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AVISO

SI, DURANTE EL PERIODO DE GARANTIA, EL CLIENTE UTILIZA UNA PIEZA PARA ESTE EQUIPO
FRYMASTER FOOD SERVICE QUE NO SEA UNA PIEZA NUEVA O RECICLADA SIN MODIFICAR, COMPRADA
DIRECTAMENTE A FRYMASTER O A CUALQUIERA DE SUS CENTROS DE SERVICIO AUTORIZADOS, Y/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 Y/O PIEZA RECIBIDA DE UN CENTRO DE SERVICIO NO AUTORIZADO.

AVISO
Este aparato estd destinado Unicamente al uso profesional y debe ser operado solamente por
personal cualificado. La instalacién, 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.

AVISO
Este equipo debe instalarse de acuerdo con los cédigos nacionales y locales correspondientes del
pais y/o la regién donde se instale el aparato.

AVISO A LOS PROPIETARIOS DE UNIDADES EQUIPADAS CON CONTROLADORES
UU. EE.
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 dafiinas, y 2) Este
dispositivo debe aceptar cualquier interferencia recibida, incluida aquella que pueda ocasionar un
funcionamiento no deseado. Si bien este dispositivo es un dispositivo de Clase A verificado, se ha
demostrado que cumple con los limites de la Clase B.

CANADA
Este aparato digital no supera los limites de las clases A o B para emisiones de ruido radioeléctrico
segun lo establece la norma ICES-003 del Departamento de Comunicaciones de Canada.

Cet appareil numerique n‘'emet pas de bruits radioelectriques depassany les limites de classe A et B
prescrites dans la norme NMB-003 edictee par le Ministre des Communcations du Canada.

PELIGRO
Antes de mover, probar, realizar el mantenimiento o cualquier reparacién en su freidora Frymaster,
desconecte TODA la alimentacidn eléctrica de la freidora.

A\ PELIGRO
Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes. Al cerrar los actuadores, se pueden producir
dainos o lesiones.

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
No afiada aceite CALIENTE ni USADO a una jarra JIB.




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

A PELIGRO
Al drenar el aceite en una unidad de desechado, no lo llene por encima de la linea de llenado maximo
del recipiente.

A PELIGRO
Deje que el aceite se enfrie a 38 °C (100 °F) antes de drenarlo en un recipiente METALICO adecuado
para desecharlo.

A PELIGRO
Al drenar el aceite en un recipiente SDU o METALICO adecuado, aseglirese de que el recipiente tenga
una capacidad de al menos 15 litros (CUATRO galones) o mas para las freidoras FQIE30 o FQIG30. De
lo contrario, el aceite podria desbordarse y causar lesiones.

A\ pELIGRO
Al verter el aceite de la solucién de hervido en un recipiente METALICO adecuado, aseglrese de que el
recipiente tenga una capacidad de al menos 15 litros (CUATRO galones) o mas para las freidoras
FQIE30 o FQIG30. De lo contrario, la solucién de hervido podria desbordarse y causar lesiones.

A PELIGRO
Abra lentamente la bandeja de filtrado para evitar salpicaduras de aceite caliente que puedan
causar quemaduras graves, resbalones y caidas.

A PELIGRO
Aseglrese de que la cuba y la bandeja de filtrado estén completamente secas y no contengan agua
antes de llenarlas con aceite. De lo contrario, el aceite provocara salpicaduras cuando se caliente a
la temperatura de coccién.

/\ 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 filtrado de aceite caliente, en particular de los
aspectos relacionados con los procedimientos de filtracion, drenaje y limpieza del aceite.

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

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

A ADVERTENCIA
Asegurese de que el papel o almohadilla de filtro esté colocado antes de filtrar, drenar o desechar el
aceite. Si no se inserta un papel o almohadilla de filtro, las tuberias y/o las bombas pueden obstruirse.




A PELIGRO
NO drene mas de una cuba completa o dos cubas divididas en la unidad de desechado de grasa (SDU)
al mismo tiempo para evitar el desbhordamiento y el derrame de aceite caliente que pueda causar
guemaduras graves, resbalones y caidas.

A ADVERTENCIA
Nunca ponga en funcionamiento el sistema de filtrado sin aceite.

& ADVERTENCIA
Nunca utilice la bandeja de filtrado para transportar el aceite usado a la zona de desechado.

& ADVERTENCIA
Nunca deje la freidora desatendida durante el proceso de hervido. Si la solucién se desborda, pulse
inmediatamente el interruptor de encendido/apagado a la posicion de apagado.

/\ ADVERTENCIA
Este aparato no esta disefiado para su uso por parte de nifios menores de 16 afios ni por personas con
capacidades fisicas, sensoriales o0 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.

A PELIGRO
Utilice guantes de proteccién al retirar el prefiltro. El prefiltro puede estar caliente y causar
quemaduras graves.

/\ ADVERTENCIA
El funcionamiento, la instalacion 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 daios
reproductivos. Para obtener mas informacion, visite www.P65Warnings.ca.gov.



http://www.p65warnings.ca.gov/

Nombre del producto:

Interfaz de usuario de Frymaster

NUmero de modelo:

8076760B

Marca:

Frymaster

Pais de origen:

Alemania

Descripcion del producto:

Monitor tactil de interfaz de usuario

Tecnologias de radio:

802.11 a/b/g/n

Voltaje de entrada:

12V CC

UE

Corea

Frecuencia de
funcionamiento:

2412-2472 MHz
5180-5240 MHz
5260-5320 MHz
5500-5700 MHz

2412-2462 MHz
5180-5320 MHz
5500-5825 MHz

Tipo de modulacion:

IEEE 2.4G 802.11b: DSSS
IEEE 2.4G 802.11g/n HT20: OFDM
IEEE 5G 802.11a/n HT20 5G: OFDM

IEEE 2.4G 802.11b: DSSS
IEEE 2.4G 802.11g/n HT20: OFDM
I[EEE 5G 802.11a/n HT20 5G: OFDM

Potencia de transmision o
rango de potencia (EIRP):

BR-1Mbps: 7,29 dBm
EDR-2Mbps: 7,23 dBm
EDR-3Mbps: 6,94 dBm
Modo IEEE 802.11b: 18,84 dBm
Modo IEEE 802.11g: 19,62 dBm
Modo IEEE 802.11n HT20: 19,79 dBm
Modo IEEE 802.11n HT40: 18,54 dBm
IEEE 802.11a: 19,73 dBm
IEEE 802.11n HT20: 19,97 dBm
IEEE 802.11n HT240: 18,12 dBm

10 mW: 2,4 GHz 11b/g/nHT20/ 5,2-5,3
GHz 11a/nHT20/ 5,6-5,8 GHz 11a/nHT20
2,5 mW: 5240MHz 11a/nHT20

Ganancia de la antena: 2,4 GHz: 2,5 dBi 2,4 GHz: 2,5 dBi
5 GHz: 1,6 dBi 5 GHz: 1,6 dBi
Tipo de antena: Tipo placa Tipo placa
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CAPITULO 1: INSTRUCCIONES DEL CONTROLADOR

FILTERQUICK" INTUITION EASYTOUCH®

1.1 Informacién general sobre el Controlador Intuition easyTouch®

Le damos la bienvenida al Controlador Intuition easyTouch®, un controlador con pantalla tactil facil de usar que
ofrece la utilidad de un menu con capacidad para 40 productos. Con solo pulsar un botdn, se inicia un ciclo de
coccién para el producto seleccionado. El controlador puede pasar de un producto a otro sin problemas.

El Controlador Intuition easyTouch® funcionara con freidoras eléctricas y de gas, tanto de cuba

completa como dividida.

1.2 Descripcién y funciones de los botones de Intuition easyTouch®

1.2.1 Botones de navegacion
Producto - Iniciar coccion/

Inicio cambiar producto Desplazamiento WiFi
Reloj

03:01

Indicador

Encendido/ | " :
apagado de calor

( M a nt e n e r French Fries Chicken Nuggets French Fries Chicken Nuggets
pulsado para

encender. N | A
Q
Pulsar para

a paga r) Onion Rings Chicken Strips Onion Rings Chicken Strips

Cambiar TPM  Menu Temperatura
idioma (0QS) de filtro Meng Mmanual de energia

1.2.1.1 Barra de botones del menu principal

La barra de botones del menu principal, situada ® @ o @ b e @

en la parte inferior de la pantalla de coccién, se
utiliza para navegar por las distintas funciones
del Controlador Intuition easyTouch® (véase la Figura 1).

Figura 1

1.2.1.2 Boton de encendido

Si se mantiene pulsado el botén de encendido (modo de espera), se encienden de forma
gradual la interfaz de usuario y la freidora. Si se pulsa el boton de encendido cuando la

Temporizadores
Reposicion Ahorro de mantenimien

freidora esta encendida, la freidora se apaga (véase la Figura 2). Figura 2

1.2.1.3 Boton de idioma

Si la funcién esta configurada en los ajustes del administrador, al pulsar el botén de idioma
se alterna entre un idioma principal y un idioma secundario (véase la Figura 3).

1-1

Figura 3



1.2.1.4 Botén TPM (materiales polares totales)/0OQS (sensor de calidad del aceite)

Al pulsar el botén % cuando esta encendido de forma continua, se muestran
las lecturas de TPM/OQS de los ultimos 30 dias (véase la Figura 4). Al pulsar el
botén TPM cuando parpadea, se indica que han transcurrido mas de 24 horas

I .. , . ., . 30 Day TPM History X
desde el ultimo filtro OQS y se solicitara la instalacién de un filtro OQS. Si el P —
icono es verde, el aceite es de buena calidad. Si el icono es amarillo, el aceite
debe desecharse pronto. Si el icono es rojo, hay que desechar el aceite. V25012019 213
1.2.1 .5 Botén de mena de filtro 12/27/2019 18.4

Dispose oil now

Al pulsar el boton del mend de filtro, se accede a las funciones relacionadas  Figura 4
con el filtrado, el desechado, el drenaje, el llenado y la limpieza profunda
de las cubas (véase la Figura 5). Cuando la mano esta amarilla, significa que
se ha omitido la filtracién una vez. Cuando esta en rojo, significa que se ha
omitido la filtracién mas de una vez y se requiere una nueva filtracion.

Figura 5
1.2.1.6 Botén de temperatura

Al pulsar el botén de temperatura, se muestra la temperatura real de la cuba y la
temperatura de consigna (véase la Figura 6).

1.2.1.7 Botén de menu

Al pulsar el boton de menu se puede alternar entre diferentes menus si estan configurados
(véase la Figura 7). Figura 7

1.2.1.8 Botén de reposicion manual de aceite
Al pulsar el boton de reposicién manual de aceite (si esta configurado), el usuario @

puede rellenar manualmente la cuba de aceite (véase la Figura 8).

Figura 8
1.2.1.9 Botén de ahorro de energia

Al pulsar el botén de ahorro de energia, la freidora cambia de un punto de ajuste estandar a
un punto de ajuste de temperatura mas bajo cuando la freidora esta en modo inactivo, para
ahorrar costes de energia (véase la Figura 9). Figura 9

1.2.1.10 Botén de temporizadores de mantenimiento

Al pulsar el botébn de temporizadores de mantenimiento, se muestran los
temporizadores de mantenimiento activos o finalizados. Cuando el botén de
temporizadores de mantenimiento esta en verde, los temporizadores de
mantenimiento estan activos. Cuando el boton de temporizadores de mantenimiento
esta en rojo, hay temporizadores de mantenimiento finalizados (véase la Figura 10).

Figura 10

1.2.1.11 Botdn para salir de los elementos del menu

Para retroceder y salir de los MENUS y SUBMENUS, pulse el botén de flecha hacia atrés (véase la
Figura 11).

Figura 11
1.2.1.12 Boton de informacion

Al seleccionar el icono de informacién (véase la Figura 11a) junto a [ Filter After Cooks
una opcion, aparece una ventana emergente con informacién sobre

Enables the prompt for filtration after a number of

esa opcion (véase la Figura 11b). : cooks has been completed.
@ Filter After Cooks Defauit: 12

Figura 11a Figura 11b

1-2



1.2.2 Iconos superiores (15 OO0 OO = 125

Los iconos situados en la esquina superior derecha indican ('3 IS NN )
diversas notificaciones y funciones (véase la Figura 12).

1.2.2.1 Ciclos de coccidén restantes Figura 12
Este es el nimero de ciclos de coccién restantes hasta
que la freidora solicite un filtro (véase la Figura 13).

(]

Figura 13
1.2.2.2 Bloqueo del filtro

Esto indica un bloqueo del filtro. La freidora DEBE filtrarse antes de que se permitan mas
cocciones (véase la Figura 14).

Figura 14
1.2.2.3 Modo de demostracion

Esto indica que la freidora esta en modo de demostracién. Este no es un modo de
funcionamiento normal. Si la freidora estd en modo de demostracion, este modo debe
desactivarse para que la freidora funcione de manera normal (véase la Figura 15). Figura 15

[€]

1.2.2.4 Actualizaciones/descargas

Esto indica que hay actualizaciones o descargas de software disponibles para la
freidora (véase la Figura 16). Cuando la freidora esta actualizando el software u
otros archivos, se muestra el siguiente icono mientras se sincroniza el paquete de
actualizacion (véase la Figura 17).

Figura16 Figura 17

1.2.2.5 Posicion de la bandeja
Si se muestra, esto indica que la bandeja de filtrado no esta en su posiciéon. Asegurese de que la

bandeja de filtrado esté colocada y completamente insertada en la freidora (véase la Figura 18). Figura 18

1.2.2.6 Reposicion automatica/depésito de reposicion vacio
Esto indica que la freidora se esta rellenando de aceite (véase la Figura 19). Esto
indica que el depésito de reposicidn esta vacio (véase la Figura 19A). Cambie o

rellene el depdsito y pulse el botén de reinicio naranja. Figura 19 Figura 19A

1.2.2.7 Advertencia o

Esto indica que existe un problema, una precauciéon o una advertencia. Una vez resuelto el Fi 20
e L . igura
problema, la notificacién desaparecera (véase la Figura 20). 9

1.2.2.8 Wi-Fi
Esto indica que la conexion Wi-Fi est4 habilitada y establecida (véase Q
la Figura 21). Esto indica cuando la Wi-Fi estd conectada a un '

dispositivo, pero no a Internet (véase la Figura 21A). Esto indica  Figura21 Figura 21A Figura 21B
cuando la conexion Wi-Fi estd desactivada o desconectada (véase la
Figura 21B). Esto solo esta presente en el controlador del extremo izquierdo.

1.2.2.9 Interconectividad Wi-Fi del controlador

Esto indica que la interconectividad Wi-Fi del controlador esta F."-i‘

habilitiada. y conectada (véa'se la Figur:?\ '21C) ent're' los controladores. WC Figura 21D Figura 21F
Esto indica cuando la interconectividad Wi-Fi estd entre los

controladores, pero no conectada a Internet (véase la Figura 21D). Esto

indica cuando la interconectividad Wi-Fi esta inhabilitada o desconectada entre los controladores (véase la

Figura 21F). Esto solo esta presente en cualquier controlador que no sea el controlador situado en el
extremo izquierdo.
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1.2.2.10 Red moévil

Esto indica cuando la freidora estd habilitada y conectada (véase la ( )
Figura 22) a un dispositivo externo mediante una red mavil. Esto indica (T) gTa
cuando una red celular estd conectada a un dispositivo, pero no a

Internet (véase la Figura 22A). Esto indica cuando la red celular estq ~ Figura22 Figura22A Figura 22B
inhabilitada o desconectada (véase la Figura 22B). Esto solo esta
presente en el controlador del extremo izquierdo.

1.2.3 Boton de inicio

B 6 [ g

Cooking Oil Management  Recipes & Menus  Information

El botdn de inicio se utiliza para acceder a la
pantalla principal (véanse las Figuras 23y 24), que
permite acceder a las secciones Coccién, Gestion  Eigyra 23 _“A_ [la x .Q.
del aceite, Recetas y menus, Informacion, Diagnostics . S Settings
Diagnostico, Estadisticas, Servicio y Ajustes.

Figura 24

1.2.3.1 Coccién ﬁ
Al seleccionar Cooking (Coccidn), se accede a la pantalla de

coccién (véanse las Figuras 25 y 26). La coccion se inicia Cooking
pulsando el boton del producto correspondiente. Si se mantiene  Figura25  Figura 26
pulsado un producto sombreado en blanco y negro,
se modificara la temperatura de consigna y se
permitira cocinar dicho producto.

1.2.3.2 Gestion del aceite

Al seleccionar Oil Management (Gestion del aceite), se
puede acceder a las distintas funciones relacionadas  SUSNEUEFCIEL

con el aceite (véanse las Figuras 27 y 28). El ment es  Figura 27 Figura 27A Figura 28
el mismo que el del botén Filtro (mano de limpieza), al

que se accede desde la pantalla de coccion (véase la Figura
27A).

1.2.3.3 Recetas y menus

La seleccién de Recipes & Menus (Recetas y menus) permite
editar o agregar recetas de productos, agregar o editar
menus, activar el cambio automatico de menus y ver ofertas
por tiempo limitado (véanse las Figuras 29y 30).

