS - XXXF OR XXXC La temperatura del aceite es demasiado alta para
(TEMPERATURA DEL ACEITE ALTA DURANTE LA una lectura OQS vélida. Filtre a una temperatura
CLASIFICACION DE ACEITE — XXX °F O XXX 0C) entre 149 °C (300 OF) y 191 °C (375 OF).

E171 OIL TEMP LOW DURING 0OQS - XXXF OR XXXC La temperatura del aceite es demasiado baja para
(TEMPERATURA DEL ACEITE BAJA DURANTE EL obtener una lectura OQS valida. Filtre a una
0QS - XXXF O XXXC) temperatura entre 149 °C (300 °F) y 191 °C (375 °F).

E172 TPM RANGE LOW (RANGO BAJO DE TPM) El rango de TPM es demasiado bajo para una

lectura OQS valida. Esto puede observarse con
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aceite nuevo. Continle cocinando y repita el
filtrado OQS mas tarde. Si el problema persiste,
llame al servicio técnico.

E173 TPM RANGE HIGH - OIL IS ABOVE DISCARD VALUE El rango de TPM esta por encima del valor de
(RANGO DE TPM ALTO - EL ACEITE ESTA POR ENCIMA | desecho. Deseche el aceite.
DEL VALOR DE DESECHO)
E174 OQS ERROR (ERROR DE 0QS) El OQS tiene un error interno. Reinicie la freidora.
Si el problema persiste, llame al servicio técnico.
E175 OQS AIR ERROR (ERROR DE AIRE OQS) El sistema OQS detecta la presencia de aire en el
aceite. Compruebe las juntas toricas y
revise/apriete el filtro previo con una llave para
filtros previos para asegurarse de que no entre
aire en el sensor OQS. Si el problema persiste,
llame al servicio técnico.

E176 0QS COMMUNICATION ERROR (ERROR DE El sensor OQS presenta un error de comunicacién.
COMUNICACION DE 0QS) Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si

el problema persiste, llame al servicio técnico.

E177, OIB TEMPERATURE ERROR - XXX F or XXX C - SERVICE | La lectura de la sonda OIB esta fuera de rango.

E177R, REQUIRED (ERROR DE TEMPERATURA OIB — XXX °F Llame al servicio técnico.

E177L 0 XXX °C — SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E178 SENSOR DE CALIDAD DEL ACEITE DESACTIVADO EN El sensor OQS esta casi al final de su vida Util.

XX DIAS Llame al servicio técnico para solicitar un
reemplazo.

E179 OIL QUALITY SENSOR DISABLED (SENSOR DE El sensor OQS ha llegado al final de su vida Util y se
CALIDAD DEL ACEITE DESACTIVADO) ha desactivado. Llame al servicio técnico para

solicitar un reemplazo.

E180 OIL QUALITY SENSOR EOL SOON XX DAYS (FIN DE El sensor OQS esta casi al final de su vida util.
VIDA UTIL DEL SENSOR DE CALIDAD DEL ACEITE Llame al servicio técnico para solicitar su
APROXIMADAMENTE EN XX DIAS) reemplazo.

E181 OIL QUALITY SENSOR EOL (EOL DEL SENSOR DE El sensor OQS ha llegado al final de su vida util.
CALIDAD DEL ACEITE) Llame al servicio técnico para solicitar un

reemplazo.

E182 TOP OFF OIL EMPTY (RELLENO DE ACEITE VACIO) El depdsito de aceite para rellenar esta vacio. Llene

o reemplace el depésito y pulse el botdn naranja.

E184 LOW OIL CONDITION - FILL FRYPOT WITH OIL El nivel de aceite de la cuba es bajo. Aseglrese de

E184R, | (ANOMALIA DE BAJO NIVEL DE ACEITE - LLENE LA que el nivel de aceite esté en o por encima de la

E184L CUBA DE ACEITE) linea de nivel minimo de aceite. Si el problema

persiste, llame al servicio técnico.

E185 LOW OIL DETECTED - FILL FRYPOT WITH OIL (NIVEL Llene la cuba de aceite hasta la linea que indica el

E185R, | DE ACEITE BAJO DETECTADO - LLENE LA CUBA DE nivel minimo de aceite.

