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GUARDE ESTE MANUAL PARA USOS POSTERIORES

© 2013 Fri-Jado BV, Etten-Leur, Noruega

Le aconsejamos que llame a su proveedor o distribuidor para las condiciones y el tiempo de la
garantia. Nos referimos a nuestros términos y condiciones generales para la venta y entrega
gue estan disponibles en la solicitud de compra del equipo.

El fabricante no sera responsable por los dafios o las lesiones causadas por la falta de
seguimiento de las condiciones y términos de la garantia, la falta de cuidado o precaucién en
la operacién, mantenimiento o repacién del equipo, aungque no estén descritas de manera
explicita en el manual.

Derivado del compromiso constante para el mejoramiento, es probable que el horno cambie en
los detalles que se describen en el manual. Por esa razoén, las instrucciones del manual son soélo
una guia para la instalacion, uso, mantenimiento y reparacion.

Dicho manual ha sido preparado con mucha atencién. Sin embargo, el fabricante no sera
responsable por cualquier error o consecuencia de éste en el manual.

Se le permitird al usuario tener una copia del manual y todos los derechos son reservados y
nada en este manual puede reproducirse o distribuirse por algin medio.

Modificaciones:
En caso de modificaciones no autorizadas en el equipo, sera invalida o nula cualquier
responsabilidad por parte del fabricante.
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1  INTRODUCCION

11. General

Este manual esta dirigido para el usuario del horno rosticero TDR 7/8 P e° Gas. Las funciones,
los controles y las instrucciones se describen para el uso mas eficaz y seguro del equipo y para
garantizar mayor durabilidad.

12. Datos de datos del equipo

La placa de identificacién se encuentra afuera del horno y tiene la siguiente informacion:

Nombre del proveedor o fabricante
Modelo

NUmero de serie
Afio de fabricacion
Pais de destino
Tipo de gas
Presion de gas
Potencia de gas
Voltaje
Frecuencia
Consumo eléctrico

13. Pictogramas y simbolos

En este manual, se usan los siguientes pictogramas y simbolos:

ADVERTENCIA

Si las instrucciones no se siguen con cuidado, puede haber lesiones para el
operador o dafios graves en el equipo.

ADVERTENCIA
Voltaje eléctrico peligroso

ADVERTENCIA
Riesgo de sufrir lesiones por superficies calientes

Advertencia
Riesgo de incendio

Sugerencias y recomendaciones para simplificar los procesos indicados

Simbolo de reciclaje

Direccién de visibilidad

@ g P>>
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14. Instrucciones de seguridad

ADVERTENCIA
La tapa (en especifico el tubo de la chimenea) y el exterior del equipo son
muy calientes.

ADVERTENCIA
No ponga ningun objeto en el equipo, ya que puede originar un incendio.
Mantenga libres todas las aberturas.

ADVERTENCIA
Mantenga la abertura entre el equipo y la superficie de la mesa libres
para que haya buena ventilaciéon en el compartimento eléctrico.

ADVERTENCIA
Use siempre los frenos en las dos ruedas frontales:

> >

141. General

El usuario sera responsable de seguir las reglas y regulaciones vigentes de su localidad.

El personal calificado y autorizado sélo puede operar el equipo. Cualquiera que trabaje con
0 en el equipo debe conocer el manual y seguir con cuidado las guias y las instrucciones.
Nunca cambie el orden de los pasos que hay que hacer. El area gerencial debe capacitar
al personal en base a este manual y seguir las instrucciones y las regulaciones.

Los pictogramas, las etiquetas, las instrucciones y las sefiales de advertencia del equipo son
parte de las medidas de seguridad y no deben taparse o quitarse. Arregle o cambie de
inmediato los pictogramas, las instrucciones y las advertencias ilegibles o desgastadas.

e Para evitar un corto circuito, nunca limpie el equipo con la manguera. Para las
instrucciones de limpieza, vaya a la seccion 7.

e Durante el proceso de rostizado, el horno estara muy caliente.

e Cuando esta abierta la puerta, el rotor se detiene y el calentador de gas se apaga.

e El equipo debe limpiarse con regularidad para garantizar el funcionamiento adecuado
y evitar riesgos de incendio (sobrecalentamiento), en especial en la parte posterior del
plato del ventilador.

e El cajon para grasa debe vaciarse con frecuencia para evitar que se derrame.