Figura 29

1.2.3.3.1 Recetas

La selecciéon de Recipes (Recetas) permite editar o afiadir recetas de
productos (véase la Figura 31).

1.2.3.3.2 Menus

La seleccién de Menus (Menus) ofrece opciones
para Menu List (Lista de menus) y Active Menu
(Menu activo) (véase la Figura 32).

Al seleccionar Menu List (Lista de menus), se
muestran los menuds disponibles y si estan
activados o desactivados (véase la Figura 33).

Figura 32 Figura 33
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Al seleccionar Active Menu (Menu activo), se muestran los menus activos para
cocinar (véase la Figura 34). Esto permite que haya menus especificos
disponibles para diferentes momentos del dia.

1.2.3.3.3 Cambio automatico de menu

La seleccién de Auto Menu Change (Cambio
automatico de menud) permite editar los
menus, y cuando cambian, como por ejemplo,
pasar de Breakfast (Desayuno) a Changeover
(Transicién) o Lunch (Almuerzo)/Dinner (Cena)

(véase la Figura 35).
Figura 35

1.2.3.3.4 Ofertas por tiempo limitado

La seleccion de Limited Time Offers (Ofertas por
tiempo limitado) permite programar y cancelar

la programacién de dichas ofertas (véase la °
Figura 36). l

Information
1.2.3.4 Informacién

Figura 37

La seleccién de 1 (Informacién) proporciona

informacién sobre la hora y la fecha, las versiones del
software, las configuraciones, la informacién de conectividad y
la informacion del modelo (véanse las Figuras 37 y 38). El

botén (Informacién) (véase 37A) dentro de los ajustes y
las funciones proporciona una ventana emergente con
informacién adicional para cada ajuste o funcion.

e

Diagnostics

1.2.3.5 Diagnéstico Figura 39

Al seleccionar Diagnostics (Diagndstico), se proporciona
informacién como un registro de eventos (registro de
errores), un registro de cambios de ajustes, signos vitales
del sistema (informacién de calentamiento como
recuperacioén, etc., informacion de filtracion y estado del
elevador de cesta), verificacion de componentes y
reposicion de servicio (véanse las Figuras 39y 40). Statistics

Figura 41
1.2.3.6 Estadistica
Al seleccionar Statistics (Estadisticas), se muestran diversas

estadisticas de coccidn, filtracién, calentamiento, aceite y uso
(véanse las Figuras 41y 42).

1.2.3.7 Servicio

Al seleccionar Service (Servicio), se puede acceder a las funciones
de servicio de la freidora, como la limpieza de la pantalla tactil, la
actualizacion del software, la exportacién/importacién de
archivos desde/hacia USB, la copia de menus de la freidora a
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Figura 36

Information

MM/DD/YYYY
07:59:03 pm
UTC - 5:00

Figura 37A Figura 38

&« Diagnostics

Event Log

Settings Change Log
System Vital Signs
Component Check
Service Top Off

Debug

®© @38

Figura 40

Cooking
Filtration
Heating
Qil
Usage

Clear Statistics

© @6
Figura 42

“

Clean Touchscreen
Update Software
Export to USB
Import from USB
Clean Fan Filter
Replace Fan

Clean Probes

Create Task Schedule

Perform High Limit Test

Reset to Defaults
Clear Statistics
Service Reset
Self Test

Cancel Update

0 ©a
Figura 43 Figura 44



USB, la limpieza del filtro del ventilador, la sustitucién del ventilador, la limpieza de las sondas, la creacién
de un programa de mantenimiento, la realizacién de una prueba de limite alto, el restablecimiento a los
valores predeterminados, el borrado de estadisticas (valor TPM, fecha del sensor OQS, registro de eventos
(errores), etc.), el restablecimiento del servicio (restablecer SCB), la autocomprobacion y la cancelacién de
la actualizacién (véanse las Figuras 43y 44).

1.2.3.8 Ajustes

Al seleccionar Settings (Ajustes), se puede acceder a la edicién
de los ajustes de la freidora, incluidos los generales, el ot
calentamiento, la coccién, la filtracién, la limpieza de la cuba, la
reposicién, el OQS, el acceso del usuario, los parametros del
modo ecoldgico y Redes y conectividad (véanse las Figuras 45y
46).

General

Top Off

o

Eco Mod!

Networks & Connectivity

Settings

e @68
Figura 45 Figura 46
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1.3 Arboles de resumen del menu del Controlador FQI Intuition
1.3.1 Coccion, Gestion del aceite, Recetas, Menus, Informacion, Gen. Mkt.

Botdn de inicio 0
—Coccidn

—Gestion del aceite E
— Filtro rapido

— Limpiar y filtrar
— Filtro OQS (solo OQS)

— Depuracion

— Drenaje en la bandeja de filtrado

— Llenar desde la bandeja de filtrado

— Llenar desde el depdsito a granel (solo sistema a granel)

— De la bandeja al depésito de aceite usado (solo sistema a granel)
— Desechar el aceite
— Limpieza profunda
L— Transferir aceite

—Recetas y menus (1650)
— Recetas
— Nombre
— Imagen del producto
— Temperatura
— Tiempo total de coccién min:s
I— Cesta (activado/desactivado)
— Solicitud de accién (desactivado/activado)
Texto de la solicitud 1
Tiempo de solicitud de accién
Imagen de la solicitud de accion (Ninguna/Agitar/Remover)
— Sensibilidad
— Tiempo de mantenimiento (desactivado/activado)
I— Inicio de la receta (Ahora/Programar)
Fecha de inicio/fecha de finalizacién
— Menu
— Menus
Lista de menus
| Todas las recetas (activado/desactivado)
— Desayuno (desactivado/activado)
— Almuerzo (desactivado/activado)
L_ Transicion (desactivado/activado)
Menu activo
| Todas las recetas (inactivas/activas)
— Desayuno (inactivo/activo)
— Almuerzo (inactivo/activo)
L— Transicion (inactiva/activa)

— Ofertas por tiempo limitado

" Informacion M
—Hora y fecha
— Software

— Configuracion
— Conectividad
— Modelo
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1.3.2 Diagnéstico de FQI/verificacion de componentes Gen. Mkt.

Diagnostico y comprobacion de componentes GM 10

Botdn de inicio

—Diagndstico

— El

— Registro de eventos

|— Calentamiento

|— Filtracion

— Reposicion

I— Elevador de cesta
— Conexiones

— Otros

\— Todos — (Errores)
— Registro de cambios de ajustes
Ajustes
Recetas/menus

I— Signos vitales del sistema
— Temperatura

T emperatura de la IU
— Temperatura HCB
'— Temperatura SCB

— Calentamiento

—Duracion de la dltima recuperacion

I— Fallos en eventos de recuperacion (E144)

— Recuento de fallos de recuperacion (E145)

I— Ultimo fallo de recuperacién E145

— Ciclos de calor por dia

I— Ciclos de calentamiento en modo inactivo por hora
— Alarma/evento de coccidn a baja temperatura

— Alarma/evento en modo inactivo a baja temperatura
— Temperatura de la IU

— Filtracion

— Duracién de la ultima reposicion

— Tiempo de activacion de la bomba del ultimo filtro
— Tiempo de llenado de aceite limpio

— % de vida util restante del papel/almohadilla de filtro
— Ajuste del temporizador de cambio del papel/almohadilla
— Estado del sensor OIB

— Valvula de drenaje — Abierta/cerrada

— Valvula de retorno — Abierta/cerrada

— Estado de VFD: avance/retroceso

— Valvula de succion - Bandeja

— Filtracién inhabilitada (Ultima hora)

— Solicitudes de filtro rapido

— Filtrar después de cocciones — Ajuste n.°
Filtrar después de un tiempo — Ajuste n.°h

— Filtrar a una hora especifica 1 —a. m. 12:.00
— Filtrar a una hora especifica 2 —a. m. 1200
— Filtrar a una hora especifica 3 —a. m.  12:00

— Solicitudes de limpiezayy filtro
— Filtrar después de cocciones — Ajuste n.°
Filtrar después de un tiempo — Ajuste n.°h

— Filtrar a una hora especifica 1 —a. m. 12:00
I— Filtrar a una hora especifica2 —a. m. 12.00
'— Filtrar a una hora especifica 3 —a. m. 12:00

— Solicitudes de filtro OQS
— Filtrar después de cocciones — Ajuste n.°
— Filtrar después de un tiempo — Ajuste n.°h

— Filtrar a una hora especifica 1 —a. m. 12:00
— Filtrar a una hora especifica 2 —a. m. 12:.00
— Filtrar a una hora especifica 3 —a. m. 12:00

— Solicitudes de filtro de depuracion
— Filtrar después de cocciones — Ajuste n.°
Filtrar después de un tiempo — Ajuste n.°h

— Filtrar a una hora especifica 1 —a. m. 12:.00
— Filtrar a una hora especifica 2 —a. m. 1200
— Filtrar a una hora especifica 3 —a. m. 12:00

— Blo?ieo de solicitud de filtro
Hora de programacion de bloqueo de filtro-Hora

vador de cesta
T: Estado del elevador de la cesta izquierda arriba/abajo
Estado del elevador de la cesta derecha arriba/abajo

Continda en la siguiente columna
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—Diagnéstico (Continuacién) [

—Signos vitales del sistema
L_Promedio de 7 dias

— Duracién minima de recuperacion
— Duracién maxima de recuperacion
— Duracién media de recuperacion
— Duracién minima de la reposicién
— Duracién maxima de la reposicion
— Duracion media de la reposicion
[ Duracién minima del filtro
— Duracion maxima del filtro
— Duracion media del filtro
— Tiempo promedio de activacién de la bomba ¢
— Reposicion de servicio

Reponer ahora (X/\)
— Modo de depuracién

Iniciar modo de depuracion (X/)

e filtro: 1500 h 22:28




1.3.3 Estadisticas Gen. Mkt.
Estadisticas Gen. Mkt.

Botdn de inicio 0

—Estadisticas
—Coccion

—Estadisticas (Continuacion)
— Aceite

— Vida util actual del aceite

— Vida util promedio del aceite

— Filtracion

— Calentamiento

Ciclos de coccién

—Primera coccién después de desechar el aceite
—Ciclos de coccion completados

—Ciclos de coccion cancelados

Por producto (seleccionar €l dia de la semana)

Ultima carga

—Nombre del producto

—Hora de inicio

— Tiempo de coccion

— Tiempo del programa

— Temperatura de consigna

— Temp. media de la cuba

— Temp. min. de la cuba

— Temp. max. de la cuba

—% de tiempo de coccion — Calentamiento activado
—Temp. de la cuba antes de que comience la coccién
—Temp. de la cuba al finalizar la coccion

— Estadisticas

|—Ultimo bloqueo de filtro

—Numero de bloqueos de filtro

— Cocciones restantes hasta el filtro
—Ciclos de coccion completados
—Eventos de filtro totales completados
—Numero de cocciones por filtro rapido
—Numero de cocciones por limpieza y filtro
—Numero de cocciones por filtro OQS
—Numero de cocciones por depuracion
—Filtro rapido omitido

—Limpieza y filtro omitidos

—Filtro OQS omitido

—Depuracion omitida

—Ultimo cambio de papel/aimohadilla de filtro (D/M/A - Hora]
—Ultima vez que quedd aceite en la bandeja (D/M/A- Hora)
—Tiempo de llenado de aceite limpio

—Tiempo del ultimo llenado de aceite

—Papel/almohadilla de filtro restante %

—Tiempo de activaciéon de la bomba del ultimo filtro
—Duracion de la ultima reposicion

—Corriente de HCB — Filtracién max.

—Corriente de HCB — Coccion max.

—Estado de OQS

—Valor de TPM

'—Reduccion de corriente de VFD — Ultimo filtro

— Filtro rapido (funcionamiento del filtro, duracion, fecha, hora)
— Limpieza y filtro (funcionamiento del filtro, duracion, fecha, hora
— Filtro OQS (funcionamiento del filtro, duracién, fecha, hora)
— Depuracion (funcionamiento del filtro, duracion, fecha, hora)
L— Todos los filtros (funcionamiento del filtro, duracion, fecha, horg

— Tiempo de la Ultima recuperacion

— Duracién dela ultima recuperacion

— RPM del ventilador de combustién — Izquierdo

— RPM del ventilador de combustién — Derecho

— RPM del interruptor del ventilador de combustion — Izquierdo
— RPM del interruptor del ventilador de combustién — Derecho
—RPM max. del ventilador de combustion — Izquierdo

— RPM méax. del ventilador de combustién — Derecho

— Interruptor de presioén — Izquierdo

— Interruptor de presién — Derecho

— Corriente de llama — Izquierda

— Corriente de llama — Derecha

— Estado del médulo de encendido — Izquierdo

— Estado del médulo de encendido — Derecho

— Recuento de reintentos del médulo de encendido — Izquierdo
— Recuento de reintentos del médulo de encendido— Derecho
— Estado del sensor OIB

— Presion del gas (en H20)

Continua en la siguiente columna
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— Ciclos de coccién promedio durante la vida til del aceit
— Ultimo desechado

— Numero de desechados desde el reinicio

— Numero de ciclos de coccion desde el ultimo desechadc
— Recuento de omisiones de desechado

— Filtros desde el ultimo desechado

— Filtros omitidos desde el Ultimo desechado

— Descartar ahora

— Contador de aceite nuevo (n.° de jarras JIB/JIB sustituid
— Ciclo de fusién omitido

— Caudal de arrastre del aceite

— Valor de ajuste del caudal de arrastre del aceite

'— Temporizador de desechado actual por arrastre de aceil
— Uso

Actual

— Tiempo de activacion de la cuba
— Cuba encendida (hora del dia)
— Cuba apagada (hora del dia)
— Tiempo total de activacion del calentador
— Tiempo total del ciclo de coccién
— Tiempo medio del ciclo de coccién (todas las coccic
— Tiempo fotal de inactividad
— Modo ECO total
L— Consumo horario kW/h
— Vida util
— Tiempo de activacién de la cuba
— Recuento de ciclos de calentamiento
— Recuento de ciclos de la bomba
— Tiempo de uso de la bomba de filtro
— Tiempo de uso de la bomba de aceite nuevo

— % de vida util restante del filtro del ventilador de combustién - Izquierdo
— % de vida util restante del filtro del ventilador de combustién - Derecho



1.3.4 Servicio Gen. Mkt.
Servicio Gen. Mkt.

Botdn de inicio o Es posible _que
L algunas opciones
Servicio b no estén
— Limpiar pantalla tactil disponibles.

:

C

—Limpiar el filtro del ventilador

—Limpiar sondas

-




1.3.5 Ajustes n.° 1 Generales, Freidora, Configuracién, Software, Calentamiento,
Coccién Gen. Mkt.

Boton de inicio 0 Es p05|bl_e que — Ajustes (continuacién) (1656) m
algunas opciones no |— Calentamiento
Ajustes (1656) estén disponibles.
— Generales

F—Hora y fecha E
Configurar la horay la fecha automaticamente (desactiyado/activgdo) ,
Formato horario (24 horas, a. m./p. m.) W Ventiador ) .
Configurar la hora (a. m./p. m. — Hora) Advertencia sobre el reempllazo del ventilador %
Formato de fecha (DDMMAAAA/MMDDAAAA) Error de reemplazo del ventilador %
Configurar la fecha Advertencia de filtro del ventilador obstruido %
Huso horario Error defiltro de ventilador obstruido %

I— Configuracién regional (CE/No CE) —Coccién

— Pantalla _

Brillo de la pantalla
Tiempo de espera del salvapantallas

Brillo del salvapantallas
Solicitud de limpieza de pantalla (desactivado/activafio)
Frecuencia de limpieza de pantalla
— Temperatura

E Unidad de temperatura (°F/°C)

— Idioma

Idioma principal

Idioma secundario

— Sonido

L— Volumen del altavoz 1-9

I —Menus
E Mostrar botén del libro de menus (desactivado/activado)
) » . Cambio automatico de menu (desactivado/activado)
— Configuracion de la freidora - N .
— Tamafio de la cuba (GL30/EL14/EL17/MGL30/ Ordenar productos por popularidad (desactivado/activado)
MEL30/ FQGB0/FQE 60/F QG 80/F QES0/FQG100/ —Pantalla de productos y cariles

Carriles
FQE100/FQG120/FQE120
“ @ e ) E Tamafio de la imagen del producto

Pantalla de un solo producto (desactivado/activado)
—Encendido instantaneo

— Tipo de aceite Liquido/sélido " S .
|— Tipo de aceite nuevo Ninguno/JIB/A granel L Tiempo fotal de encendido instantaneo (segundos)

; T —Elevador de cesta
- Tipo de desechado de aceite: Ninguno/A granel/Frorltal/SDU Configuracion del elevador de cesta (desactivado/activado)
— Solicitud de tapa de la cuba E
— Duracion de la solicitud del tapa de la cuba
— Software _
Habilitar actualizaciones automaticas de software (desdctivado/activado)
Hora de actualizacion del software
— Calentamiento
— Encendido
— Ciclo de fusion
—Temperatura de salida del ciclo de fusién .
—Habilitar omisién del ciclo de fusion (desactivado/actiyado) —AIEas de estado del aceite

Temporizador de retardo del elevador de cesta (segundos)

— 2 - ) -Audio de la alarma de temperatura baja (desactivado/activado)

Tipo de fi tandar/
- Po de fusion (estandar/progresiva) Advertencia de temperatura de coccion baja (desactivado/activado)
L Alarma de calidad de los alimentos (desactivado/activado)

— Punto de ajuste

— Prueba de rendimiento

labilitar alarma de rendimiento (desactivado/activado)

Continta en la siguiente columna




1.3.6 Ajustes n.° 2 Filtracion y reposicion Gen. Mkt.

Ajustes n.° 2 (Filtracion y reposicion) Gen. Mkt.
Es posible que

Botén de inicio 0 a|gunas opciones
no estén Ajustes (1656) (Continuacion)
R R I— Filtracién
Ajustes (1656) disponibles. —
I— Filtracion
— Generales B
Usar bandeja de sedimentos (desactivado/activado) |:

— Filtracién inteligente

I— Filtrar después de cocciones

—Recuento total de cocciones (n.°) —

— — Limpieza profunda

— |— Tipo de limpieza profunda (hervido/remojo en frio)

I— Tipo de desechado de la solucién de limpieza (Ninguno/
I Unidad/Manguera)

- — Solicitud de ahorro de aceite (desactivado/activado)

L — Temporizador de la solicitud de limpieza profunda (dias)
— Temporizador de retardo de limpieza profunda (dia)

— Reposicion

— Reposicion solicitada por el usuario (desactivado/activado)
— Reposicién automatica (ATO) (desactivado/activado)

— Relleno automatico de la jarra JIB (desactivado/activado)
—Reposicion mediante botdn (desactivado/activado)

Continuda en la siguiente columna



1.3.7 Ajustes n.° 3 0QS, Acceso del usuario, Modo ECO, Redes y conectividad Gen.
Mkt.

Ajustes n.° 3 (OQS, Acceso del usuario, Modo ECO, Redes y conectividad) Gen.
Mkt.