E185L | ACEITE)

E186Ry | FAN FILTER IS DIRTY - CLEAN FAN FILTER (FILTRO DEL | Retire y limpie el filtro del ventilador. Reinicie la

E186L | VENTILADOR SUCIO - LIMPIAR EL FILTRO DEL freidora pulsando el interruptor de reinicio
VENTILADOR) principal durante 60 segundos.

E187Ry | FAN FILTER IS CLOGGED - CLEAN FAN FILTER NOW Retire y limpie el filtro del ventilador. Reinicie la

E187L (FILTRO DEL VENTILADOR OBSTRUIDO - LIMPIAR EL | freidora pulsando el interruptor de reinicio
FILTRO DEL VENTILADOR AHORA) principal durante 60 segundos.

E188 WASTE VALVE OPEN - CLOSE WASTE VALVE (VALVULA DE | Cierre la vélvula de drenaje. Si el problema
DRENAJE ABIERTA - VALVULA DE DRENAJE CERRADA) persiste, llame al servicio técnico.

E189 VFD COMMUNICATION FAILURE - FILTRATION AND Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
TOP OFF DISABLED (ERROR DE COMUNICACION DEL | el problema persiste, llame al servicio técnico.

VFD — FILTRACION Y RELLENADO DESACTIVADOS)

E190 SUCTION VALVE OPENING ERROR - FILTRATION AND | Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
TOP OFF DISABLED (ERROR DE APERTURA DE LA el problema persiste, llame al servicio técnico.
VALVULA DE SUCCION — FILTRACION Y
RELLENADO DESACTIVADOS)

E191 SUCTION VALVE CLOSING ERROR - FILTRATION AND | Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si

TOP OFF DISABLED (ERROR DE CIERRE DE LA

el problema persiste, llame al servicio técnico.
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VALVULA DE SUCCION — FILTRACION Y
RELLENADO DESACTIVADOS)

E192R, | FAN LIFE WARNING - REPLACE FAN SOON Sustituya el ventilador de combustion.

E192L (ADVERTENCIA SOBRE LA VIDA UTIL DEL

VENTILADOR - REEMPLAZAR PRONTO)
E193R, FAN LIFE FAILURE - REPLACE FAN (FALLO EN LA VIDA Sustituya el ventilador de combustién.

E193L UTIL DEL VENTILADOR - REEMPLAZAR EL VENTILADOR)

E194R, IGNITION MODULE NOT DETECTED - SERVICE Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si

E194L REQUIRED (MODULO DE ENCENDIDO NO el problema persiste, llame al servicio técnico.

DETECTADO — SOPORTE TECNICO NECESARIO)
E195 HCB NOT DETECTED - SERVICE REQUIRED (HCB NO Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
DETECTADO - SOPORTE TECNICO NECESARIO) el problema persiste, llame al servicio técnico.
E196 SCB NOT DETECTED (SCB NO DETECTADO) Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
el problema persiste, llame al servicio técnico.
E197R, FLAME SENSE ERROR - SERVICE REQUIRED (ERROR Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
E197L | DE DETECCION DE LLAMA — SOPORTE TECNICO el problema persiste, llame al servicio técnico.
NECESARIO)
E199 FILTER PAN NOT DETECTED (BANDEJA DE FILTRADO Asegurese de que la bandeja de filtrado esté
NO DETECTADA) completamente insertada en la freidora.
Asegurese de que la P no aparezca en la parte
superior de la pantalla. Si la P es visible y la
bandeja esta completamente insertada, o si la
letra "P" no es visible con la bandeja retirada,
pbngase en contacto con el servicio técnico.

E200 VFD CURRENT REDUCTION (REDUCCION DE Reduccién de la corriente del variador de

CORRIENTE DEL VARIADOR DE FRECUENCIA) frecuencia. Cambie la almohadilla o el papel del
filtro. Aseglrese de que el conector rapido para
derechos a granel esté correctamente conectado y
de que el conducto de eliminacién de desechos a
granel no esté obstruido.

E201 VFD AIR DETECTION (DETECCION DE AIRE VFD) Asegurese de que las juntas téricas estén

presentes y en buen estado.

E202 PUMP MOTOR CURRENT HIGH (ALTA CORRIENTE DEL | Asegurese de que el prefiltro esté limpio. Aseglrese

MOTOR DE LA BOMBA) de que la almohadilla o el papel del filtro estén
limpios. Si se va a desechar a granel, asegurese de
que el conector rapido para residuos a granel esté
correctamente conectado y de que el conducto de
eliminacion de desechos a granel no esté obstruido.
Si la freidora esté llenando hasta el borde,
aseglrese de que la manguera JIB no esté pinzada 'y
que el tubo de aspiracién esté libre de residuos. Si
el problema persiste, llame al servicio técnico.