e El horno no esta disefiado para que lo usen personas, incluyendo nifios, con
discapacidad fisica, mental, sordos, con deficiencia visual, problemas de lenguaje o
que no tenga experiencia o no conozcan el equipo, salvo que a estas personas se
les supervise o se les capacite para saber como usar el horno.

e Se debe vigilar a los nifios para cerciorarse que no van a jugar con el equipo.
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14.2. Movimiento del equipo

Cuando mueva el equipo:

e Antes de moverlo, primero desconecte el horno y vacie el cajén para grasa. Luego
déjelo enfriar al menos 10 minutos.

e Los equipos con ruedas no estan disefiados para pasar plataformas u obstaculos
mas altos de 10 mm.

e Cuando mueva el horno, siempre empujelo desde el centro, nunca de la parte superior
0 inferior.

e Verifique que las ruedas se muevan sin problema y que no pisen el cable de alimentacién
(Vea la figura 1)

Figura 1.

14.3. Restricciones de uso en exteriores
Para evitar un corto circuito, no use el equipo en el exterior sin antes cubrirlo. Coloque el horno

debajo de alguna cubierta protectora.

~ '
s\ > i)
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Figura 2
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15. Higiene

La calidad de un producto fresco depende siempre de la higiene, en especial de los productos
rostizados. Debido al riego de contaminacion por salmonelosis de aves o pollos, debe asegurarse
gue los productos rostizados nunca se mezclen con los productos crudos. También debe evitarse
el contacto entre los productos rostizados, las manos o utensilios para carne cruda. Las manos o
los utensilios deben lavarse si han estado en contacto con carne cruda.

16. Soporte técnico y de servicio
El horno incluye un diagrama eléctrico. En caso de falla, llame a la oficina de servicio o al
vendedor del equipo y tenga los siguientes datos:

e Modelo
e NUmero de serie

Estos datos estan en la placa de datos.

17. Sinosevaausar el equipo
En caso de que no vaya a usar el equipo y lo vaya a guardar, siga estas instrucciones:
e Limpielo.

e Tapelo para que no se ensucie de polvo.
e Guardelo en un ambiente seco y sin condensacion.

18. Desecho de partes o lubricantes del equipo
Deseche cualquier parte o lubricantes de forma segura de acuerdo con los requisitos nacionales o

locales, ambientales y de seguridad.
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2. DESCRIPCION DEL EQUIPO

21.  Descripcion técnica

El calentamiento se lleva a cabo mediante el gas que se quema en el intercambiador de calor
gue esta colocado en el techo del horno. El ventilador mezcla el gas y el aire; esta mezcla entra
en combustién mediante la ignicion automatica. La combustion se realiza en la parte interna del
intercambiador de calor, por lo que no es visible.

Los gases de la chimenea se descargan a través del tubo y del techo y el ventilador garantiza
el calentamiento uniforme. Para mantener la temperatura establecida, el intercambiador de
calor se prende y se apaga de forma constante durante el proceso de rostizado. Durante todo
el proceso, las lamparas de halégeno iluminaran el interior del horno.

Al interior del horno, el control que puede guardar 99 programas diferentes mantiene la
temperatura fija a un nivel establecido por el operador.

La caja de engranes y el motor libre de mantenimiento giran el rotor. Los paneles de vidrio
cuentan con una capa reflejante de calor para mantener el calor dentro del area de rostizado.
Las charolas del equipo y las partes en contacto con el producto son de acero inoxidable AISI
304 (con recubrimiento PTFE). El cable del horno cuenta con clavija.

Vaya a la placa de datos para conocer el sistema de gas del equipo.

2.2.Uso para cual esta disefiado el equipo
El horno TDR ha sido disefiado para rostizar carne. Cualquier otro uso no se considerara para
el que fue disefiado.

El fabricante no aceptara cualquier responsabilidad por pérdida o lesiones causadas por no seguir
las guias de seguridad y las instrucciones del manual o por la falta de cuidado durante la
instalacion, el uso, el mantenimiento y la reparacion del horno o por cualquiera de sus accesorios.

Use el equipo sélo en las condiciones técnicas perfectas.

23. Accesorios

El horno tiene los siguientes accesorios estandar:

e Varilla para carne
¢ Manual de usuario

Para accesorios opcionales, vaya a la seccion 10.
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3. INSTALACION Y USO

é?é Todo el material de empaque para el horno se puede reciclar.