Boton de inicio 0 q
Es posible que algunas
opciones no estén
Ajustes (1656) disponibles.
— oas
Tipo OQS (inhabilitado/sensor)
Tipo de aceite OQS
L OCoxvox

Pantalla de lectura OQS (solo texto/texto y TPM)
OQS Desechar el aceite pronto (TPM)
OQS Desechar el aceite ahora (TPM)

— Acceso del usuario
Cadigo de acceso del administrador
Codigo de acceso a las recetas
— Modo ECO
Modo ECO (desactivado/activado)
Temperatura del modo ECO
Modo ECO manual — Botén de visualizacion (desactivado/activado)
Modo ECO automatico

Habilitar el tiempo de inactividad del modo ECO (desactivado/activado)

Tiempo de inactividad del modo ECO (min)

Habilitar la programacion del modo ECO (desactivado/activado)

Programacion del modo ECO
Programacién n.° (Inicio del modo ECO/
Horas y dias)

— Redes y conectividad (WiFi/Ethernetired movil)
—WiFi

L—Red (pulse o + paraafiadir un perfil WiFi)(pulse el "ojo"

para ver los parametros de las redes)

— Nombre/SSID
— Contrasefia
— Seguridad (abierta/WPA-PSK/WPA2-PSK)
I— Ajustes (DHCP/estatica)
Direccion [P XXX.XXX.XXX.XXX
Mascara de subred XXX.XXX.XXX.XXX
Puerta de enlace 0. xxX. XXX X0
DNS - Principal XXX.XXX.XXX XXX
DNS - Secundario XXX.XXX.XXX.XXX
— Estado
Intensidad de la sefial -xx
Direccion MAC XX:XX:XX:XX:XX:XX

—Ethemet

L—Conexién por cable 1 0 2 (pulse o + para afiadir un perfil Ethemet)
(pulse el lapiz para editar los parametros o pulse el "ojo" para ver
los parametros de las redes)

— Red

L Nombre/SSID

— Ajustes (DHCP/estatica)

Direccion IP XxX.XXX.XXX. XXX
Mascara de subred XXX.XXX.XXX.XXX
Puerta de enlace xxx.xxX.XXX.XXx
DNS - Principal XXX.XXX.XXX. XXX
DNS - Secundario XxX.XXX.XXX.XXX
— Estado

Direccion MAC XX:XX:XX:XX:XX:XX

— Red movil
L Perfil A de lared movil (pulse )(Pulse el lapiz para ver/editar los parametros)
Red
APN de red
Numero de marcacion
Estado
Direccion IP
Direccion IP de destino
Intensidad de la sefial
Hardware
Numero IMEI
Versién del firmware
Numero de SIM
Numero de serie
— Numero de serie de la freidora




1.4 Funcionamiento basico

Funcionamiento basico de EasyTouch® Intuition

Encender o apagar la freidora
Mantenga pulsado el boton durante —
Push and Hold for 3 Seconds 3 segundos para encenderla. Pulse = Is frypot full of oil?
el botén para apagarla. Seleccione

el botén en el lado deseado de una
cuba dividida. Sila cuba esta LLENA
de aceite, pulse el botén de

verificacion v'.

B Iniciar un ciclo de coccion

x : Pulse el boton del producto para iniciar
una coccion. El temporizador comenzara
la cuenta regresiva.

French Fries

Cancelar un ciclo de coccién

Pulse el boton ROJO "X" junto al
temporizador.

fi:;\

Cancelar alarma de agitacion
Pulse el boton v'.

Cancelar alarma de fin de coccion
(eliminar)
Pulse el boton Remove (Eliminar).

Seleccionar un producto con

un punto de ajuste diferente

Si el producto aparece sombreado en
blanco y negro (punto de ajuste diferente),
mantenga pulsado el producto deseado Changing Setpoint
hasta que la pantalla cambie a Changing
Setpoint (Cambiar el punto de ajuste):

Comprobar la temperatura y el punto

de ajuste
s gl 345° F
Pulse supei

Se muestra la temperatura de consigna
y la temperatura real.

Temperature x

346°F | 360°F 335°F
Actual

| setpoint Actual

Temperatura

Menad Rellenado Ahorro
Cambiar idioma rpy de filtro Meni  manual  de energia

(OQS) ¢

/ Q Temporizadores
-AA- I /\ de mantenimiento

Diagnostics Statistics Service Settings

Encendido

Cooking oil Management Reupes & Menus Informat\on




1.5 Coccidon

10

Cocinar con la freidora easyTouch® Intuition

Los productos se muestran en la pantalla.

Para seleccionar un producto en blanco y negro (con un
punto de ajuste diferente), mantenga pulsado el botén
del producto hasta que la pantalla cambie a Changing
Setpoint (Cambiar el punto de ajuste).

Pulse el botdn del producto para iniciar
el ciclo de coccion.

Muestre los cambios en el temporizador
con el tiempo de coccidn restante.

Shake (Agitar) se muestra cuando es el momento Shake

de agitar la cesta de freir. ﬁ/

Pulse el botdn V para cancelar la alarma de Shake (Agitar). J

Remove (Eliminar) se muestra cuando finaliza el ciclo de coccion.
Pulse el boton Remove (Eliminar) para cancelar la alarma [ S5,
de Remove (Eliminar).

Si el botdn del temporizador de mantenimiento esta en
verde, el temporizador esta activo. Los temporizadores
de mantenimiento se ejecutan en segundo plano y no

se muestran hasta que expiran.

Si el botdn del temporizador de mantenimiento
esta en rojo, el temporizador ha finalizado.

La pantalla Hold Timers (Temporizadores de Hold Timers X

mantenimiento) muestra los temporizadores
de mantenimiento activos y los finalizados.
Pulse el botén X para cancelar la alarma. French Fries

French Fries

Chicken Nuggets




1.6 Anadir una receta de producto nueva o editar una receta de

producto existente
Esta funcion se utiliza para afiadir recetas de producto adicionales o editar las existentes.

PANTALLA ' ACCION

0 1. Pulse el botén de inicio.

2. Pulse el botdn Recipes & Menus (Recetas y menus).
Recetas y menus
1650 3. Introduzca1650
4. Pulse el boton V.
Mmg 5. Seleccione Recipes (Recetas)

Limited Time Offers

Recipes

o R —T e 6. Seleccione el icono del producto para editar o

- ol desplacese hasta el final de la lista de productos y
(6] Fries ot C @ on , - .
pulse el botdn + para afiadir un nuevo producto. Al

@!Hashhmwns uﬁaong , . .
f— pulsar el botdn , se elimina la receta del producto.

@ Name

~

L i Esta pantalla muestra el nombre del producto, la

(@ product image SRNNETINE imagen del producto, la temperatura de coccién y el
oot = tiempo total de coccién. Para editar un parametro,
pulse el campo del elemento que quiera editar.

(@ Total Cook Time

Pulse el campo Name (Nombre) e introduzca o edite el

nombre del producto.
Product Image 3

e Para revisar los ajustes sin editarlos, pulse el boton
Total CookTime = Review (Revisar).

8. Introduzca o cambie el nombre del producto
utilizando el teclado.

9. Pulse el botén V.




PANTALLA ACCION
©
@ Name

Ol — 10. Pulse el campo Product Image (Imagen del producto).

@ Temperature

(@ Total Cook Time

i 11. Seleccione la imagen que desee asociar a la receta del

@ W producto que va a afiadir o editar. La imagen
P seleccionada se resaltara en verde.

12. Pulse el boton v.

@ Name

ki e 13. Pulse el campo Temperature (Temperatura).

@ Temperature

(@ Total Cook Time

14. Utilice el teclado numérico para introducir o editar la
temperatura de coccién del producto.

15. Pulse el boton v.

@ Productimage 16. Pulse el campo Total Cook Time (Tiempo total de
@ Temperature E 0 °F ‘ coccién).

(@ Total Cook Time

17. Utilice el teclado numérico para introducir o editar el
tiempo de coccién en minutos y segundos.

18. Pulse el botén v.

@ Name

Product Image
g¢

@ Temperature

@ TcooTime : - 19. Deslice el dedo hacia arriba en el centro para acceder
a los siguientes campos.




PANTALLA ACCION

@© 20. Seleccione On (Activado) para habilitar Action Prompt

(@ Basket

(Solicitud de accion) (temporizador de agitacion). Pulsa
la flecha a la derecha para editar el tiempo de
agitacion.

@ Actionprompt o

21. Esta pantalla muestra el texto de la solicitud de accion
1 (Agitar), el tiempo y la imagen. Para editar un
parametro, pulse el campo del elemento que quiera
editar.

22. Pulse el texto de la solicitud de accion 1 para editar el
nombre.

23. Introduzca o cambie el nombre que se mostrara en la
solicitud (ejemplo: Agitar, remover, etc.) usando el
teclado.

24. Pulse el botdn V.

25. Pulse el campo Action Prompt Time (Tiempo de la
solicitud de accién) para editar el tiempo de la solicitud
de accién (agitar).

26. Introduzca el tiempo en minutos y segundos que
tardara en realizarse la primera agitacion.

27. Pulse el botén V.

28. Si no va a afadir ni editar otra solicitud de accién,

@ Basket

b e 0 - continle con el paso 32. De lo contrario, pulse la
flecha a la derecha para afiadir o editar el tiempo de
agitacion.

29. Esta pantalla muestra el texto de la solicitud de accién
1 (Agitar), el tiempo y la imagen. Desplacese hacia
arriba para editar las solicitudes de accion adicionales
(Agitar, etc.). Pulse el icono + para afiadir otra solicitud
de accién (temporizador de agitacion).

30. Repita los pasos del 22 al 26 para editar los campos de
solicitud de accion 2.




PANTALLA ACCION

31. Pulse el botén V.

32. Utilice el control deslizante para cambiar el ajuste
Sensitivity (Sensibilidad) (compensacion de carga)
recomendado para este producto.

Este ajuste permite modificar la compensacion
(sensibilidad) del producto. Es posible que algunos
elementos del menu necesiten ajustes, dependiendo
de sus caracteristicas de coccion. NOTA: Modificar
este ajuste puede tener un efecto adverso en los
ciclos de coccion de los productos. (El ajuste
predeterminado de sensibilidad es cuatro (4).)

33. Deslice el dedo hacia arriba en el centro para acceder
a los siguientes campos.

, 34. Si desea utilizar un temporizador de mantenimiento,
@ WelhtedCook Count (A 0n) ’ deslice el control deslizante hacia Yes (Si) y continte

@ edtMode

® ) i con el siguiente paso; de lo contrario, vaya al paso 43.

Ready Filter

35. Introduzca el tiempo en minutos y segundos que
desea que dure el temporizador de mantenimiento
una vez finalizada la coccion.

36. Pulse el botén V.

37. Pulse el campo Weighted Cook Count (Recuento

@ Wweighted Cook Co

© e gl ponderado de cocciones).

Ready

38. Utilice el teclado numérico para introducir o editar el
recuento ponderado de cocciones. Valor
predeterminado = 1. Si AIF [Auto Intermittent Filtration
(Filtraciéon intermitente automatica] = 1, AlF esta
ACTIVADO). Para inhabilitar el filtro por producto,
establezca el valor en 0. La opciéon Weighted Cook
Count /AIF-On (Recuento ponderado de cocciones/AlF
activado) reduce el recuento total de cocciones antes
de solicitar un filtro. Si el recuento ponderado de
cocciones es mayor o igual que el recuento total de
cocciones, la cuba solicitara un filtro después de cada
coccién.

. 39. Pulse el botén V.




PANTALLA ACCION

D 40. Seleccione el tipo de modo de salida. Predeterminado

D i ; v = Ready (Listo)

p e | Seleccione Ready (Listo) si, después de la coccién, debe

& e volver a la pantalla de coccion lista. Seleccione Filter
@0 : . . . iy .

(Filtro) si, después de la coccién, debe ir a la pantalla
de filtro.

®

(@ Orain Timer. & X

e | 41. Deslice el dedo hacia arriba en el centro para acceder

a los siguientes campos.

: 42. Pulse el campo Instant On (Encendido instantaneo).

' Instant On (Encendido instantaneo) es el tiempo, en
1 = . ' segundos, que tarda la freidora en calentarse al 100 %
R 2 después de pulsar el boton del producto para iniciar la

coccion, antes de que el controlador ajuste la
temperatura. Valor predeterminado =30 s

43. Introduzca el tiempo en segundos para el
temporizador de encendido instantaneo. (0 =
DESACTIVADO). NOTA: Es posible que sea necesario
ajustar el tiempo de encendido instantaneo para
cargas de coccion ligeras.

44. Pulse el botén V.

45. Si la receta no es una LTO (oferta por tiempo limitado),
: pase directamente al paso 48.

P — La opcion Recipe Start (Inicio de la receta) = Now
‘D”‘"“°. 2 (Ahora) se utiliza para recetas que se usan

- constantemente. La opcion Recipe Start (Inicio de la
receta) = Schedule (Programacion) se utiliza para LTO
(ofertas por tiempo limitado). Pulse la flecha para
establecer una programacion.

Schedule Q@ O 1ze9

46. Seleccione una fecha de inicio y una fecha de
finalizacidn si desea programar una receta.

47. Pulse el botén V.

@ Instant On
| @ Redpe Start -
@ wens P 48. Pulse la flecha para seleccionar los menus a asociar a
L L) o la receta del producto que se esta introduciendo o
editando.
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PANTALLA ACCION

M) p—
7] All Recipes
it 7 49. Seleccione los menus a los que desee asignar el
c% producto.
Selec enu ° o 50. Para cambiar la posicion del icono de un producto que
gm:"“ | se muestra en un menu, seleccione la flecha situada a
P la derecha del menu deseado.

Lunch

r
“« General Market

Drag recipes to their menu position
51. Determine la ubicacion a la que se debe trasladar el
producto.

52. Mantenga pulsado el icono del producto para moverlo.
El icono se resaltara en verde.

53. Mientras mantiene pulsado el icono del producto,
arrastrelo lentamente hasta la ubicacion deseada.

o N 54. Una vez que el producto esté en la ubicacion deseada,

0! " . . .

S siga manteniendo pulsado el icono durante
aproximadamente tres (3) segundos antes de soltarlo.

ﬂ

Chicken

Drag recipes {

=

2
Mozzarella
Stick

55. La ubicacién del icono del producto se habra
modificado.

56. Pulse el botén V.
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PANTALLA ACCION

57. Se muestran los menus seleccionados.

58. Pulse de nuevo el botdn V.

59. Pulse el botdn @ si no se han realizado cambios en |la

receta, para salir de las recetas, o pulse el botén @
para guardar los ajustes de la receta.

Guardando receta > Receta 60. La receta se guarda y vuelve a la seccion Recipes
guardada (Recetas).

0 61. Pulse el botén () para salir de Recipes & Menus

(Recetas y menus).