E203 VFD ERROR FAULT - SERVICE REQUIRED (ERROR DEL | Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si

VFD — SERVICIO TECNICO NECESARIO) el problema persiste, llame al servicio técnico.

E204 ;ILEJ(S-{J'I(I)QII;]DV/(A{L_/\&/E\%[;EAR%\IETS?J'(GJCHIC_');?(\)/ILICELTA Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si

CORRIENTE - SERVICIO TECNICO NECESARIO) el problema persiste, llame al servicio técnico.

E205 DRAIN VALVE CURRENT HIGH (VALVULA DE DRENAJE | Desobstruya el drenaje con la herramienta de la freidora.
E205R, | CON ALTA CORRIENTE) Asegurese de que no haya objetos en el drenaje. Reinicie
E205L completamente la bateria de la freidora. Si el problema

persiste, llame al servicio técnico.

E206 RETURN VALVE CURRENT HIGH - SERVICE REQUIRED | Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
E206R, | (VALVULA DE RETORNO CON ALTA CORRIENTE — el problema persiste, llame al servicio técnico.
E206L SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E207 DIRTY FILTER MEDIA (MEDIOS FILTRANTES SUCIOS) Asegurese de que el prefiltro esté limpio. Asegurese de

que la almohadilla o el papel del filtro estén limpios.

E208 NO OIL DETECTED (ACEITE NO DETECTADO) Asegurese de que la cuba esté llena de aceite.
E208R, Limpie los sensores OIB, ATO y AlF. Si el problema
E208L persiste, llame al servicio técnico.
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E209 CPU FAN FAILURE - SERVICE REQUIRED (FALLO DEL | Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
VENTILADOR DE LA CPU - SERVICIO TECNICO el problema persiste, llame al servicio técnico.
NECESARIO)

E210 HIGH HCB TEMPERATURE (TEMPERATURA ALTA DE La temperatura de la placa HCB es demasiado alta.
LA HCB) Apague la pantalla tactil y deje que el sistema se

enfrie durante 30 minutos. Si el problema persiste,
llame al servicio técnico.

E211 HIGH CONTROLLER TEMPERATURE (TEMPERATURA La temperatura del controlador es demasiado alta.
DEL CONTROLADOR ALTA) Apague la pantalla tactil y deje que el sistema se

enfrie durante 30 minutos. Si el problema persiste,
llame al servicio técnico.

E212 HIGH SYSTEM CONTROL BOARD TEMPERATURE - Apague la pantalla tactil y deje que el sistema se
XXX F or XXX C (TEMPERATURA ALTA DE LA PLACA DE | enfrie durante 15 minutos. Si el problema persiste,
CONTROL DEL SISTEMA - XXX °F o XXX °C) llame al servicio técnico.

E213 ERROR READING USB (ERROR AL LEER LA UNIDAD Asegurese de que la unidad USB esté formateada
USB) correctamente. Pruebe con otra unidad USB. Si el

problema persiste, llame al servicio técnico.

E214 ERROR WRITING TO USB (ERROR AL ESCRIBIR EN LA Asegurese de que la unidad USB esté formateada
UNIDAD USB) correctamente. Pruebe con otra unidad USB.

Compruebe la seguridad del dispositivo USB. Si el
problema persiste, llame al servicio técnico.

E217 ERROR READING SD CARD (ERROR AL LEER LA Asegurese de que la tarjeta SD esté formateada
TARJETA SD) correctamente. Pruebe con otra tarjeta SD. Si el

problema persiste, llame al servicio técnico.

E218 ERROR WRITING TO SD CARD (ERROR AL ESCRIBIR EN | AsegUrese de que la tarjeta SD esté formateada
LA TARJETA SD) correctamente. Pruebe con otra tarjeta SD. Si el

problema persiste, llame al servicio técnico.

E219 LOW GAS PRESSURE - XX.XX inches of WC (BAJA Asegurese de que el conducto de gas esté
PRESION DE GAS - XX, XX pulgadas de agua) conectado. Aseglrese de que el suministro de gas

esté abierto. Si el problema persiste, pdngase en
contacto con su proveedor de gas. Compruebe la
presién del gas.