Después de retirar el empaque, revise que el equipo no esté dafiado. En caso de dafio, guarde
el material de empaque y llame a la empresa transportista dentro de los primeros 15 dias
hébiles a partir de la entrega del equipo.

31. Retiro del empaque

El horno esta empacado con cubiertas de plastico, esquinas protectoras y caja de carton.
Todos los hornos se colocan en tarimas de madera y alrededor de la caja de cartdén se ponen
dos correas ajustadas.

Figura 3 Figura 4

Figura 5.

Comentarios de la Figura 5:

1. Corte los dos sellos de transportacién de los dos lados del rotor.
2. Retire el bloque de transportacion del cajon para grasa.

3. Quite todo el material de empaque que falta del horno.

4. Saque los accesorios estandar.
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32.  Como desarmar la tarima
Para quitar de forma correcta el empaque del horno, debe desarmarse la tarima. Vea las
instrucciones que se muestran en la Figura 6.

Figura 6.

33. Instalacion y ubicacion del equipo

ADVERTENCIA
Instale el equipo en un lugar bien ventilado para evitar las concentraciones
de sustancias nocivas.

ADVERTENCIA
Siempre instale el horno debajo de una campana de ventilacién.

ADVERTENCIA
El horno no es adecuado para la conexién directa en el ducto de aire.

ADVERTENCIA

El personal de instalacién autorizado debe colocar la toma corriente (contacto) y
realizar el suministro de gas de acuerdo con las regulaciones actuales locales y
nacionales.

ADVERTENCIA
El fabricante garantiza las configuraciones del horno y el personal de
instalacion no deben violarlas o cambiarlas.
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ADVERTENCIA
No guarde o use gasolina, vapores o liquidos flamables cerca del horno.

780 mm /

P

Y

Figura 7

El usuario debe tener suficiente espacio para operar de forma adecuada el equipo (vea la
Figura 7).

La distancia minima para operar el equipo debe ser de al menos 100 mm.
Durante el rostizado, los paneles de vidrio estan muy calientes. Mantenga a los nifios
fuera del alcance cuando instale el horno.

e La conexién de gas tiene un diametro exterior de 1.27 cm y el personal de instalacion
autorizado debe realizar esta conexion.

e El horno debe instalarse para que no se obstruya el flujo de la combustién y el aire de la
ventilacion.

e Verifique que haya suficiente aire en el lugar donde estara el equipo para permitir la
combustion requerida de gas de la camara del equipo.

e Mantenga libre el espacio alrededor de la parte inferior y la abertura de la ventilacién en
la parte superior del horno para garantizar un buen flujo de aire en el compartimento
eléctrico y en la camara de combustion.

e En caso del que el horno tenga ruedas, el piso debe estar plano y nivelado. La cadena
de restriccion adicional debe colocarse para limitar el movimiento del horno y para
evitar la tensién y el dafio al conector de gas y/o a la conexion eléctrica.

e El horno tiene una clavija y debe conectarse a la toma corriente con el voltaje adecuado.
El electricista calificado debe colocar la toma corriente.
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34. Sivaausar el horno

Cuando use el horno por primera vez, limpie el interior con espuma y caliéntelo; vaya a la
seccion 3.4.1. Luego de poner a trabajar el horno, puede haber un cambio de color del area de
coccidn o rostizado.

Los residuos por la limpieza caeran en el cajon, por lo que debera vaciarlo y limpiarlo después
de limpiar el horno.
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¢ Coloque las charolas inferiores en el compartimento de rostizado (Vea la Figura 8).

Charolas inferiores

Figura 8

3.4.1. Olores metalicos
Para quitar el olor metdlico después de usar por primera vez el horno, éste debe calentarse
a una temperatura maxima de 250°C (482°F) por al menos media hora.

Establecer

. a 250°C ‘ Ajustar
L— 4 “—y

\
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4. OPERACION Y USO

ADVERTENCIA
El vidrio, la grasa y las partes caliente provocan quemaduras; asi que
tenga cuidado cuando opere y dé servicio al equipo.

ADVERTENCIA
Revise el cajon para grasa después de cada proceso de coccién y vacielo

& cuando esté a la mitad para evitar que se derrame.

ADVERTENCIA
En caso de una fuga de gas, apague el equipo, cierre la valvula y llame a la
empresa de gas o al proveedor de gas para el servicio.