1.7 Anadir o editar menus

Esta funcién se utiliza para afiadir o editar menus. La opcion Menus (Menus) permite al operador
agrupar determinados productos. Por ejemplo, configurar un menu de desayuno permite agrupar
los productos que solo se ofrecen para el desayuno. Esto resulta util al cambiar de producto, ya
que reduce la cantidad de productos entre los que elegir.

PANTALLA ACCION

0 1. Pulse el botén de inicio.

2. Pulse el boton Recipes & Menus (Recetas y menus).

Recetas y menus

Introduzca1650

4. Pulse el botén V.

Menus

5. Seleccione Menus (Menus).

Auto Menu Change

Limited Time Offers

6. Seleccione Menu List (Lista de mendus) para ver una
lista de todos los menus disponibles para editar o para
afiadir un nuevo menu. Vaya al paso 9.

Seleccione Active Menu (Menu activo) para alternar
entre menus activos e inactivos. Vaya al siguiente
paso.
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PANTALLA ACCION

Menu Assignment

7. Seleccione Inactive (Inactivo) o Active (Activo) para que
los menus estén disponibles al pulsar el botén de
g = menu en la parte inferior de la pantalla de coccién, a
@ Genert Markes fin de cambiar entre menus. Deslice el dedo hacia
arriba en el centro para acceder a menus adicionales.
8. Pulse el boton Vv para guardar la seleccion.
9. Seleccione un menu para editar. Deslice el dedo hacia
[ et arriba en el centro para acceder a menus adicionales.
@ s Para afiadir un nuevo menu, pulse el icono +.
G Para usar un menu, cambie de Off (Desactivado) a On
(Activado).
Para eliminar un menu, pulse el icono de papelera.
Oreset
g
v 10. Cree o edite el nombre del menu seleccionando el
e campo Menu Name (Nombre del menu).
T
@00
r——
777;;”;’53 . ’ ope
EEEEE. 11. Introduzca o cambie el nombre del menu utilizando el
+ +onauoooas @ teclado.
ElelLlim il
@v®
12. Pulse el botén V.
p——
i
i 13. Pulse Recipes (Recetas) para afiadir o eliminar recetas
e de un mend.
s
@vv
p——
o] - 14. Marque las recetas que desee afiadir a un menu o
O e R desmarquelas para eliminarlas del menu. Deslice el
D rooms dedo hacia arriba en el centro para acceder a menus
R adicionales.
@O I
15. Pulse el botén V.
P—r—
Men Name
v
—
e 16. Seleccione Recipe Order (Orden de la receta).
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General Market

Drag recipes to their menu position

17. Determine la ubicacion a la que se debe trasladar el
producto.

18. Mantenga pulsado el icono del producto para moverlo.
El icono se resaltara en verde.

19. Mientras mantiene pulsado el icono del producto,
arrastrelo lentamente hasta la ubicacién deseada.

Chicken

20. Una vez que el producto esté en la ubicacion deseada,
siga manteniendo pulsado el icono durante
aproximadamente tres (3) segundos antes de soltarlo.

Drag recipes {

Mozzarella
stick

21. La ubicacion del icono del producto se habra
modificado.

22. Pulse el botdn V.

Menu Name
Recipes
Recipe Order
Menu Color

Menu Assignment

Breakfast

23. Seleccione Menu Color (Color del menu).
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Breakfast

Select menu color

Breakfast

24, Seleccione el color de fondo de la barra de
encabezado del menu. Un borde verde indica el color
de fondo del mend.

Vea un ejemplo de fondo de barra de color.

25. Pulse el botén V.

Breakfast

Menu Name
Recipes

] 4 . Seleccione Menu Assigment (Asignacién de menu).
Menu Color

Menu Assignment

Al Recpes
E Selec vats for this men '- . Seleccione todas las cubas a las que se debe aplicar

: EEH:ID - est(? menu pulsando la casillay gseguréndose d’e que
, esté resaltada en verde. Las casillas que no estén
resaltadas en verde no tendran asignado este menu.

. Pulse el botdn V.

Breakfast

Menu Name

— . Pulse el icono Guardar para guardar los cambios o
] : pulse el botén de flecha hacia atras hasta que
e aparezca la pantalla de inicio para salir.

Menu Assignment

1.8 Cambiar de menu

Si se crean menus separados para distintas recetas de comida, freidoras o diferentes cubas, al
pulsar el botén MENU en la pantalla principal se cambia entre los distintos mends.

PANTALLA ACCION

" = 1. Pulse el boton Menu para cambiar entre menus.
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PANTALLA ACCION
oik Breakfast

El menu cambiara. Vuelva a pulsar hasta que se
seleccione el menu deseado.
NOTA: Solo se puede seleccionar un menu a la vez.

1.9 Ofertas por tiempo limitado (LTO) Ahadir o editar menus

Esta funcion se utiliza para configurar y programar ofertas por tiempo limitado (LTO).

PANTALLA

' ACCION

0 1. Pulse el boton de inicio.
2. Pulse el botdn Recipes & Menus (Recetas y menus).
Recetas y menus
1650 Introduzca1650
4. Pulse el boton V.
5. Seleccione Limited Time Offers (Ofertas por tiempo
:mmg limitado).

e 6. La pestafia Scheduled (Programadas) muestra las
ofertas por tiempo limitado (LTO) que estan
disponibles. Si no aparecen LTO, significa que no se ha
creado ninguna.

Para crear una, pulse la pestafia Scheduled
(Programadas).
7. Seleccione un producto para crear una LTO.
8. Seleccione la fecha de inicio y la fecha de finalizacién.
9. Pulse el botén V.
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10. Pulse la pestafia Scheduled (Programadas) para ver la
LTO.
Para editar la LTO, seleccione el producto.
Para eliminar una LTO programada, vaya a Recipes
(Recetas), elija el producto y desplacese hacia abajo
hasta Recipe Start (Inicio de la receta) y cambie de
Schedule (Programacién) a Now (Ahora).

Pulse el botén @ para salir.
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CAPITULO 2: INSTRUCCIONES SOBRE LAS FUNCIONES DEL MENU
DE FILTRACION DE FILTERQUICK ™ INTUITION EASYTOUCH®

2.1 Menu de filtracion
Las opciones del menu de filtracion se utilizan para filtrar, drenar, llenar, desechar el aceite y limpiar
las cubas.

2.1.1 Filtro rapido - Solicitud de filtro

Filtro rapido es una funcién que, tras una serie de ciclos de coccién o tiempos preestablecidos,
solicitara automaticamente que se filtren las cubas. Esta funcién también puede realizarse bajo
demanda y se explica en la siguiente seccion. Nota: No se produce el filtrado simultaneo de varias
cubas.

PANTALLA ACCION

1. Pulse el botén ¥ para iniciar la filtracién. Si se selecciona el
botdn X, se cancela el filtrado y la freidora reanuda su
funcionamiento normal. El boton de filtracion cambia a

Quick Filter now? (;Filtro amarillo en la primera omisién y el FILTRO RAPIDO se resalta
rapido ahora?) en amarillo en el men de filtro. En la segunda omisién, el
v boton de filtracion cambia a rojo. El controlador volvera a

solicitar que se filtre el aceite en breve. Esta secuencia se
repite hasta que se completa un filtrado. Si se pulsa el boton
de filtro cuando el color ha cambiado, se iniciara el filtrado.

Low Oil Level Detected (Seha | > 5o myestra si el nivel de aceite es demasiado bajo. Afiada

detectado un r_'i"EI de aceite aceite y pulse el botén Vv para confirmar el problema y volver
bajo) al modo de coccién inactivo. Compruebe si el nivel de aceite
Add Oil (Ahadir aceite) de lajarraJIB es bajo. Si el nivel de lajarra]IB no es bajoy
v esto sigue ocurriendo, pongase en contacto con su FAS.
3. Retire las migas del aceite con la espumadera, realizando
Skim debris from vat (Retirar movimientos de adelante hacia atras para quitar la mayor
los residuos de la cuba) cantidad posible de migas de cada cuba. Esto es
Complete? ((Ha terminado?) fundamental para optimizar la vida Util y la calidad del
v aceite. Pulse el botén v cuando haya terminado. Pulse el
botdn X para cancelar el filtro.
Draining (Drenando) 4. No es necesario realizar ninguna accion.

U

No es necesario realizar ninguna accion.
6. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de

Filtering (Filtrando)

A Dprain Closing cerrar el drenaje para evitar dafios en este.
(Cerrando el drenaje) A PELIGRO

Remove tools (Retire los Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes.

utensilios) Al cerrar los actuadores, se pueden producir dafios o
lesiones.
Filling (Rellenando) 7. No es necesario realizar ninguna accion.
Is vat full of 0il? (¢La cuba esta | 8. Este mensaje solo se mostrara si la freidora no detecta que el

llena de aceite?) aceite se ha vuelto a llenar; de lo contrario, vaya al paso 10.

- Pulse el botén v si la cuba esta llena; de lo contrario, pulse X.
@ 9. El controlador se apaga.
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10. No es necesario realizar ninguna accion. Se muestra hasta
que la freidora alcance el punto de ajuste.

Preheat (Precalentar)

11. La freidora esta lista para usar. Se muestra una vez que la
freidora alcanza el punto de ajuste.

El proceso de filtrado completo tarda aproximadamente cuatro minutos con un filtro limpio.

NOTA: Si se retira la bandeja de filtrado durante la filtracion, el proceso de filtracién se detiene y se
reanuda una vez que la bandeja se vuelve a colocar en su sitio.

Si el procedimiento de filtracién rapida falla o si no se devuelve TODO el aceite durante la filtracion, el
sistema puede pasar a una funcién de filtracién incompleta. En algunos casos, puede generarse un
mensaje de error. Siga las instrucciones del controlador para borrar el error, completar el filtrado y
devolver TODO el aceite.

A\ PELIGRO
Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes. Al cerrar los actuadores, se pueden
producir dafios o lesiones.

2.1.2 Filtro rapido bajo demanda
La filtracion de Filtro rapido bajo demanda se utiliza para iniciar manualmente un filtro rapido. Nota:
No es posible filtrar simultdneamente varias cubas.

PANTALLA ACCION

1. Lafreidora DEBE estar a la temperatura de consigna.
Pulse el botén del menu de filtracion. El boton de
filtracion es amarillo si se ha producido una omision.
Si el botdn de filtracion es rojo, se ha producido mas
de una omision.

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas
divididas.

3. Seleccione Quick Filter (Filtro rapido). Si se ha
producido una omision, el filtro rapido se resalta en
amarillo en el menu de filtro. Si se omite varias veces,
se resalta en rojo.

Quick Filter (Filtro rapido)

4. Pulse el botén V para iniciar la filtracién. Si se selecciona
el boton X, se cancela el filtrado y la freidora reanuda su
funcionamiento normal. El boton de filtracion cambia a

Quick Filter now? (;Filtro rapido amarillo en la primera omision y el FILTRO RAPIDO se

ahora?) resalta en amarillo en el mend de filtro. En la segunda
v omision, el botdn de filtracidon cambia a rojo. El
controlador volvera a solicitar que se filtre el aceite en
breve. Esta secuencia se repite hasta que se completa
un filtrado. Si se pulsa el boton de filtro cuando el color
ha cambiado, se iniciara el filtrado.

Start filtration (Iniciar la filtracion) | 5 pyse el boton v para iniciar la filtracion o el boton X

v para cancelarla.
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PANTALLA ACCION

6. Se muestra si el nivel de aceite es demasiado bajo.

Low Oil Level Detected (Se ha Afiada aceite y pulse el botén v para confirmar el
detectado un nivel de aceite bajo) problema y volver al modo de coccién inactivo.
Add Oil (Ahadir aceite) Compruebe si el nivel de aceite de la jarra JIB es bajo.
v Si el nivel de la jarra JIB no es bajo y esto sigue

ocurriendo, péngase en contacto con su FAS.
7. Retire las migas del aceite con la espumadera,

Skim debris from frypot (Retirar realizando movimientos de adelante hacia atras para
los residuos de la cuba) quitar la mayor cantidad posible de migas de cada
Complete? (¢Ha terminado?) cuba. Esto es fundamental para optimizar la vida Gtil y
v la calidad del aceite. Pulse el botén v cuando haya

terminado. Pulse el botén X para cancelar el filtro.

8. No es necesario realizar ninguna accién, ya que el
aceite se drena en la bandeja de filtrado.

9. No es necesario realizar ninguna accion, ya que los
residuos se eliminan de la cuba.

10. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba

Draining (Drenando)

Washing (Lavando)

A Drain Closing antes de cerrar el drenaje para evitar dafos en este.
(Cerrando el drenaje) & PELIGRO
Remove tools (Retire los Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes.
utensilios) Al cerrar los actuadores, se pueden producir dafios o
lesiones.

11. No es necesario realizar ninguna accion mientras se
rellena la cuba.

12. Este mensaje solo se mostrara si la freidora no detecta
que el aceite se ha vuelto a llenar; de lo contrario, pase
al paso 14. Pulse el botén V si la cuba esta llena; de lo
contrario, pulse X.

Filling (Rellenando)

Is vat full of o0il? (;La cuba esta
llena de aceite?)

13. El controlador se apaga.

14. No es necesario realizar ninguna accion mientras la

Preheat (Precalentar . . .
( ) freidora se calienta hasta alcanzar el punto de ajuste.

* 0301

o

15. La freidora esta lista para usar. Se muestra una vez que
la freidora alcanza el punto de ajuste.

0@ WO ODOHNE

El proceso de filtrado completo tarda aproximadamente cuatro minutos con un filtro limpio.

NOTA: Si se retira la bandeja de filtrado durante la filtracion, el proceso de filtracidén se detiene y se
reanuda una vez que la bandeja se vuelve a colocar en su sitio.

Si el procedimiento de filtracion rapida falla o si no se devuelve TODO el aceite durante la filtracion, el
sistema puede pasar a una funcién de filtracién incompleta. En algunos casos, puede generarse un
mensaje de error. Siga las instrucciones del controlador para borrar el error, completar el filtrado y
devolver TODO el aceite.

Cuando se muestra FILTER BUSY (FILTRO OCUPADO), el sistema esta esperando a que se filtre otra cuba
0 a que se resuelva otro problema. Pulse el botén vy espere 15 minutos para ver si el problema se ha
solucionado. Sino, llame a su FAS local.
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A\ PELIGRO
No drene mas de una cuba a la vez en la unidad de filtraciéon integrada para evitar el
desbordamiento y el derrame de aceite caliente que puede causar quemaduras graves,
resbalones y caidas.

AVISO
2.1.3 Limpiary filtrar (con OQS [si esta La almohadilla o el papel del filtro
instalado]) (o filtro de fin de dia) deben cambiarse a diario.

La funcion de limpieza y filtrado consiste en una
filtracién prolongada con indicaciones adicionales para

limpiar a fondo la cuba. Esto suele hacerse una vez al dia o al final del dia. Asegurese de reemplazar la
almohadilla o el papel del filtro diariamente para que el sistema funcione correctamente. Para un
funcionamiento adecuado en establecimientos con mucho volumen de ventas o que abren las 24
horas, la almohadilla o el papel del filtro deben cambiarse dos veces al dia.

Si se muestra CLOSE DISPOSE VALVE (CERRAR VALVULA DE DESECHADO), cierre la valvula de
desechado. Pulse el boton X para salir..

PANTALLA ACCION

La freidora DEBE estar a la temperatura de consigna. Pulse el
botdn del menu de filtracion.

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas divididas.

Clean and Filter (Limpiar y 3. Seleccione Clean & Filter (Limpiar y filtrar) (con OQS [sensor de
filtrar) calidad del aceite] si esta instalado).

Clean & Filter now? ((;leplar Y | 4. Pulse el botén v para iniciar la filtracion. Si se selecciona el
filtrar ahora?) botdn X, se cancela el filtrado y la freidora reanuda su

funcionamiento normal.

Put on provided protective gear
(Péngase el equipo de proteccién | > Pulse el botén v una vez que tenga colocado todo el equipo de

proporcionado) proteccion personal, incluidos los guantes resistentes al calor.
v Pulse el botén X para cancelar el filtro.

Skim debris from frypot (Retirar | 6. Retire las migas del aceite con la espumadera, realizando

los residuos de la cuba) movimientos de adelante hacia atras para quitar la mayor
Complete? ((Ha terminado?) cantidad posible de migas de cada cuba. Pulse el boton v
v cuando haya terminado. Pulse el boton X para cancelar el
filtro.
Start filtration (Iniciar la
filtracién) 7. Pulse el botén v para iniciar la filtracion o el botén X para
W cancelarla.

8. No es necesario realizar ninguna accién, ya que el aceite se

Draining (Drenando) drena en la bandeja de filtrado.

Scrub inside vat (Frotar el

interior de la cuba)
Complete? (¢Ha terminado?) 9. Frote la cuba. Pulse el botén v cuando haya terminado.
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PANTALLA
Clean oil sensors (Limpiar los
sensores de aceite)
Complete? (¢;Ha terminado?)

v

10.

ACCION

Limpie alrededor de los sensores de aceite, asegurandose de
eliminar todos los residuos de las cavidades de alrededor.
Pulse el botén v cuando haya terminado.

Wash Vat? (¢Lavar la cuba?)