E220 HIGH GAS PRESSURE - XX.XX inches of WC (ALTA Apague los controladores. Cierre el suministro de
PRESION DE GAS - XX, XX pulgadas de agua) gas. Llame al servicio técnico.

E221 SYSTEM GAS PRESSURE SENSOR FAILURE (FALLO DEL | El sensor de presion de gas del sistema ha fallado.
SENSOR DE PRESION DE GAS DEL SISTEMA) Llame al servicio técnico.

E223 CONFIGURATION FILE NOT AVAILABLE - LOAD Cargue el archivo de configuracién desde USB.
CONFIGURATION FILE FROM USB (ARCHIVO DE
CONFIGURACION NO DISPONIBLE - CARGUE EL ARCHIVO
DE CONFIGURACION DESDE UNA UNIDAD USB)

E224 ZERO CROSSING RELAY BOARD COMMUNICATION Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
ERROR - SERVICE REQUIRED (ERROR DE el problema persiste, llame al servicio técnico.
COMUNICACION DE LA PLACA DE RELES DE CRUCE
POR CERO — SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E225R, HEATER CONTROL IS NOT CONNECTED TO THE HCB Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
E225L - SERVICE REQUIRED (EL CONTROL DEL el problema persiste, llame al servicio técnico.
CALENTADOR NO ESTA CONECTADO AL HCB -
SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E226 VENT VALVE 1 OPEN CIRCUIT - SERVICE REQUIRED Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
(CIRCUITO ABIERTO EN LA VALVULA DE el problema persiste, llame al servicio técnico.
VENTILACION 1 — SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E227 VENT VALVE 1 SHORT CIRCUIT - SERVICE REQUIRED Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
(CORTOCIRCUITO EN LA VALVULA DE el problema persiste, llame al servicio técnico.
VENTILACION 1 — SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E228 VENT VALVE 2 OPEN CIRCUIT - SERVICE REQUIRED Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
(CIRCUITO ABIERTO EN LA VALVULA DE el problema persiste, llame al servicio técnico.
VENTILACION 2 — SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E229 VENT VALVE 2 SHORT CIRCUIT - SERVICE REQUIRED Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
(CORTOCIRCUITO EN LA VALVULA DE el problema persiste, llame al servicio técnico.
VENTILACION 2 — SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E230 BULK FRESH OIL VALVE SHORT CIRCUIT - SERVICE Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si

REQUIRED (CORTOCIRCUITO EN LA VALVULA DE

el problema persiste, llame al servicio técnico.
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ACEITE NUEVO A GRANEL - SERVICIO TECNICO

NECESARIO)

E231 BULK FRESH OIL VALVE OPEN CIRCUIT - SERVICE Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
REQUIRED (VALVULA DE ACEITE FRESCO A el problema persiste, llame al servicio técnico.
GRANEL CON CIRCUITO ABIERTO — SERVICIO
TECNICO NECESARIO)

E232L LEFT BASKET LIFT NOT DOWN (EL ELEVADOR DE LA Asegurese de que el elevador de cestas izquierdo y
CESTA IZQUIERDA NO ESTA BAJADO) la cuba no tengan ninguna obstruccién. Si el

problema persiste, llame al servicio técnico.

E235R RIGHT BASKET LIFT NOT DOWN (EL ELEVADOR DE LA | AsegUrese de que el elevador de cestas derechoy

CESTA DERECHA NO ESTA BAJADO) la cuba no tengan ninguna obstruccién. Si el
problema persiste, llame al servicio técnico.
E236R, LEFT FAN CALIBRATION ERROR (ERROR DE El sistema no puede determinar las r.p.m. del
E236L CALIBRACION DEL VENTILADOR IZQUIERDO) interruptor del ventilador. Vuelva a ejecutar la
RIGHT FAN CALIBRATION ERROR (ERROR DE calibracion del ventilador. Aseglrese de que el
CALIBRACION DEL VENTILADOR DERECHO) filtro del ventilador esté limpio.
E237R, IGNITION MODULE HARDWARE ERROR - SERVICE Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
E237L REQUIRED (ERROR DE HARDWARE DEL MODULO el problema persiste, llame al servicio técnico.
DE ENCENDIDO — SERVICIO TECNICO NECESARIO)
E238 HEATER CONTROL BOARD FIRMWARE UPDATE Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
ERROR - SERVICE REQUIRED (ERROR DE el problema persiste, llame al servicio técnico.