41.  Panel de control

ON/OFF (encendido y apagado)

UNDO (DESHACER)
‘ LIST USTA)
—
_— L
o @)
OOl |[OO) [EO
A

’ l FORWARD (SIGUIENTE)

n
Puerto USB
? Luz de reinicio y de falla del guemador

B

OK
BACK (ANTERIOR)

- ROTOR

&0

Figura9
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Funciones de los controles

Botdn Funcién

ON/OFF Prende y apaga el horno

UNDO Regresa al menu anterior

LIST Modo de programacion

FORWARD | Siguiente paso en la configuracion

ROTOR Prende el rotor

OK Reconoce una funcién o un cambio

BACK Paso anterior en la configuracion

RESET Reinicia el controlador del quemador de gas (vea seccion 8)

42 Coémo encender el horno

43. Cargadel horno
Primero seleccione un programa (vaya a la seccién 5).

Cuando la puerta esté abierta, apriete el botdn Rotor para activarlo. Esto permitira cargar y
descarga con facilidad los productos.

Mientras carga el horno, asegurese que el rotor esté cargado de manera equitativa para que la
masa del producto se extienda de forma uniforme en el rotor y haya un equilibrio. No saque los
pollos de las varillas para carne, de las canastillas o de las parrillas durante el proceso de
rostizado.
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Perno de soporte para las canastillas para
carne o para las parrilas para pollo

Perforaciones para las varillas

Figura 10

43.1. Cargadel horno usando las varillas para carne

El horno cuenta con un juego de varillas para carne.

[@ Todos los pollos deben siempre rostizarse usando dichas varillas.
De esta manera estos se cocinaran en su propia grasa natural, lo que dara
resultados de coccion perfectos y atractivos.
Visite la pagina de videos Youtube® para ver como atar y cargar los pollos en
el horno Fri-jado.

Figura 11

Para preparar el pollo o cualquier otra ave, puede trabajar de la siguiente forma (vea la
Figura 12):

Figura 12

1. Inserte el pollo a la altura de la pechuga, las alas y los muslos en los extremos de las
varillas.
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2. Deje espacio entre los pollos para que tengan una exposicién y un dorado uniforme.

3. Ponga las varillas en los discos del rotor de tal forma que durante el rostizado los pollos
queden al frente del operador.

4. Inserte las puntas de las varillas en las perforaciones del disco del rotor
(vea a la Figura 13).

5. La otra punta debe insertarse en las perforaciones correspondientes en el disco del rotor
opuesto.

Figura 13

6. Para meter las varillas que faltan, haga lo siguiente:

e Prenda el horno.

e Con la puerta abierta, use el botén del rotor para girarlo y meter con facilidad la
siguiente varilla. Mantenga presionado el botén del rotor hasta que llegue a la posicion
deseada. Para cargar la siguiente varilla, presione el botén del rotor para girarlo a la
siguiente posicion de carga.

e Repita estos pasos hasta que todos los pollos estén cargados.

43.2. Cargadel horno con las varilla en forma de V (accesorio)

Figura 14

Siva a usar estas varillas, haga lo siguiente:
e Coloque la varilla a la izquierda en la perforacion pequefia exterior en el plato del
rotor. La parte posterior de la varilla debe estar hacia usted (vea la Figura 14).
e Introduzca a la derecha el otro extremo de la varilla en las perforaciones pequefias
correspondientes en el plato del rotor.
e Asegurese que la varilla esté nivelada. En caso contrario, verifique que esté
usando las perforaciones correctas.
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433. Como cargar del horno usando las canastillas para carne (accesorio)

,
—

Figura 15

Siva a usar dichas canastillas, realice lo siguiente:

e Meta las canastillas en los pernos adecuados y revise que estén niveladas.

e Mientras carga el horno con las canastillas, debe ver que el rotor esté cargado de
forma equitativa para que la masa de los pollos se extienda de manera uniforme en
el rotor y haya un equilibrio.

e También observe que las partes del pollo no se peguen afuera de las canastillas.

Figura 16

4.3.4.Como cargar el horno usando las parrillas para pollos (accesorio)
Cuando uses las parrillas para pollos haga lo que se describe en la seccién 4.3.3.

Figura 17
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Para preparar el pollo o cualquier otra ave en las patrrillas, vea la imagen 1 como ejemplo.