Filling (Rellenando)

11. Pulse el botéon V para continuar.
12. No es necesario realizar ninguna accion mientras se abre la
Washing (Lavando) valvula de retorno y la cuba se limpia con el aceite procedente
de la bandeja de filtrado.
13. La bomba del filtro se apaga. Sila cuba esta limpia, pulse el
Wash again? (;Lavar de nuevo?) boton X para continuar. Si aun quedan migas, pulse el boton
v V'y la bomba del filtro volvera a ponerse en marcha. Este ciclo
se repite hasta que se pulsa el botén X.
14. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de
A\ Drain Closing cerrar el drenaje para evitar dafios en este.
(Cerrando el drenaje) A\ PELIGRO
Remove tools (Retire los Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes.
utensilios) Al cerrar los actuadores, se pueden producir dafios o
lesiones.
R . 15. No es necesario realizar ninguna accion mientras la valvula de
Rinsing (Enjuagando) . . .
drenaje se cierra y la bomba del filtro rellena la cuba.
Draining (Drenando) 16. Lavalvula de drenaje se abre y enjuaga la cuba.
Rinse again? (¢Enjuagar de 17. Sila cuba esta limpia, pulse el botdn X para continuar. Si
nuevo?) desea un enjuague adicional, pulse el boton V'y el enjuague se
- repetird hasta que se pulse el boton X.
18. No es necesario realizar ninguna accién mientras las valvulas
Polishing (Depurando) de drenaje y retorno estén abiertas y el aceite se bombee a
través de la cuba durante cinco minutos. Pulse el botdn X para
saltarse la depuracion.
Fill vat now? (;Llenar la cuba
ahora?) 19. Pulse el botén V para continuar.
20. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de
A\ Drain Closing cerrar el drenaje para evitar dafios en este.
(Cerrando el drenaje) A\ PELIGRO
Remove tools (Retire los Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes.
utensilios) Al cerrar los actuadores, se pueden producir dafios o
lesiones.
21. No es necesario realizar ninguna accion mientras se rellena la
Filling (Rellenando) cuba. Sihay un sensor OQS instalado, pase al siguiente paso;
de lo contrario, vaya al paso 26.
Measuring Oil Quality (Midiendo | 22. No es necesario realizar ninguna accién mientras el sensor
la calidad del aceite) 0QS calcula el valor de calidad del aceite.
23. No es necesario realizar ninguna accion mientras se rellena la

cuba.
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PANTALLA

Is vat full of o0il? (;La cuba esta
llena de aceite?)

24,

ACCION
Pulse el boton X para volver a poner en marcha la bomba si el
nivel de aceite esta por debajo de la linea de nivel minimo. *
Pulse el botén v una vez que el nivel de aceite esté en la linea
de nivel maximo. Si el nivel de aceite de la cuba no esta
completamente lleno, revise la bandeja de filtrado para ver si
ha vuelto la mayor parte del aceite. La bandeja puede tener
una pequefia cantidad de aceite.

Closing Return Valve (Cerrando
la valvula de retorno)

25.

No es necesario realizar ninguna accion.

Completing Filtering
(Completando el filtrado)

26.

No es necesario realizar ninguna accion. Si OQS esta instalado,
continue con el siguiente paso; de lo contrario, vaya al paso 31.

Is vat full of 0il? (;La cuba esta
llena de aceite?)

v

27.

Pulse el botén X para volver a poner en marcha la bomba si el
nivel de aceite esta por debajo de la linea de nivel minimo. *
Pulse el boton v una vez que el nivel de aceite esté en la linea
de nivel maximo. Si el nivel de aceite de la cuba no esta
completamente lleno, revise la bandeja de filtrado para ver si
ha vuelto la mayor parte del aceite. La bandeja puede tener
una pequefia cantidad de aceite.

30 Day TPM History X

01/02/2020 24.3
01/01/2020 23.0
12/30/2019 21.3
12/31/2019 225
12/29/2019 19.7
12/28/2019 19.0
12/27/2019 18.4

Dispose oil now

28.

Si la lectura de TPM esta por debajo de los limites de OQS
SETTING (AJUSTE DE OQS) - OQS DISPOSE OIL NOW (0QS
DESECHAR ACEITE AHORA) y OQS DISPOSE OIL SOON (0QS
DESECHAR ACEITE PRONTO), el icono OQS es verde y muestra
Oil is Good (Aceite OK) con el valor de TPM. El historial de
TPM de los ultimos 30 dias se puede consultar pulsando el
boton TPM % vy luego el boton History (Historial). Pulse el
botén v para continuar. Continué con el paso 31.

Si la lectura de TPM esta por debajo de los limites de OQS
SETTING (AJUSTE DE OQS) - OQS DISPOSE OIL NOW (0QS
DESECHAR ACEITE AHORA), pero por encima de los limites de
OQS DISPOSE OIL SOON (OQS DESECHAR ACEITE PRONTO), el
icono OQS es amarillo y muestra Dispose Oil Soon (Desechar
aceite pronto) con el valor de TPM. El historial de TPM de los
ultimos 30 dias se puede consultar pulsando el boton TPM %
y luego el botdn History (Historial). Proceda a desechar el
aceite pronto en el paso 29.

Sila lectura de TPM esta por encima de los limites de OQS
SETTING (AJUSTE DE OQS) - OQS DISPOSE OIL NOW (0QS
DESECHAR ACEITE AHORA), el icono OQS es rojo y muestra
Discard Oil Now (Desechar aceite ahora) con el valor de TPM.
El historial de TPM de los ultimos 30 dias se puede consultar
pulsando el boton TPM % vy luego el botén History (Historial).
Proceda a desechar el aceite ahora en el paso 30.

Discard Oil Soon (Desechar el
aceite pronto)
TPM - XX

29.

Pulse el botén V para continuar. Salte al paso 26.
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PANTALLA ACCION
Discard Oil Now? (;Desechar el
aceite ahora?)

TPM - XX

30. Pulse el botén v para continuar. Proceda a DESECHAR en la
seccion 2.1.5/6. Pulsa X para retrasar el DESECHADO.

@ 31. El controlador se apaga.

*NOTA: Después de una operacion de limpieza y filtrado, es normal que quede algo de
aceite en la bandeja y que el nivel de aceite no vuelva al nivel anterior al comienzo de la
limpieza y el filtrado. Si se pulsa el botén V tras dos intentos de rellenar la cuba, se habilita
la reposicion automatica, si esta disponible, para compensar cualquier pérdida de aceite
durante la filtracién.

2.1.4 Desechar aceite en sistemas de aceite que no son a granel

Esta opcion se utiliza para desechar el aceite usado en un recipiente SDU o en un recipiente
METALICO.

Cuando se acabe el aceite de coccién, deséchelo en un recipiente adecuado para transportarlo al
recipiente de aceite usado. Frymaster recomienda una unidad de desechado de grasa (SDU). Consulte
la documentacion que se incluye con su unidad de desechado para obtener instrucciones de
funcionamiento especificas. NOTA: Si utiliza una unidad SDU fabricada antes de enero de 2004, la
unidad no cabra debajo del drenaje. Si no dispone de una unidad de desechado de grasa, deje que el
aceite se enfrie a 38 °C (100 °F) y, a continuacion, drénelo en un recipiente METALICO con una
capacidad de 15 litros (CUATRO galones) o mas para evitar derrames.

PANTALLA ACCION

1. Pulse el botdn del menu de filtracién.

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas
divididas.

w

Dispose Oil (Desechar el aceite) Seleccione Dispose Oil (Desechar aceite).

4. Pulse el botén v para continuar. Si se selecciona el botén X,
el usuario vuelve al estado anterior.

Dispose oil now? (;Desechar el A
aceite ahora?) PELIGRO
Y Deje que el aceite se enfrie a 38 °C (100 °F) antes de
drenarlo en un recipiente METALICO adecuado para
desecharlo.
5. Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.
Remove filter pan (Retirar la A\ PELIGRO
bandeja de filtrado) Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.
Insert disposal unit (Insertar 6. Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora e
unidad de desechado) inserte la unidad de desechado. Pulse el botén v para
Complete? (;Ha terminado?) continuar.
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PANTALLA

ACCION

A\ PELIGRO

Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

A\ PELIGRO

Al drenar el aceite en una unidad de desechado, no lo
llene por encima de la linea de llenado maximo del
recipiente.

7. Asegurese de que esté instalado el recipiente SDU o
METALICO con una capacidad de 15 litros (CUATRO galones)
0 mas. Pulse el botén v para continuar.
A\ PELIGRO
Deje que el aceite se enfrie a 38 °C (100 °F) antes de
¢Hay una unidad de desechado drenarlo en un recipiente METALICO adecuado para
instalada? desecharlo.
A\ PELIGRO
Al drenar el aceite en un recipiente SDU o METALICO
adecuado, asegurese de que tenga una capacidad de al
menos 15 litros (CUATRO galones). De lo contrario, el
aceite podria desbordarse y causar lesiones.
_— 8. No es necesario realizar ninguna accién mientras la cuba
Draining (Drenando) .
desecha el aceite.
Is vat empty? (;La cuba esta vacia) | 9 navez que la cuba esté vacia, pulse el botén v para
v continuar.
10. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de
A\ Drain Closing (Cerrando el cerrar el drenaje para evitar dafios en este.
drenaje) A\ PELIGRO
Remove tools (Retire los Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes.
utensilios) Al cerrar los actuadores, se pueden producir dafos o
lesiones.
Remove disposal unit (Retirar la
unidad de desechado) 11. Retire la unidad de desechado y pulse el botén v para
Complete? (¢;Ha terminado?) continuar.
12. Inserte la bandeja de filtrado limpia y ensamblada en su
Insert filter pan (Insertar la sitio. Si la rotacién de la grasa esta habilitada, continte con
bandeja de filtrado) el siguiente paso. Sino, vaya al paso 27. Si utiliza aceite
nuevo a granel, continue con el siguiente paso.
Fill vat from bulk? (;Llenar la cuba
13. Pulse el botén v para continuar. Si se selecciona el botén X,

desde el depésito a granel?)
v

el usuario vuelve al menu de filtracién.
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PANTALLA
Fill vat with oil (Llenar la cuba de
aceite)

14.

ACCION |

Mantenga pulsado el botdn para llenar la cuba. La bomba
de rellenado de aceite a granel utiliza un interruptor
momentaneo. Solo bombea si se pulsa el interruptor.

Release button when full (Soltar el
botén cuando la cuba esté llena)

15.

Suelte el botdn cuando la cuba esté llena hasta la linea de
llenado inferior.

Continue filling? (¢Continuar
rellenando?)

I

16.

Pulse el boton v para continuar llenando. De lo contrario, pulse
el boton X una vez que la cuba esté llena para salir y saltar al
paso 28. Si rota el aceite, continle con el siguiente paso.

Rotate oil? (;Transferir aceite?

E

17.

Pulse el boton v para transferir el aceite de otra cuba a la cuba
actual. Sise selecciona el boton X, continuie con el paso 27.

Drain oil to filter pan? (;Drenar el
aceite en la bandeja de filtrado?

I

18.

En el siguiente controlador, pulse el botén Vv para transferir
el aceite de esta cuba a la cuba anterior. Si se selecciona el
botdn X, continue con el paso 27.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

19.

Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

A\ PELIGRO

Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

Is filter pan empty? (;La bandeja
de filtrado esta vacia?)

I

20.

Si la bandeja de filtrado estd vacia, pulse el botén V. Sila
bandeja no esta vacia, pulse el boton X'y vaciela.

Insert filter pan (Insertar la
bandeja de filtrado)

21

. Inserte la bandeja de filtrado en su lugar.

Draining (Drenando)

22.

No es necesario realizar ninguna accion mientras la otra
cuba drena el aceite en la bandeja de filtrado.

Is vat empty? (;La cuba esta vacia)

I

23.

Una vez que la grasa se haya drenado en la bandeja de
filtrado, pulse el botén Vv si la cuba esta vacia para continuar.

Fill frypot from filter pan? (¢Llenar
la cuba desde la bandeja de
filtrado?

I

24,

Pulsa el botén Vv para llenar la cuba con el aceite de otra
cuba. Sise selecciona el botdn X, se vuelve al estado
anterior.

Filling (Rellenando)

25.

No es necesario realizar ninguna accion mientras se rellena
la cuba.

Is vat full of 0il? (;La cuba esta
llena de aceite?)

I

26.

Pulse el botdn V si la cuba esté llena de aceite. Pulse el
botdn X para volver al llenado.

Manually fill vat (Llenar la cuba
manualmente)
Complete? (¢;Ha terminado?)

27.

Vierta con cuidado el aceite en la cuba hasta que alcance la
linea de nivel minimo. Pulse el botén v una vez que la cuba
esté llena.

@n:

28.

El controlador se apaga. Vuelva a colocar la bandeja de
filtrado si no la habia colocado previamente.
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2.1.5 Desechado - Sistemas de aceite usado a granel

y de varilla frontal
Esta opcion se utiliza para desechar el aceite usado en un
sistema de aceite residual a granel. Los sistemas de aceite a
granel utilizan una bomba para trasladar el aceite usado de la
freidora a un depdsito de almacenamiento. Se utilizan tuberias

/\ ADVERTENCIA

Asegurese de que el papel o la
almohadilla de filtro estén
colocados antes de drenar o
desechar el aceite. Si no se inserta
el papel o la almohadilla de filtro,
es posible que se obstruyan las

adicionales para conectar los sistemas de aceite a granel a las

tuberias y/o las bombas.

freidoras. Los sistemas de varilla frontal utilizan una varilla
conectada a la parte frontal de la freidora para bombear el aceite hacia un recipiente de desechado.

PANTALLA ACCION
1. Pulse el botén del menu de filtracion.
2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas
divididas.
Dispose Oil (Desechar el aceite) 3. Seleccione Dispose Oil (Desechar aceite).
Dispose oil now? (;Desechar el
aceite ahora?) 4. Pulse el boton V para continuar y saltar al paso 8. Si se
selecciona el botdn X, el usuario vuelve al estado anterior.
Waste Tank Full (Depésito de 5. Este mensaje solo se muestra si el depdsito de aceite a
aceite usado lleno) granel usado esta lleno. Pulse el botén v para confirmary
llame al proveedor de recogida de aceite a granel usado. La
pantalla vuelve a apagarse.
6. Retire la bandeja de filtrado.
. . A\ PELIGRO
Remove fll.ter parl (Retirar la Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
bandeja de filtrado) . . . .
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.
7. Sila bandeja de filtrado esta vacia, pulse el botén vy
continle con el siguiente paso. Sila bandeja no esta vacia,
Is filter pan empty? (;La bandeja pulse el botén X. La funcion de desechado se cancelay se
de filtrado esta vacia?) vuelve al men de filtracién. Retire el aceite de la bandejay,
tras insertar la bandeja de filtrado, vuelva a intentar activar
la funcidn. Si no se detecta ninguna bandeja, el controlador
muestra Insert filter pan (Insertar bandeja de filtrado) hasta
que se detecte la bandeja.
. 8. Inserte la bandeja de filtrado hasta que encaje
Insert filter pan (Insertar la o o L
bandeja de filtrado) completamer.]te en su §|t|o y Fontmue con ?I glgUlente paso.
Se muestra si la bandeja de filtrado no esta bien colocada.
Draining (Drenando) 9. No es necesario re.alizar.ninguna accion, ya que el aceite se
drena en la bandeja de filtrado.
Is vat empty? (¢La cuba esta vacia) | 10 Una vez que el recipiente esté vacio, pulse el botén v para
v continuar.
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PANTALLA

A\ prain Closing Remove tools
(Cerrando el drenaje Retire los

11

ACCION

. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de

cerrar el drenaje para evitar dafios en este.

Si utiliza el sistema de desechado frontal (varilla frontal),
continUe con el siguiente paso. Siva a desechar aceite a
granel, vaya al paso 22.

utensilios) A\ PELIGRO
Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes.
Al cerrar los actuadores, se pueden producir dafios o
lesiones.
Connect disposal attachment
(Conectar el accesorio de
desechado) 12. Conecte la varilla de desechado tirando hacia atras del collar

del extremo hembra y presionando firmemente sobre el
mecanismo de desconexion macho. Una vez colocada,
suelte el mecanismo de desconexion y asegurese de que el
mecanismo de desconexién rapida esté completamente
bloqueado en su lugar.

Pulse el botén Vv para continuar.

Ensure disposal container is ready
(Asegurese de que el recipiente de
desechado esté listo)

13.

Asegurese de que la unidad de desechado esté colocada
delante de la freidora y pulse el botén Vv para continuar.

A\ PELIGRO
Al drenar el aceite en un recipiente METALICO
adecuado, asegurese de que tenga una capacidad de al
menos 15 litros (CUATRO galones); de lo contrario, el
liquido caliente podria desbordarse y causar lesiones.

Open dispose valve (Abrir la
valvula de desechado)

14,

Abra la puerta del armario izquierdo y desbloquee la valvula
si es necesario. Tire de la valvula de desechado
completamente hacia delante para iniciar el desechado.

Dispose Oil (Desechar el aceite)
Press & Hold (Mantener pulsado)

15.