ACTUALIZACION DEL FIRMWARE DE LA PLACA DE
CONTROL DEL CALEFACTOR — SERVICIO TECNICO

NECESARIO)
E239 SYSTEM CONTROL BOARD FIRMWARE UPDATE ERROR | Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
- SERVICE REQUIRED (ERROR DE ACTUALIZACION el problema persiste, llame al servicio técnico.

DEL FIRMWARE DE LA PLACA DE CONTROL DEL
SISTEMA — SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E240 DISPOSE VALVE CLOSED - XXX F or XXX C - SERVICE Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
REQUIRED (VALVULA DE DESCARGA CERRADA — el problema persiste, llame al servicio técnico.
XXX °F 0 XXX °C — SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E241 HEATER CONTROL BOARD CONFIGURATION ERROR - | Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
SERVICE REQUIRED (ERROR DE CONFIGURACION DE | el problema persiste, llame al servicio técnico.

LA PLACA DE CONTROL DEL CALEFACTOR —
SERVICIO TECNICO NECESARIO)

E242 SYSTEM CONTROL BOARD CONFIGURATION ERROR - | Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
SERVICE REQUIRED (ERROR DE CONFIGURACION DE | el problema persiste, llame al servicio técnico.
LA PLACA DE CONTROL DEL SISTEMA - SERVICIO

TECNICO NECESARIO)

E243 Ul FIRMWARE UPDATE FAILURE (FALLO EN LA El controlador no pudo aplicar el nuevo firmware.
ACTUALIZACION DEL FIRMWARE DE LA INTERFAZ DE | Reinicie completamente la bateria de la freidora y
USUARIO) vuelva a intentar actualizar el software. Si el

problema persiste, llame al servicio técnico.

E244 UPDATE FAILURE (ERROR DE ACTUALIZACION) El paquete de actualizacion esta dafiado. Consigue

otra copia del software e inténtalo de nuevo. Si el
problema persiste, llame al servicio técnico.

E245L BASKET LIFT NOT DETECTED (ELEVADOR DE CESTA 1. Si no tiene instalado un elevador de cesta,

E245L.C | NO DETECTADO) aseglrese de que la opcién Settings (Ajustes) >
E245R Cooking (Coccién) > Basket Lift is Off (Elevador de
E245RC cesta desactivado).

2. Si se ha instalado y activado un elevador de
cestas en los ajustes, asegurese de que esté
enchufado en la parte posterior de la freidora.

3. Si el problema persiste, llame al servicio técnico.

E246L BASKET LIFT FAULT DETECTED (FALLO DETECTADO 1. Si no tiene instalado un elevador de cesta,

E246LCE | EN EL ELEVADOR DE CESTAS) asegurese de que la opcién Settings (Ajustes) >
246R Cooking (Coccién) > Basket Lift is Off (Elevador de
E246RC cesta desactivado).

2. Si se ha instalado y activado un elevador de
cestas en los ajustes, asegurese de que esté
enchufado en la parte posterior de la freidora.
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Cédigo |

MENSAJE SOBRE EL INCIDENTE

EXPLICACION
3. Si el problema persiste, llame al servicio técnico.

E247 HCB OPERATION NOT PERMITTED Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
(FUNCIONAMIENTO HCB NO PERMITIDO) el problema persiste, llame al servicio técnico.

E248 SCB OPERATION NOT PERMITTED (USO DE SCB NO Reinicie completamente la bateria de la freidora. Si
PERMITIDO) el problema persiste, llame al servicio técnico.

E249 NO GAS PRESSURE (SIN PRESION DE GAS) 1. Asegurese de que el conducto de gas esté
conectado.

2. Asegurese de que el suministro de gas esté abierto.
3. Reinicie la freidora pulsando el interruptor de
reinicio principal durante 60 segundos.

4. Encienda el controlador y deje que la freidora se
caliente.

5. Si el problema persiste, llame al servicio técnico.

E250, VAT IN ERRORED STATE (CUBA EN ESTADO Reinicie la freidora pulsando el interruptor de

E250R, ERRONEO) reinicio principal durante 60 segundos. Si el

E250L problema persiste, llame al servicio técnico.