Imagen 1

435. Cargadel horno usando dos accesorios diferentes.

ADVERTENCIA
Después de carga el rotor, al menos haga una rotacion completa, y
revise que el rotor gire libremente.

Si desea cargar el equipo usando dos diferentes accesorios al mismo tiempo, siempre ponga el
accesorio en el rotor con menos de la cantidad méxima permitida. Vea que todos los accesorios
estén colocados de manera consecutiva al mismo tiempo.

44.Tiempo de rostizado
El tiempo de rostizado depende de una serie de factores:

e Latemperatura ambiente y la turbina en la cercania directa del equipo.
La temperatura del rostizado

La temperatura del producto inicial

El tipo de carne (con grasa o desengrasado) y con o sin aditivos

La masa y la forma del pollo

La cantidad total de la carne que se va a rostizar en el ciclo de rostizado
El resultado final
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45. Cbémo sacar el producto

ADVERTENCIA

Después de rostizar, estaran calientes el interior del equipo y los paneles de
vidrio. Use siempre guantes protectores cuando saque las varillas u otros
accesorios.

451. Como quitar los varilla para carne
Cuando saque las varillas, lo mejor es hacer lo siguiente (Vea la Figura 18):

\nll §
)
"

Figura 18

1. Sostenga firme la varilla.

2. Levante un poco con las asas el extremo y muevala en la direccién de sus puntos para
liberar la varilla.

3. Tome la varilla del otro extremo y saquela.

4. Quite los pollos de la varilla.

[@’ Visite la pagina de videos Youtube® para ver cémo atar y cargar los pollos del
horno Fri-jado.

452. Como retirar la varilla en forma de V (accesorio)
Para sacar la varrila en forma de V, puede hacer lo mismo que se describe en la seccion 4.5.1

45.3. Retiro de la parrilla para pollo (accesorio)
Cuando retire la parrilla para pollo, lo mejor es hacer lo siguiente:

1. Levante un poco ambos extremos de la parrilla.
2. Muevala hacia la izquierda o a la derecha del horno para abrir un extremo.
3. Mueva dicho extremo hacia usted y saque la varilla.

Dependiendo del nimero de pollos preparados, quiza tenga que vaciar las parrillas antes de
sacarlas.

45.4.Cbémo retirar la canastilla para carne (accesorio)
Para sacar la canastilla para carne, puede hacer lo mismo que se describe en la seccién 4.5.3

Dependiendo del nimero de pollos preparados, quizé tenga que vaciar las canastillas antes de
sacarlas.
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46. Vaciar el cajon para grasa

ADVERTENCIA

Revise el cajon para grasa después de cada proceso de coccién y vacielo
cuando esté a la mitad para evitar que se derrame. Meta el cajon para evitar
dafiar la ventana.

ADVERTENCIA
La grasa no se calentara de inmediato después de la coccién; asi que
dejela que se enfrie 0 use guantes protectores para vaciar el cajon.

Valvula de drenado cerrada (manija vertical)
Figura 19

Valvula de drenado abierta (manija horizontal)

=

Abra la puerta y saque el cajéon a 130 mm.
2. Ponga una cubeta grande o un balde debajo de la valvula de drenado y abra la
manija de la valvula.

3. Cierre la valvula cuando se vacie el cajon.
4. Meta el cajon para evitar dafar la ventana.
5. Cierre la puerta.

4.7. CoOmo apagar el horno
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5.

OPERACION

n% Los botones parpadean cuando estan funcionando.

5.1

Operacién del horno

0

: fri-jado

e ——

Interface P Eco
TDR
Version X.X.X
Drumstick (muslo de polio)
56789
= (]
& =D

1 Chicken (polio)
9899123

1800C Preheat

(Precalentamiento)

7.

. Presione el botén Start.

. La pantalla muestra el logo de Fri-Jado

. La pantalla indica la versién del software

. Aparecen en la pantalla el dltimo programa

de coccién.

. Use los botones de las flechas para

seleccionar el programa.

. La pantalla indica el programa seleccionado.

Confirme el programa elegido.

. Indica el precalentamiento (s6lo cuando

se define).
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9. Precalentamiento listo
LOAD (Carg a) (El horno emite una alarma sonora).
... Nota: Presione OK o abra la puerta
0ST, ART(II’] ICIO) para detener la alarma.

La pantalla indica el siguiente paso
del programa.

Nota: La pantalla 9 y 11 alternaran
cada 5 segundos.