Asegurese de que la varilla esté colocada en su sitio antes
de mantener pulsado el botén para comenzar a desechar el
aceite. Mantenga pulsado el botén para desechar el aceite
de la bandeja de filtrado. El aceite se transfiere desde la
bandeja de filtrado hasta la unidad de desechado. La
bomba de aceite a granel utiliza un interruptor
momentaneo. Solo bombea si se pulsa el interruptor.

Release button when full (Soltar el
botén cuando la cuba esté llena)

16.

Cuando la bandeja esté vacia o la unidad de desechado esté
llena, suelte el botdn para detener la bomba.
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PANTALLA

Is dispose complete? (;Se ha
completado el desechado)

v

17.

ACCION |

Pulsa el botén v cuando si se ha completado la operacion.
Pulse el botén X para continuar con el desechado.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

18.

Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

A\ PELIGRO
Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

Is filter pan empty? (;La bandeja
de filtrado esta vacia?)

19.

Si la bandeja de filtrado esta vacia, pulse el boton V. Sila
bandeja no esta vacia, pulse el boton X, inserte la bandeja
de filtrado y vuelva al estado anterior.

Insert filter pan (Insertar la
bandeja de filtrado)

20.

Inserte la bandeja de filtrado en su lugar para continuar.

Close dispose valve (Cerrar la
valvula de desechado)

21.

Cierre la valvula de desechado cuando esté llena empujando
la manija de la valvula hacia la parte posterior de la freidora
hasta que se detenga. Vuelva a bloquear la valvula si su
supervisor se lo solicita. Si va a rellenar desde la jarra JIB,
salte al paso 43. Siva a rellenar desde un recipiente de
aceite a granel, salte al paso 29. Siva a rotar el aceite, salte
al paso 33.

Open dispose valve (Abrir la
valvula de desechado)

22.

Abra la puerta del armario izquierdo y desbloquee la valvula
si es necesario. Tire de la valvula de desechado
completamente hacia adelante para iniciar el desechadoy
continle con el siguiente paso.

Disposing (Desechando)

23.

No se requiere ninguna accion mientras la bomba transfiere
el aceite usado de la bandeja de filtrado al depésito de
aceite a granel usado durante cuatro (4) minutos.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

24,

Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

A PELIGRO
Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

Is filter pan empty? (;La bandeja
de filtrado esta vacia?)

25.

Si la bandeja de filtrado esta vacia, pulse el botén V. Sila
bandeja no esta vacia, pulse el boton X, inserte la bandeja
de filtrado y vuelva al estado anterior.

Insert filter pan (Insertar la
bandeja de filtrado)

26.

Inserte la bandeja de filtrado en su lugar para continuar.
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PANTALLA
Close dispose valve (Cerrar la
valvula de desechado)

27.

ACCION |

Cierre la valvula de desechado empujando la manija de la
valvula hacia la parte posterior de la freidora hasta que se
detenga. Vuelva a bloquear la valvula si su supervisor se lo
solicita. Desconecte la varilla de desechado y retire la unidad
de desechado. Si utiliza un sistema de aceite nuevo en la
jarraJIB, vaya al paso 41. Si utiliza un sistema de aceite
nuevo a granel, continde con el siguiente paso.

Fill vat from bulk? (;Llenar la cuba
desde el depésito a granel?)

28.

Pulse el botén v para continuar. Si se selecciona el botén X,
el usuario vuelve al menu de filtracién.

Fill vat with oil (Llenar la cuba de
aceite)

29.

Mantenga pulsado el botdn para llenar la cuba. La bomba
de rellenado de aceite a granel utiliza un interruptor
momentaneo. Solo bombea si se pulsa el interruptor.

Release button when full (Soltar el
botén cuando la cuba esté llena)

30.

Suelte el botdn cuando la cuba esté llena hasta la linea de
llenado inferior.

Continue filling? (;Continuar
rellenando?)

31.

Pulse el botén Vv para continuar llenando. De lo contrario,
pulse el botdn X una vez que la cuba esté llena para saliry
saltar al paso 42. Si rota el aceite, continuie con el siguiente
paso.

Rotate oil? (;Transferir aceite?

32.

Pulse el botén Vv para transferir el aceite de otra cuba a la
cuba actual. Sise selecciona el botén X, continte con el
paso 42.

Drain oil to filter pan? (¢;Drenar el
aceite en la bandeja de filtrado?

33.

En el siguiente controlador, pulse el botén Vv para transferir
el aceite de esta cuba a la cuba anterior. Si se selecciona el
botdn X, continle con el paso 42.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

29.

Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

A\ PELIGRO
Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

Is filter pan empty? (;La bandeja
de filtrado esta vacia?)

v

34.

Si la bandeja de filtrado esta vacia, pulse el boton V. Sila
bandeja no esta vacia, pulse el boton X'y vaciela.

Insert filter pan (Insertar la
bandeja de filtrado)

35.

Inserte la bandeja de filtrado en su lugar.

Draining (Drenando)

36.

No es necesario realizar ninguna accion mientras la otra
cuba drena el aceite en la bandeja de filtrado.

Is vat empty? (¢La cuba esta vacia)

v

37.

Una vez que la grasa se haya drenado en la bandeja de
filtrado, pulse el botén Vv si la cuba esta vacia para continuar.

Fill vat from filter pan? (;Llenar la
cuba desde la bandeja de filtrado?)

v

38.

Pulsa el botén Vv para llenar la cuba con el aceite de otra
cuba. Si se selecciona el botén X, se vuelve al estado
anterior.
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PANTALLA ACCION

39. No es necesario realizar ninguna accién mientras se rellena
la cuba.

Filling (Rellenando)

Is vat full of o0il? (;La cuba esta
llena de aceite?)

Manually fill vat (LIenar la cuba
manualmente)

©

2.1.6 Desechar aceite en sistemas de aceite usado con varilla externa
Esta opcidn se utiliza para desechar el aceite usado con sistemas de desechado de aceite con varilla
externa que utilizan una varilla, con una bomba externa, que bombea el aceite de la cuba.

ACCION

40. Pulse el botdn vV si la cuba estd llena de aceite. Pulse el
botén X para volver al llenado.

41. Vierta con cuidado el aceite en la cuba hasta que alcance la
linea de nivel minimo. Pulse el botén v una vez que la cuba
esté llena.

42. El controlador se apaga. Vuelva a colocar la bandeja de
filtrado si no la habia colocado previamente.

PANTALLA

1. Pulse el boton del menu de filtracién.

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas
divididas.

Dispose Qil (Desechar el aceite) 3. Seleccione Dispose QOil (Desechar aceite).
Dispose Oil Now? (;Desechar el
aceite ahora?) 4. Pulse el botén v para continuar. Si se selecciona el botén X,

el usuario vuelve al estado anterior.

Manually dispose oil (Desechar el

aceite manualmente)
Complete? (¢Ha terminado?)

5. Siga las instrucciones del sistema de desechado con varita
externa para retirar el aceite de la cuba. Pulse el botén v
cuando haya terminado.

2 (- A i , , ,
Is vat Empty? (¢La cuba estavacia) | ¢ yp3 e, que la cuba esté vacia, pulse el botén v para

v continuar.
© .

2.1.7 Filtro nocturno - Solicitado

Filtro nocturno es un filtro rapido que, si esta habilitado, solicita automaticamente la aplicacién de
filtros nocturnos en todas las cubas, a partir de una hora preestablecida, una vez que las cubas se
hayan pagado de forma suave. Esta funcién también puede realizarse bajo demanda y se explica en la
siguiente seccién. Nota: No se produce el filtrado simultaneo de varias cubas.

ACCION

Pulse el botén Vv para iniciar la filtracion. Si se selecciona el
botén X, se cancela el filtrado y la freidora se apaga. La
proxima vez que se encienda la freidora, si no se ha hecho

El controlador se apaga.

PANTALLA

A :

Night filter required. Power on
and wait for filter.
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PANTALLA ACCION

Filter now? (Se requiere un

filtro nocturno. Encender y

esperar a que se realice el
filtrado. ;Filtrar ahora?)

v

ningun filtrado y se han realizado cocciones desde el ultimo
filtrado, se solicitara un filtrado rapido (véase la seccién
2.1.1). En otras cubas, puede aparecer el mensaje "Power
On and Wait for Filter" (Encender y esperar a que se realice
el filtrado) o "Waiting to Filter" (Esperando a que se realice
el filtrado) hasta que se haya completado el filtrado.

Skim debris from vat (Retirar
los residuos de la cuba)
Complete? (¢Ha terminado?)

Low Oil Level Detected (Se ha | 2. Se muestra siel nivel de aceite es demasiado bajo. Rellene
detectado un nivel de aceite la cuba con aceite manualmente. Pulse el botén v para
bajo) reconocer el problema y volver al modo de coccién
Add Oil (Ahadir aceite) inactivo. Compruebe si el nivel de aceite de la jarra JIB es
bajo. Si el nivel de la jarraJIB no es bajo y esto sigue
ocurriendo, pongase en contacto con su FAS.
3. Retire las migas del aceite con la espumadera, realizando

movimientos de adelante hacia atras para quitar la mayor
cantidad posible de migas de cada cuba. Esto es
fundamental para optimizar la vida util y la calidad del
aceite. Pulse el botén v cuando haya terminado. Pulse el
botén X para cancelar el filtro.

Start filtration (Iniciar la

©

filtracién) 4. Pulse el botén Vv para iniciar la filtracion o el botén X para
cancelarla.
Draining (Drenando) 5. No es necesario realizar ninguna accion.
Washing (Lavando) 6. No es necesario realizar ninguna accién.
7. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes
A Drain Closing de cerrar el drenaje para evitar dafios en este.
(Cerrando el drenaje) & PELIGRO
Remove tools (Retire los Mantenga todos los elementos alejados de los
utensilios) drenajes. Al cerrar los actuadores, se pueden producir
dafos o lesiones.
Filling (Rellenando) 8. No es necesario realizar ninguna accion.
9. Elcontrolador se apaga. Una vez que se haya terminado la

filtracion en una cuba, pulse el botén v para iniciarlo en
otra cuba.

El proceso de filtrado completo tarda aproximadamente cuatro minutos con un filtro limpio.

NOTA: Si se retira la bandeja de filtrado durante la filtracion, el proceso de filtracidén se detiene y se
reanuda una vez que la bandeja se vuelve a colocar en su sitio.

Si el procedimiento de filtracién falla o si no se devuelve TODO el aceite durante la filtracion, el sistema
puede pasar a una funcién de filtracion incompleta. En algunos casos, puede generarse un mensaje de
error. Siga las instrucciones del controlador para borrar el error, completar el filtrado y devolver TODO
el aceite.

A\ PELIGRO
Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes. Al cerrar los actuadores, se pueden
producir dafios o lesiones.
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2.1.8 Filtro nocturno bajo demanda
La filtracién de Filtro nocturno bajo demanda se utiliza para iniciar manualmente un filtro rapido
durante la noche. Nota: No es posible filtrar simultaneamente varias cubas.

PANTALLA ACCION

1. Lafreidora DEBE estar a la temperatura de consigna.
Pulse el botén del menu de filtracion.

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas

divididas.
Night Filter (Filtro nocturno) 3. Seleccione Night Filter (Filtro nocturno).
Night filter no‘:"? (,;I;i)ltro nocturno | 4 pyjse el botén Vv para iniciar la filtracion. Si se
ahora?

selecciona el botdn X, se cancela el filtrado y la freidora

vuelve al estado anterior.

5. Se muestra si el nivel de aceite es demasiado bajo.

Low Oil Level Detected (Se ha Rellene la cuba con aceite manualmente. Pulse el botén
detectado un nivel de aceite bajo) Vv para reconocer el problema y volver al modo de
Add Oil (Anadir aceite) coccién inactivo. Compruebe si el nivel de aceite de la
v jarra]IB es bajo. Si el nivel de la jarraJIB no es bajoy

esto sigue ocurriendo, pongase en contacto con su FAS.
6. Retire las migas del aceite con la espumadera,

Skim debris from vat (Retirar los realizando movimientos de adelante hacia atras para
residuos de la cuba) quitar la mayor cantidad posible de migas de cada
Complete? ((Ha terminado?) cuba. Esto es fundamental para optimizar la vida atil y
v la calidad del aceite. Pulse el botén v cuando haya

terminado. Pulse el botdn X para cancelar el filtro.

Start filtration (Iniciar la filtracién) | ;7 pse el hoton vV para iniciar la filtracion o el boton X

para cancelarla.

8. No es necesario realizar ninguna accion, ya que el
aceite se drena en la bandeja de filtrado.

9. No es necesario realizar ninguna accion, ya que los
residuos se eliminan de la cuba.

10. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba
A antes de cerrar el drenaje para evitar dafios en este.
Drain Closing Rgmovg tools A PELIGRO
(Cerrando el drenaje Retire los
utensilios)

Draining (Drenando)

Washing (Lavando)

Mantenga todos los elementos alejados de los
drenajes. Al cerrar los actuadores, se pueden producir
dafios o lesiones.

11. No es necesario realizar ninguna accidon mientras se

Filling (Rellenando) rellena |a cuba

12. No es necesario realizar ninguna acciéon mientras la
Preheat (Precalentar) freidora se calienta hasta alcanzar la temperatura de
consigna.
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PANTALLA ACCION

13. La freidora esta lista para usar. Se muestra una vez
que la freidora alcanza el punto de ajuste.

Ly

O@ VPO

El proceso de filtrado completo tarda aproximadamente cuatro minutos con un filtro limpio.

NOTA: Si se retira la bandeja de filtrado durante la filtracion, el proceso de filtracion se detiene y se
reanuda una vez que la bandeja se vuelve a colocar en su sitio.

Si el procedimiento de filtracion falla o si no se devuelve TODO el aceite durante la filtracion, el sistema
puede pasar a una funcion de filtracion incompleta. En algunos casos, puede generarse un mensaje de
error. Siga las instrucciones del controlador para borrar el error, completar el filtrado y devolver TODO
el aceite.

Cuando se muestra FILTER BUSY (FILTRO OCUPADO), el sistema esta esperando a que se filtre otra cuba
0 a que se resuelva otro problema. Pulse el botén Vv (verificacion - Si) y espere 15 minutos para
comprobar si el problema se ha solucionado. Sino, llame a su FAS local.

2.1.9 Filtro OQS (sensor de calidad del aceite)

El filtro OQS es una funcién que filtra la cuba y toma AVISO
una lectura del aceite para analizar los TPM (materiales La almohadilla o el papel del filtro
polares totales) presentes en él mediante el sensor deben cambiarse a diario.

OQS integrado. Esta funcion se utiliza para determinar

cuando el aceite ha llegado al final de su vida util y

cuando debe desecharse. Aseglrese de reemplazar la almohadilla o el papel del filtro diariamente
para que el sistema funcione correctamente. Para un funcionamiento adecuado en establecimientos
con mucho volumen de ventas o que abren las 24 horas, la almohadilla o el papel del filtro deben
cambiarse dos veces al dia.

Si se muestra CLOSE DISPOSE VALVE (CERRAR VALVULA DE DESECHADO), cierre la valvula de
desechado. Pulse el boton X (NO) para salir.

PANTALLA ACCION

1. Lafreidora DEBE estar a la temperatura de consigna.

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas
divididas.

3. Seleccione OQS (Oil Quality Sensor) Filter (Filtro OQS (sensor

OQS Filter (Filtro OQS
Qs Filter (Filtro 0QS) de calidad del aceite)).

0Qs Filter now? ((Filtro 0QS 4. Pulse el botdn V para iniciar la filtracion. Si se selecciona el
ahora?) botdn X, se cancela el filtrado y la freidora reanuda su

- funcionamiento normal.