E251, VAT IN DISABLED STATE (CUBA EN ESTADO Reinicie la freidora pulsando el interruptor de

E251R, DESACTIVADO) reinicio principal durante 60 segundos. Si el

E251L problema persiste, llame al servicio técnico.

E252 IMPORT FAILURE (ERROR EN LA IMPORTACION) El archivo de importacién estd dafiado. Obtenga
otra copia del archivo e inténtalo de nuevo. Si el
problema persiste, llame al servicio técnico.

E257 NO GAS PRESSURE WARNING (ADVERTENCIA DE BAJA | La freidora no ha detectado presion de gas o la

PRESION DE GAS) presion es extremadamente baja. Asegurese de que
el conducto de gas esté conectado. Aseglrese de
que el suministro de gas esté abierto. Asegurese de
que el interruptor del gas esté encendido. Si el
problema persiste, llame al servicio técnico.

E258 LOW GAS PRESSURE WARNING (ADVERTENCIA DE La freidora ha detectado baja presion de gas.
BAJA PRESION DE GAS) Asegurese de que el conducto de gas esté

conectado. Aseglrese de que el suministro de gas
esté abierto. Suministro de gas insuficiente.
Contacte con el proveedor de gas.

E259 HIGH GAS PRESSURE WARNING (ADVERTENCIA DE La freidora ha detectado una alta presién de gas.
ALTA PRESION DE GAS) Apague los controladores. Cierre el suministro de

gas. Contacte con el proveedor de gas.

E260 DRAIN VALVE INTERMITTENT CONNECTION La valvula de drenaje tiene una conexién
(CONEXION INTERMITENTE DE LA VALVULA DE intermitente cuando la cuba esté llena. Si el
DRENAJE) problema persiste, llame al servicio técnico.

E260L LEFT DRAIN VALVE INTERMITTENT CONNECTION La valvula de drenaje izquierda tiene una conexién
(CONEXION INTERMITENTE DE LA VALVULA DE intermitente en una cuba dividida. Si el problema
DRENAJE IZQUIERDA) persiste, llame al servicio técnico.

E260R RIGHT DRAIN VALVE INTERMITTENT CONNECTION La valvula de drenaje derecha tiene una conexion
(CONEXION INTERMITENTE DE LA VALVULA DE intermitente en una cuba dividida. Si el problema
DRENAJE DERECHA) persiste, llame al servicio técnico.

E261 RETURN VALVE INTERMITTENT CONNECTION La valvula de retorno tiene una conexién
(CONEXION INTERMITENTE DE LA VALVULA DE intermitente cuando la cuba esté llena. Si el
RETORNO) problema persiste, llame al servicio técnico.

E261L LEFT RETURN VALVE INTERMITTENT CONNECTION La valvula de retorno izquierda tiene una conexion
(CONEXION INTERMITENTE DE LA VALVULA DE intermitente en una cuba dividida. Si el problema
RETORNO IZQUIERDA) persiste, llame al servicio técnico.

E261R RIGHT RETURN VALVE INTERMITTENT CONNECTION La valvula de retorno derecha tiene una conexion

(CONEXION INTERMITENTE DE LA VALVULA DE
RETORNO DERECHA)

intermitente en una cuba dividida. Si el problema
persiste, llame al servicio técnico.
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FREIDORA DE GAS INTUITION MIG30/FQIG30
APENDICE A: INSTRUCCIONES DE CONEXION E
INSTALACION DE SISTEMA DE ACEITE A GRANEL

NOTA: Las instrucciones de este manual para el uso de un sistema de aceite a granel para el

llenado y la eliminacion de aceite se aplican exclusivamente a los sistemas de aceite a granel.

A.1.1 Sistemas de aceite a granel Cubierta de conexién de cableado

para msFemas de aceite a\ granel Cableado

de
sistema
de aceite
a granel

Los sistemas de aceite a granel
cuentan con grandes tanques de
almacenamiento de aceite, que
generalmente se encuentran en la
parte trasera de los restaurantes, y
que estan conectados a un colector
trasero de la freidora. El aceite usado
se bombea desde la freidora, a través
de la conexion situada a la izquierda
del colector en la parte trasera de la
freidora, hasta los depdsitos de N
residuos. El aceite nuevo, por su parte, aceite tisado (D)

se bombea desde los depdsitos, a  cubierta de conexion
través de la conexion situada a la  de cables para aceite
derecha del colector, hasta la freidora a granel RTI
(consulte las figuras 1y 2). El mazo de XY s
cables de 9 pines y las conexiones RTI
Hirschman permiten la conexion a
diversos sistemas de aceite a granel. El
diagrama de cableado se encuentra
en la Ultima pagina. Si falta el conector
de 9 pines para el aceite a granel,
solicite la pieza nimero 1085398.