Low Oil Level Detected (Se ha 5. Se muestra si el nivel de aceite es demasiado bajo. Afiada
detectado un nivel de aceite bajo) aceite y pulse el botén v para confirmar el problema y volver
Add Oil (ARadir aceite) al modo de coccion inactivo. Compruebe si el nivel de aceite

de la jarraJIB es bajo. Si el nivel de la jarra JIB no es bajoy

esto sigue ocurriendo, pongase en contacto con su FAS.
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PANTALLA ACCION |
Skim debris from vat (Retirar los 6. Retir.e Ifas migas del aceite coq la es,pumadera., realizando
residuos de la cuba) movimientos de adelante hacia atras para quitar la mayor
Complete? (;Ha terminado?) cantidad posible dfe migas de cada cu?a. Pulse el botén v
cuando haya terminado. Pulse el boton X para cancelar el
filtro.
Start filtration (Iniciar la filtracion) | 7 pyjse ol boton v para iniciar la filtracion o el botén X para
cancelarla.
- 8. No es necesario realizar ninguna accion, ya que el aceite se
Draining (Drenando) . ) & yaq
drena en la bandeja de filtrado.
9. No es necesario realizar ninguna accién mientras la valvula
Flushing (Lavando) de retorno se abre y la cuba se limpia con el aceite de la
bandeja de filtrado.
10. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de
A Drain Closing (Cerrando el cerrar el drenaje para evitar dafios en este.
drenaje) A\ PELIGRO
Remove tools (Retire los Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes.
utensilios) Al cerrar los actuadores, se pueden producir dafios o
lesiones.
- 11. No es necesario realizar ninguna accion mientras se rellena
Filling (Rellenando) 8
la cuba.
Measuring Oil Quality (Midiendo la | 12. No es necesario realizar ninguna acciéon mientras el sensor
calidad del aceite) 0QS calcula el valor de calidad del aceite.
- 13. No es necesario realizar ninguna accion mientras se rellena
Filling (Rellenando) &
la cuba.
Closing Return Valve (Cerrando la . . . .,
< 14. No es necesario realizar ninguna accién.
valvula de retorno)
Completing Filtering (Completando : . , s
P & . g P 15. No es necesario realizar ninguna accién.
el filtrado)
16. Si la lectura de TPM esta por debajo de los limites de OQS

30 Day TPM History X

Current TPM

01/02/2020 24.3
01/01/2020 23.0
12/30/2019 213
12/31/2019 225
12/29/2019 19.7
12/28/2019 19.0
12/27/2019 18.4

Dispose oil now

SETTING (AJUSTE DE OQS) - OQS DISPOSE OIL NOW (0QS
DESECHAR ACEITE AHORA) y OQS DISPOSE OIL SOON (0QS
DESECHAR ACEITE PRONTO), el icono OQS es verde y
muestra Oil is Good (Aceite OK) con el valor de TPM. El
historial de TPM de los ultimos 30 dias se puede consultar
pulsando el boton TPM % vy luego el botén History
(Historial). Pulse el botén v para continuar. Continde con el
paso 20.

Si la lectura de TPM esta por debajo de los limites de OQS
SETTING (AJUSTE DE OQS) - OQS DISPOSE OIL NOW (OQS
DESECHAR ACEITE AHORA), pero por encima de los limites de
OQS DISPOSE OIL SOON (OQS DESECHAR ACEITE PRONTO),
el icono OQS es amarillo y muestra Dispose Oil Soon
(Desechar aceite pronto) con el valor de TPM. El historial de
TPM de los ultimos 30 dias se puede consultar pulsando el
botén TPM % vy luego el botdn History (Historial). Proceda a
desechar el aceite pronto en el paso 17.
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PANTALLA

ACCION |
Sila lectura de TPM esta por encima de los limites de OQS
SETTING (AJUSTE DE OQS) - OQS DISPOSE OIL NOW (0OQS
DESECHAR ACEITE AHORA), el icono OQS es rojo y muestra
Discard Oil Now (Desechar aceite ahora) con el valor de
TPM. El historial de TPM de los ultimos 30 dias se puede
consultar pulsando el botén TPM % y luego el botdn History
(Historial). Proceda a desechar el aceite ahora en el paso 18.

Discard Oil Soon (Desechar el
aceite pronto)
TPM - XX

17.

Pulse el botén Vv para continuar. Salte al paso 19.

Discard oil now? (;Desechar el
aceite ahora?)
TPM - XX

18.

Pulse el botén Vv para continuar. Proceda a DESECHAR en la
seccién 2.1.5/6. Pulsa X para retrasar el DESECHADO.

Preheat (Precalentar)

19.

No es necesario realizar ninguna accién mientras la freidora
se calienta hasta alcanzar la temperatura de consigna.

n < o301
‘HE A

|

0@ v DOENE

20.

La freidora esta lista para usar. Se muestra una vez que la
freidora alcanza el punto de ajuste.

NOTA: Si el aceite no se devuelve por completo durante la filtracién, el sistema puede pasar a una

funcién de filtracion incompleta.

2.1.10Llenado desde la bandeja de filtrado
La funcién de llenado desde la bandeja de filtrado llena la cuba desde la bandeja de filtrado.

PANTALLA ACCION

1.

La freidora DEBE estar APAGADA.

2. Pulse el boton del menu de filtracion.
3. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas
divididas.
4. Seleccione Fill from Filter Pan (Llenar desde la bandeja de
. . filtrado).
Fill from Filter Pan (Llenar desde la . ) . .
bandeja de filtrado) Si no se detecta ninguna bandeja, el controlador muestra
] Insert Filter Pan (Insertar bandeja de filtrado) hasta que se
detecte la bandeja.
Fill vat from filter pan? (¢;Llenar la
cuba desde la bandeja de filtrado?) | 5. Pulse el boton V para continuar. Si se selecciona el botén X,
el controlador se apaga.
6. No es necesario realizar ninguna accién mientras se llena la

Filling (Rellenando)

cuba.
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PANTALLA

Is vat full of o0il? (;La cuba esta
llena de aceite?)

v

ACCION

7. Pulse el boton X para volver a poner en marcha la bomba si

el nivel de aceite esta por debajo de la linea de nivel minimo
de aceite. Pulse el botén v una vez que el nivel de aceite esté
en la linea de nivel minimo de aceite. Si el nivel de aceite de
la cuba no esta completamente lleno, revise la bandeja de
filtrado para ver si ha vuelto la mayor parte del aceite. La
bandeja puede tener una pequefia cantidad de aceite.

©@

8. El controlador se apaga.

2.1.11 Llenado desde un depésito a granel
La funcién de llenado a granel se utiliza para llenar la cuba desde un sistema de aceite nuevo a granel.

PANTALLA

' ACCION

La freidora DEBE estar APAGADA.

Pulse el botéon del menu de filtracion.

Seleccione LEFT VAT (CUBA I1ZQ.) o RIGHT VAT (CUBA DCHA.)
para cubas divididas.

Fill from Bulk (Llenar desde el
depésito a granel)

Seleccione Fill from Bulk (LIenar desde el depdsito a granel).

Fill vat from bulk? (;Llenar la cuba
desde el depésito a granel?)

v

Pulse el botdn Vv para continuar. Si se selecciona el botén X,
el usuario vuelve al menu de filtracion.

Fill vat with oil (Llenar la cuba de
aceite)

Mantenga pulsado el botdn para llenar la cuba. La bomba
de rellenado de aceite a granel utiliza un interruptor
momentaneo. Solo bombea si se pulsa el interruptor.

Release button when full (Soltar el
botén cuando la cuba esté llena)

Suelte el botén cuando la cuba esté llena hasta la linea de
llenado inferior.

Continue filling? (¢Continuar
rellenando?)

Pulse el botdn Vv para continuar llenando. De lo contrario,
pulse el botdn X una vez que la cuba esté llena para salir.

©@

El controlador se apaga.

2.1.12 De la bandeja al depésito de aceite usado (solo sistema a granel)
La funcién de bandeja a depdsito de aceite usado es una opcién que permite a los sistemas de aceite a
granel bombear el exceso de aceite de la bandeja a los depdsitos de aceite usado a granel, sin drenar

el aceite existente en la cuba.
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ACCION

1. Pulse el botdn del menu de filtracién.

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas

divididas.

Pan to Waste (De la bandeja al
depésito de aceite usado)

Seleccione Pan to Waste (De la bandeja al depdsito de aceite
usado).

Move oil from filter pan to waste?
(¢Trasladar el aceite de la bandeja
de filtrado al depdsito de aceite
usado?)

4. Pulse el boton v para continuar. Si se selecciona el botén X,

el usuario vuelve al estado anterior. Si no se detecta
ninguna bandeja, el controlador muestra INSERT PAN
(INSERTAR BANDEJA) hasta que se detecte la bandeja.

Waste Tank Full (Depésito de
aceite usado lleno)

5. Este mensaje solo se muestra si el depdsito de aceite a
granel usado esta lleno. Pulse el botéon Vv para confirmar y
llame al proveedor de recogida de aceite a granel usado. La
pantalla vuelve al estado anterior.

Open dispose valve (Abrir la
valvula de desechado)

Disposing (Desechando)

6. Abra la puerta del armario izquierdo y desbloquee la valvula
si es necesario. Tire de la valvula de desechado
completamente hacia delante para iniciar el desechado.

7. No se requiere ninguna accion mientras la bomba transfiere

el aceite usado de la bandeja al depdsito de aceite usado a
granel durante cuatro (4) minutos.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

8. Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

A\ PELIGRO
Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

Is filter pan empty? (;La bandeja
de filtrado esta vacia?)

9. Sila bandeja de filtrado esta vacia, pulse el botén V. Sila

bandeja no esta vacia, pulse el botén Xy vuelva al paso 6.

Insert filter pan (Insertar la
bandeja de filtrado)

10. Inserte la bandeja de filtrado.
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Close dispose valve (Cerrar la
valvula de desechado)

11. Cierre la valvula de desechado empujando la manija de la

ACCION |

valvula hacia la parte posterior de la freidora hasta que se
detenga. Vuelva a bloquear la valvula si su supervisor se lo
solicita.

12. El controlador vuelve al estado inicial.

2.1.13

Drenaje en la bandeja de filtrado

La funcién de drenaje en la bandeja de filtrado drena el aceite de la cuba en la bandeja de filtrado.

PANTALLA ACCION

1.

Pulse el boton del menu de filtracion.

v

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas
divididas.
Drain to Fllte.r Pan !Drenaje enla 3. Seleccione Drain to Filter Pan (Drenaje en la bandeja de
bandeja de filtrado) :
filtrado).
Drain oil now? (;Drenar el aceite
ahora?) 4. Pulse el boton v para continuar. Si se selecciona el botén X,
el controlador se apaga.
5. Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.
Remove filter pan (Retirar la . . & PELIGRO .
. . Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
bandeja de filtrado) . ] X -
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
guemaduras graves, resbalones y caidas.
Is filter pan empty? (;La bandeja
de filtrado esta vacia?)
v 6. Sila bandeja de filtrado esta vacia, pulse el botén V.
Insert Filter Pan (Insertar la : ,
. ( 7. Inserte la bandeja de filtrado.
bandeja de filtrado)
Draining (Drenando) 8. No es necesario realizar ninguna accién mientras la cuba
8 drena el aceite en la bandeja de filtrado.
Is vat empty? (;{La cuba estavacia) | g 5 yez que la cuba esté vacia, pulse el botén v para

continuar.
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A\ prain Closing
(Cerrando el drenaje)
Remove tools (Retire los
utensilios)

10.

ACCION |
Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de
cerrar el drenaje para evitar dafios en este.

A\ PELIGRO
Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes.
Al cerrar los actuadores, se pueden producir dafios o
lesiones.

Select an option for handling the
oil (Seleccione una opcién para
gestionar el aceite)

Fill This Vat (LIenar esta cuba)
Fill Another Vat (LIenar otra cuba)
Off (Desactivado)

11.

Seleccione Fill This Vat (Llenar esta cuba) y vaya al siguiente
paso.

Seleccione Fill Another Vat (Llenar otra cuba), seleccione la
cubay siga las instrucciones en pantalla.

Seleccione Off (Desactivado) y salte al paso 14.

Fill vat from filter pan? (¢;Llenar la
cuba desde la bandeja de filtrado?)

12.

Pulse el botén V (verificacién - Si) para rellenar la cuba; de lo
contrario, vaya al paso 14.

Filling (Rellenando)

13.

No es necesario realizar ninguna accién mientras se llena la
cuba.

Is vat full of o0il? (;La cuba esta
llena de aceite?)

14.

Pulse el boton X (NO) para volver a poner en marcha la
bomba si el nivel de aceite esta por debajo de la linea de
nivel maximo de aceite. Pulse el botén v una vez que el
nivel de aceite esté en la linea de nivel minimo de aceite. Si
el nivel de aceite de la cuba no esta completamente lleno,
revise la bandeja de filtrado para ver si ha vuelto la mayor
parte del aceite. La bandeja puede tener una pequefia
cantidad de aceite.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

15.

Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

A\ PELIGRO
Abra lentamente la bandeja de filtrado para evitar
salpicaduras de aceite caliente que puedan causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

Is filter pan empty? (;La bandeja
de filtrado esta vacia?)

16.

Si la bandeja de filtrado esta vacia, pulse el boton V. Sila
bandeja esta vacia, pulse el botén X.

Insert Filter Pan (Insertar la
bandeja de filtrado)

17.

Inserte la bandeja de filtrado y vaya al paso 23.

Fill vat from filter pan? (;Llenar la
cuba desde la bandeja de filtrado?)

v

18.

Pulse el botén V (verificacion - Si) para rellenar la cuba y
vaya al paso 13; de lo contrario, continte con el siguiente
paso.

Manually dispose oil (Desechar el
aceite manualmente)
Complete? (¢;Ha terminado?)

19.

Deseche el aceite manualmente y pulse el botén v cuando
haya terminado.
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Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

ACCION
20. Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

A\ PELIGRO
Abra lentamente la bandeja de filtrado para evitar
salpicaduras de aceite caliente que puedan causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

Is filter pan empty? (;La bandeja
de filtrado esta vacia?)

21. Sila bandeja de filtrado esta vacia, pulse el botén v. Sila
bandeja esta vacia, pulse el botén X.

Insert Filter Pan (Insertar la
bandeja de filtrado)

22. Inserte la bandeja de filtrado.

©@

23. El controlador se apaga.

2.1.14 Limpieza profunda (hervido o remojo en frio) para sistemas de aceite que no

son a granel

El modo de limpieza profunda se utiliza para eliminar el aceite carbonizado de la cuba. El tipo de
limpieza profunda (en caliente o en frio) dependera de la configuracion en Settings (Ajustes) > Filtration
(Filtracién) > Deep Clean (Limpieza profunda) (véase la seccion 1.3.6).

PANTALLA ACCION

1. Pulse el botdn del menu de filtracion.

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas
divididas.

Deep Clean (Limpieza profunda)

3. Seleccione Deep Clean (Limpieza profunda).

Deep clean now? (;Limpieza
profunda ahora?)

v

4. Pulse el botén Vv para continuar. Si se selecciona el botén X,
el usuario vuelve al menu de filtracidn. Si no se detecta
ninguna bandeja, el controlador muestra INSERT PAN
(INSERTAR BANDEJA) hasta que se detecte la bandeja.

Install covers on adjacent frypots
(Colocar tapas en las cubas
adyacentes)

5. Coloque tapas en las cubas adyacentes, si corresponde, y
pulse el botén v cuando termine.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

6. Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

A\ PELIGRO
Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.
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Is filter pan empty? (;La bandeja
de filtrado esta vacia?)

v

7.

ACCION |
Si la bandeja de filtrado esta vacia, pulse el botén vy
continle con el siguiente paso. Sila bandeja no esta vacia,
pulse el botén Xy siga las instrucciones para devolver el
aceite a la cuba.

Is oil in vat? ((Hay aceite en la
cuba?

Si hay aceite en la cuba, pulse el botén vy continte. Sila
cuba esta vacia, pulse el boton Xy vaya al paso 17.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora 'y
resérvela.

A\ PELIGRO
Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

Insert oil disposal unit (Insertar
unidad de desechado de aceite)

10.

Inserte la unidad de desechado.

A\ PELIGRO
Asegurese de que haya una SDU (unidad de desechado
de grasa) o un recipiente METALICO adecuado
instalado debajo del drenaje con una capacidad de 15
litros (CUATRO (4) galones) o mas. De lo contrario, el
aceite podria desbordarse y causar lesiones.

Is oil disposal unit in place? (¢Esta
instalada la unidad de desechado
de aceite?)

Complete? (¢Ha terminado?)

11.

Asegurese de que esté instalado el recipiente SDU o
METALICO con una capacidad de 15 litros (CUATRO galones)
0 mas. Pulse el botén v para continuar.

A\ PELIGRO
Deje que el aceite se enfrie a 38 °C (100 °F) antes de
drenarlo en un recipiente METALICO adecuado para
desecharlo.

A\ PELIGRO
Al drenar el aceite en una unidad de desechado, no lo
llene por encima de la linea de llenado maximo del
recipiente.

Draining (Drenando)

12.

No es necesario realizar ninguna accion mientras la cuba
drena el aceite en el recipiente de desechado.

Is vat empty? (¢(La cuba esta vacia)
v

13.

Pulse el botén v cuando la cuba esté vacia para continuar.

& Drain Closing (Cerrando el
drenaje)
Remove tools (Retire los
utensilios)

14.

Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de
cerrar el drenaje para evitar dafios en este.

A\ PELIGRO
Mantenga todos los elementos alejados de los
drenajes. Al cerrar los actuadores, se pueden producir
dafios o lesiones.

2-25



PANTALLA
Remove disposal unit (Retirar la
unidad de desechado)
Complete? (¢;Ha terminado?)

v

15.

ACCION |

Retire la unidad de desechado y pulse el botén V.

Insert filter pan (Insertar la
bandeja de filtrado)

16.

Inserte la bandeja de filtrado.

Add cleaning solution? (¢Anadir
solucién de limpieza?)
Complete? (¢Ha terminado?)

17.

Llene la cuba que se va a limpiar con una mezcla de aguay
solucién de limpieza. Pulse el botén v para iniciar el
procedimiento de limpieza.

Cleanig (Limpieza)

18.

Frote la cuba y deje la soluciéon en remojo mientras el
temporizador hace la cuenta atras. Si el ajuste Deep Clean
Type (Tipo de limpieza profunda) es = Boil Out (Hervido), la
cuba se calienta a 91 °C (195 °F) durante una hora.

Complete (Completada)

19.

Pulse el botén Vv para silenciar la alarma.

Scrub inside vat (Frotar el interior
de la cuba)
Complete? (¢Ha terminado?)

20.

Frote los residuos restantes de la cuba y pulse el botén v.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

21.

Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

Insert cleaning disposal container
(Insertar recipiente de desechado
de la solucién de limpieza)
Complete? (¢Ha terminado?)

v

22.

Inserte un recipiente de desechado de la solucién de
limpieza que sea lo suficientemente grande como para
contener 15 litros (CUATRO galones) o mas debajo del
drenaje y pulse el botén V.

A\ PELIGRO
Aseglirese de que haya un recipiente METALICO
adecuado colocado debajo del drenaje con una
capacidad de 15 litros (CUATRO (4) galones) o mas. De
lo contrario, el aceite podria desbordarse y causar
lesiones.

A\ PELIGRO
Deje que la solucién de limpieza profunda (de hervido)
se enfrie hasta alcanzar a 38 °C (100 °F) antes de
desecharla; de lo contrario, el liquido caliente puede
causar lesiones.

Insert cleaning disposal container
in place? ;Ha insertado el
recipiente de desechado de la
solucién de limpieza en su sitio?
Complete? (¢;Ha terminado?)

23.

Asegurese de que el recipiente de desechado de la solucion
de limpieza esté colocado en su sitio y sea lo suficientemente
grande como para contener 15 litros (CUATRO galones) o
mas debajo del drenaje y pulse el botén V.
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Remove cleaning solution?
¢Retirar la solucion de limpieza?

v

ACCION |
24. Pulse el botén v para continuar.

A\ PELIGRO
Deje que la solucién de limpieza profunda (de hervido)
se enfrie hasta alcanzar a 38 °C (100 °F) antes de
desecharla; de lo contrario, el liquido caliente puede
causar lesiones.

Draining (Drenando)

25. No es necesario realizar ninguna accion mientras se drena
la cuba.

Is vat empty? (¢La cuba esta vacia)

v

26. Pulse el boton v cuando la cuba esté vacia para continuar.

Rinse vat (Enjuagar la cuba)
Complete? (¢Ha terminado?)

27. Enjuague el exceso de solucién de la cuba. Pulse el boton v
cuando la cuba esté completamente enjuagada.

A Drain Closing (Cerrando el
drenaje)
Remove tools (Retire los
utensilios)

28. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de
cerrar el drenaje para evitar dafios en este.

A\ PELIGRO
Mantenga todos los elementos alejados de los
drenajes. Al cerrar los actuadores, se pueden producir
dafos o lesiones.

Remove cleaning disposal
container (Retirar el recipiente de
desechado de la solucién de
limpieza)

Complete? (¢Ha terminado?)

29. Retire el recipiente de desechado de la solucién de limpieza
y pulse el botén v cuando haya terminado.

Dry vat (Secar la cuba)
Complete? (¢Ha terminado?)

30. Seque la cuba y asegurese de que quede completamente
seca. Pulse el botén v cuando haya terminado.

A\ PELIGRO
Asegurese de que la cuba esté completamente seca y
no contenga agua antes de llenarla con aceite. De lo
contrario, el aceite provocara salpicaduras cuando se
caliente a la temperatura de coccidn.

Dry filter pan (Secar bandeja de
filtrado)
Complete? (¢;Ha terminado?)

31. Asegurese de que la bandeja de filtrado y sus componentes
estén limpios y secos. Pulse el botén v cuando haya
terminado.

APELIGRO
Aseguirese de que la bandeja de filtrado esté
completamente seca y no contenga agua antes de
llenarla con aceite. De lo contrario, el aceite
provocara salpicaduras cuando se caliente a la
temperatura de coccién.

Insert filter pan (Insertar la
bandeja de filtrado)

32. Vuelva a instalar la pantalla, el papel o la almohadilla de
filtro, el anillo de sujecion y la cesta recogemigas (en este
orden). Inserte la bandeja de filtrado.
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Manually fill vat (Llenar la cuba
manualmente) 33. Vierta con cuidado el aceite en la cuba hasta que alcance la
Complete? (¢(Ha terminado?) linea de nivel minimo de aceite. Pulse el botén v una vez
v que la cuba esté llena.
@ 34. El controlador se apaga.
2.1.15 Limpieza profunda (hervido o remojo A\ ADVERTENCIA

en frio) para sistemas de aceite usado Asegurese de que el papel o la
a granel o de desechado frontal. almohadilla de filtro estén colocados
antes de drenar o desechar el aceite.
El modo de limpieza se utiliza para eliminar el aceite Si no se inserta el pavel o la
carbonizado de la cuba. El tipo de limpieza profunda almohadilla de filtro. es clb)sipble ue se

(en caliente o en frio) dependera de la configuracién en bst las tub . /p las b 9 b
Settings (Ajustes) > Filtration (Filtracién) > Deep Clean obstruyan 1as tuberias y/0 'as bombas.

(Limpieza profunda) (véase la seccion 1.3.6).

PANTALLA ACCION

1. Pulse el botén del menu de filtracién. Esta funcién se puede
iniciar tanto si la freidora esta encendida como apagada. Si

@ se va a desechar a granel, se recomienda desechar el aceite
tibio para facilitar el bombeo.

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas divididas.

Deep Clean (Limpieza profunda) | 3. Seleccione Deep Clean (Limpieza profunda).
Deep clean now? (;Limpieza 4. Pulse el botén v para continuar. Si se selecciona el botén X, el
profunda ahora?) usuario vuelve al menu de filtracién. Si no se detecta ninguna

v bandeja, el controlador muestra Insert pan (Insertar bandeja)
hasta que se detecte la bandeja.

Install covers on adjacent frypots
(Colocar tapas en las cubas
adyacentes)

5. Coloque tapas en las cubas adyacentes, si corresponde, y
pulse el botén v cuando termine.

6. Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

A\ PELIGRO
Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

Is filter pan empty? (¢La bandeja de | 7- Sila bandeja de filtrado esta vacia, pulse el boton vy
filtrado esta vacia?) continle con el siguiente paso. Sila bandeja no esta vacia,

pulse el botén Xy siga las instrucciones para devolver el
aceite a la cuba.

Insert filter pan (Insertar la bandeja

de filtrado) 8. Inserte la bandeja de filtrado.
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Is oil in vat? (¢Hay aceite en la

Disposing (Desechando)

> 9. Sihay aceite en la cuba, pulse el botén vy continte con el
cuba? siguiente paso. Sila cuba esta vacia, pulse el boton Xy vaya
al paso 24.
10. Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.
_ _ A\ PELIGRO
Remove fllfer pap (Retirar la Retire la bandeja de filtrado lentamente para evitar
bandeja de filtrado) salpicaduras de aceite caliente que podrian causar
gquemaduras graves, resbalones y caidas.
Is filter pan empty?’(('_La ’bandeja de | 11.Sila bandeja de filtrado esta vacia, pulse el boton vy
filtrado esta vacia?) continle con el siguiente paso. Sila bandeja no esta vacia,
pulse el botdn Xy siga las instrucciones para devolver el
aceite a la cuba.
Insert filter pan (Insertar la bandeja : ,
P ( 131 12, Inserte Ia bandeja de filtrado.
de filtrado)
A\ waste Tank Full
(Deposito de aceite usado lleno) | ;3 oo mensaje solo se muestra si el depésito de aceite usado a
Empty waste tank before disposing granel est4 lleno (si corresponde). Pulse el botén v para
oil (Vacie el depésito de aceltfe confirmary llame al proveedor de recogida de aceite a granel
usado antes de desechar el aceite) usado. La pantalla pasa al estado de espera.
- 14. No es necesario realizar ninguna accién mientras la cuba
Draining (Drenando) ) . )
drena el aceite en la bandeja de filtrado.
Is vat empty? (;La cuba esta vacia)
v 15. Pulse el botén v cuando la cuba esté vacia para continuar.
16. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de
cerrar el drenaje para evitar dafios en este.
A prain Closing Remove tools A\ peLiGro )
(Cerrando el drenaje Retire los Mantenga todos los elementos alejados de los
utensilios) drenajes. Al cerrar los actuadores, se pueden producir
dafos o lesiones.
Open dispose valve (Abrir la valvula
de desechado)
AR 17. Abra la puerta del armario izquierdo y desbloquee la valvula
¢ si es necesario. Tire de la valvula de desechado
completamente hacia delante.
18. No se requiere ninguna accion mientras la bomba transfiere

el aceite usado de la bandeja a los depdsitos de aceite usado
a granel durante cuatro (4) minutos.

2-29




PANTALLA ACCION

19. Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.

A\ PELIGRO
Abra lentamente la bandeja de filtrado para evitar
salpicaduras de aceite caliente que puedan causar
quemaduras graves, resbalones y caidas.

Remove filter pan (Retirar la
bandeja de filtrado)

Is filter pan empty?’(('_La ’bandeja de | 20. Sj la bandeja de filtrado ESTA vacia, pulse el botén vy
filtrado esta vacia?) continde con el siguiente paso. Si la bandeja de filtrado NO

ESTA vacia, pulse el botén X; vuelva al paso 18.

Insert filter pan (Insertar la bandeja
de filtrado)
Close dispose valve (Cerrar la
valvula de desechado)

21. Inserte la bandeja de filtrado.

22. Cierre la valvula de desechado empujando la manija de la
valvula hacia la parte posterior de la freidora hasta que se
detenga.

Completing Dispose (Completando
el desechado)
Add cleaning solution? (¢Afadir

23. No es necesario realizar ninguna accion.

solucién de limpieza?) 24. Llene la cuba que se va a limpiar con una mezcla de agua 'y
Complete? (;Ha terminado?) solucién de limpieza. Pulse el botén v para iniciar el
v procedimiento de limpieza.

25. Frote la cubay deje la solucion en remojo mientras el
temporizador hace la cuenta atras. Si el ajuste Deep Clean
Frypot (Limpieza profunda de la cuba) es = Boil Out (Hervido),
la cuba se calienta a 91 °C (195 °F) durante una hora.

Cleanig (Limpieza)

Complete (Completada)

26. Pulse el botén V para silenciar la alarma.

Scrub inside vat (Frotar el interior

de la cuba)
Complete? (;Ha terminado?) 27. Frote los residuos restantes de la cuba y pulse el botén V.

Remove cleaning solution? ;Retirar
la soluci6n de limpieza? 28. Retire la solucion de limpieza y pulse el botén v para

v continuar.

Is cleaning solution removed? (;Se

ha retirado la solucién de
limpieza?) 29. Una vez retirada la solucién de limpieza, pulse el botén v

Complete? (;Ha terminado?) para continuar.

30. No es necesario realizar ninguna accién mientras la cuba

Draining (Drenan {aui
aining (Drenando) drena el liquido restante.
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Is vat empty? (;La cuba esta vacia)

botén cuando la cuba esté llena)

v 31. Pulse el botén v cuando la cuba esté vacia para continuar.
Rinse vat (Enjuagar la cuba) 32. Enjuague el exceso de solucién de la cuba. Pulse el botéon v
Complete? (¢;Ha terminado?) cuando la cuba esté completamente enjuagada.
33. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de
cerrar el drenaje para evitar dafios en este.
A\ prain Closing Remove tools /A PELIGRO
(Cerrando el drenaje Retire los Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes.
utensilios) Al cerrar los actuadores, se pueden producir dafios o
lesiones.
Remove filter pan (Retirar la . : , , ,
. P . ( 34. Retire con cuidado la bandeja de filtrado de la freidora.
bandeja de filtrado)
Dry vat (Secar la cuba) 35. Seque la cuba y asegurese de que quede completamente
Complete? (¢Ha terminado?) seca. Pulse el botéon v cuando haya terminado.
A\ PELIGRO
Asegurese de que la cuba esté completamente seca y
no contenga agua antes de llenarla con aceite. De lo
contrario, el aceite provocara salpicaduras cuando se
caliente a la temperatura de coccidn.
36. Asegurese de que la bandeja de filtrado y sus componentes
estén limpios, enjuagados y completamente secos. Pulse el
Dry filter pan (Secar bandeja de botén v cuando haya terminado.
filtrado) A\ PELIGRO
Complete? (;Ha terminado?) Aseglirese de que la bandeja de filtrado y sus
componentes estén completamente secos y no
contengan agua antes de llenarla con aceite. De lo
contrario, el aceite provocara salpicaduras cuando se
caliente a la temperatura de coccidn.
37. Vuelva a instalar la pantalla, el papel o la almohadilla de filtro,
. . el anillo de sujecién y la cesta recogemigas. Inserte la
Insert filter pan (Insertar la bandeja . ) J y . .g & .
. bandeja de filtrado. Si utiliza un sistema de aceite nuevo en
de filtrado) . . . .
la jarra JIB, vaya al paso 42. Si utiliza un sistema de aceite
nuevo a granel, continde con el siguiente paso.
BULK FILLING (LLENADO A GRANEL)
Fill vat from Bulk? (;Llenar la cuba
desde el depésito a granel?) 38. Pulse el botdén v para llenar la cuba.
BULK FILLING (LLENADO A GRANEL)
Fill vat with oil (Llenar la cuba de | 39- Mantenga pulsado el boton para llenar la cuba. La bomba de
aceite) rellenado de aceite a granel utiliza un interruptor
momentaneo. Solo bombea si se pulsa el interruptor.
Release button when full (Soltar el | 40. Suelte el boton cuando la cuba esté llena hasta la linea de

llenado inferior.
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PANTALLA ACCION

Continue filling? (;Continuar
rellenando?)

41.

Pulse el botén Vv para continuar llenando. De lo contrario,
pulse el botdn X una vez que la cuba esté llena para saliry
vaya al paso 43 para volver a OFF (APAGADO).

Manually fill vat (Llenar la cuba
manualmente)
Complete? (¢Ha terminado?)

42. Vierta con cuidado el aceite en la cuba hasta que alcance la

linea de nivel minimo. Pulse el botén v una vez que la cuba
esté llena.

©@

43,

El controlador se apaga.

2.1.16 Polish (Depuracion)

El modo de depuracién se utiliza como una filtracion prolongada para eliminar las impurezas del

aceite.

PANTALLA

ACCION

La freidora DEBE estar a la temperatura de consigna. Pulse
el boton del menu de filtracion.

2. Seleccione la cuba (izquierda o derecha) para cubas
divididas.
Polish (Depuracion) Seleccione Polish (Depuracion).
i il? (; ite? , , . , ,
Polish oil? (¢Depurar el aceite?) | , pse el boton v para continuar. Si se selecciona el botén X,
el usuario vuelve al estado anterior.
Skim debris from vat (Retirar los 5. Retlr.e Ifas migas del aceite coq la es’pumadera., realizando
residuos de la cuba) mov!mlentos'de adelahte hacia atras para quitar la mayor
Complete? (;Ha terminado?) cantidad posible de m'lga.s de ca@a cyk')a. Esto 'es
fundamental para optimizar la vida util y la calidad del
aceite. Pulse el botén v cuando haya terminado.
- 6. No es necesario realizar ninguna accion, ya que el aceite se
Draining (Drenando) ) ) & yaq
drena en la bandeja de filtrado.
. 7. No es necesario realizar ninguna accién, ya que el aceite
Flushing (Lavando) o & ) y 'q
limpia la cuba y se drena en la bandeja de filtrado.
8. No es necesario realizar ninguna accién mientras las
Polishing (Depurando) valvulas de drenaje y retorno estan abiertas y el aceite se
bombea a través de la cuba durante un periodo prolongado.
9. Asegurese de retirar todas los utensilios de la cuba antes de
A cerrar el drenaje para evitar dafios en este.
Drain Closing Remove tools
§ Remove A\ PELIGRO
(Cerrando el drenaje Retire los . .
- Mantenga todos los elementos alejados de los drenajes.
utensilios) . ~
Al cerrar los actuadores, se pueden producir dafios o
lesiones.
10. No es necesario realizar ninguna accidon mientras se rellena

Filling (Rellenando)

la cuba.
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PANTALLA ACCION |
11. Pulse el boton X (NO) para volver a poner en marcha la
bomba si el nivel de aceite esta por debajo de la linea de
Is vat full of oil? (;La cuba est4 nivel maximo de aceite. Pulse el botén v una vez que el
llena de aceite?) nivel de aceite esté en la linea de nivel minimo de aceite. Si
el nivel de aceite de la cuba no esta completamente lleno,
revise la bandeja de filtrado para ver si ha vuelto la mayor
parte del aceite. La bandeja puede tener una pequefia
cantidad de aceite.
Closing return valve (Cerrando la , . , .
. 12. No es necesario realizar ninguna accion.
valvula de retorno)
Completing Filtering (Completando : . .
P g . g P 13. No se requiere ninguna accion.
el filtrado)
14. No es necesario realizar ninguna accién mientras la freidora
Preheat (Precalentar) . .
se calienta hasta alcanzar la temperatura de consigna.
15. La freidora esta lista para usar. Se muestra una vez que la

0@V BNE

freidora alcanza el punto de ajuste.
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