A
- e

Conexién para
aceite nuevo (F)

Conexién de cableado y
Figura 1 cable de conexién del
sistema de aceite a granel

Configure la freidora para utilizar el
sisterna de aceite a granel mediante el
controlador situado en el extremo
izquierdo. Para configurar estos ajustes,
todas las cubas deben estar apagadas.

Conexién para

1. Con TODOS los aceite usado (D) Figura 2 Conexién para
controladores apagados, Conexién de cables ~ aceite nuevo (F)
pulse el boton HOME para aceite a granel
(Inicio).

2. Pulse el botdn Settings (Ajustes).

3. Especifique 1650 para McDonald's o0 3000 para otros establecimientos.

4. Seleccione General.

5. Desplacese hacia abajo y seleccione Fryer Configuration (Configuracion de la freidora).
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Desplacese hacia arriba y seleccione Fresh Oil Type (Tipo de aceite nuevo).

7. Seleccione Bulk (A granel) si el sistema tiene un sistema de aceite a granel nuevo
y seleccione JIB si el sistema solo usa JIB (Jug in Box), o seleccione None
(Ninguno) si no tiene un suministro de aceite nuevo.

8. Pulse el icono con la marca de verificacion.

9. Pulse el boton de retroceso.

10. Seleccione el tipo de eliminacion de aceite usado.

11. Seleccione Bulk (A granel) si el sistema dispone de un sistema de eliminacion de
residuos de aceite a granel, o seleccione Front (Frontal) si el sistema solo utiliza una
boquilla frontal o un sistema de eliminacién de residuos de desconexion rapida.

12. Pulse el icono con la marca de verificaciéon.

13. Pulse el boton HOME (Inicio) para salir.

Es necesario que el sistema de freidora se desconecte completamente

de la alimentacién durante al menos 60 segundos después de cambiar
el tipo de sistema de aceite o el tipo de aceite usado.

Las freidoras FilterQuick™ Intuition MIE/G y FQIE/G, equipadas
para su uso con sistemas de aceite a granel, disponen de un
recipiente de aceite nuevo integrado que proporciona el
proveedor de aceite nuevo a granel. Retire la tapa e inserte el
accesorio estandar en el recipiente, con la tapa metalica apoyada |
en el borde de la misma. El aceite se bombea dentro y fuera del

recipiente a través del mismo racor (consulte la figura 2).

—

AADVERTENCIA

Figura 2
No afiada aceite CALIENTE o USADO a un depdsito de reposicién.

El pulsador utilizado para restablecer el indicador de nivel bajo del depdsito de
reposicion también se utiliza para llenar el recipiente en un sistema de aceite nuevo a
granel. Tras pulsar el boton para reiniciar el sistema de reposicién, al mantener pulsado
el interruptor situado encima del depdsito de reposicion, el operario puede
llenar el recipiente desde el depdsito de aceite a granel (consulte la figura 3).

Para llenar el recipiente, mantenga pulsado el boton de reinicio del sistema de
reposicion hasta que el recipiente esté lleno y, a continuacion, suéltelo. *

NOTA: NO llene demasiado el recipiente.

Para obtener instrucciones sobre cémo llenar la cuba desde el sistema de
aceite a granel, consulte el manual del controlador Intuition. Para transferir el
aceite usado al sistema de aceite a granel, consulte el manual del controlador
Intuition.

Figura 3

* NOTA: Desde que se pulsa el boton de reinicio hasta que se pone en

marcha la bomba de aceite nuevo a granel, transcurren aproximadamente doce
segundos. Pueden transcurrir hasta 20 segundos para que el nivel del depdsito de
reposicion comience a subir. Normalmente, se tarda aproximadamente tres minutos en
llenar el depdsito. Aproximadamente se tarda un minuto en llenar una cuba dividida y
dos minutos en llenar una completa.
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.1.2 Cableado del sistema de aceite a granel
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