-_— 10. Cuando cargue el horno, presione el
“ @ boton del rotor para hacerlo girar.

e

11. Después de esto, cierre la puerta.
3 Aparecera un recordatorio para
Did you empty The fat tray”? indicarle que hay que vaciar el cajon

(¢, Vacio el cajon para grasa?) para grasa.

12. Presione el botén OK para confirmar.

.
13. La pantalla muestra el tiempo y la
temperatura programada (hora: min)
180°C | |
0:59 14. (Opcional) Presione el botén OK para la
temperatura y el tiempo actual (apareceran
en 2 segundos).
=
\/ 15. Durante el Ultimo minuto, empieza a
S parpadear el tiempo.
1 Chicken

230°C P123  0:60)

16. La pantalla indica el tiempo restante y el
intervalo es de 5 segundos.

1 Chicken
230°C P123 055 l

@ UNLOAD (descarga)

17. Abra la puerta.
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Measure Core Temp

(medicion de la temperatura interna)

2 Chicken
:00 Add time? (Desea agregar
mas fiempo?)
| |[ED
& | =

@ UNLOAD

(D)
@ )
Chicken
9899123

18. Aparecera un recordatorio para
medir la temperatura interna del
producto.

Nota: La pantalla 17 y 18 alternaran
cada 5 segundos.

19. (Opcional, visible por 5 min).
En la pantalla aparece la pregunta

"¢ Desea agregar mas tiempo?” (minutos)
después de abrir la puerta.

Nota: El tiempo adicional esta sélo
disponible cuando esta activado el menu
de servicio.

20. (Opcional) Presione la flecha de la
derecha para aumentar 1 minuto o la
de la izquierda para disminuir a 1
minuto.
Cuando el programa esté activado,
contindia al paso 13.

21. El programa esta listo, asi que abra la
puerta.

22. Presione el botdn del rotor para girarlo.

23. Cierre la puerta (Si lo necesita, limpie
el horno).

24. La pantalla muestra el tltimo programa operado.
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5.2.

521

522

Opciones de operacion

Para terminar un programa en proceso

0

Stop?¢Desea detener el programa?)

NO YES (Si)

-
=

|

V]

Chicken
98991 23

1. Presione el botén Start por 3 segundos.

2. Seleccione cualquiera de las dos
respuestas con el botdn de la flecha.

Nota: Seleccione No para seguir con el
programa.

3. Confirme la respuesta (dentro de 5
segundos)

4. La pantalla muestra el tltimo programa operado.

Revision de las temperaturas actuales

1 Chicken
230°C P123 0:05
[:— =]
V]
1 Chicken
220°C|P123 0:05

1. Por ejemplo: Revise la temperatura actual

en program 1 (programa 1), Chicken, step 1
(paso 1)

2. Presione el botén OK.

3. La pantalla indica durante 3 segundos
la temperatura actual.
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5.2.3.

1. Use los botones de las flechas para
mostrar el tiempo restante del paso.

2. Tiempo que falta en el paso 1
(el primer digito parpadeara)

3. Tiempo que falta en el paso 2
(el digito de segundos parpadeard)

Revisar el tiempo restante en el programa
1 Chicken
230°C P123 005
- (e»)
==
1 Chicken
230°C P123 0:01 |
1 Chicken
230°C P123  0:05 |

5.24. Mostrar lainformacion del programa actual

1 Chicken
180°C P123

0:20

X

1800C 0:20

A

N = T

180 0:07|3
180 0:20 0:20 H
210 0:10 0:10 |C

230 0:05 0:05
085 0:10 0:10
it 00:00:00

1. La pantalla indica el programa
actual (se activa el primer paso).

2. Presione el botén List.

3. La pantalla muestra el tiempo y la
temperatura programados.

4. Presione el botdn List otra vez para
obtener informacion adicional.

5. Aparecen en la pantalla los pasos y el
tiempo restante programados

(Step-temperature- program time- actual time)

(paso-temperatura- tiempo de programa- tiempo real)

P: Preheat (Precalentamiento)

1-3: Program step (Paso de programa)

H: Holding (Conservacion)

cC Cook correction (Correccion de
coccion)
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5.25.

5.2.6.

V]

o

1 Chicken
180°C P123 020

Funcién Eco

1 Chicken ECO
180°C P123  0:20

Correccién de coccidn

1800C 0:20

6. Presione el botén OK para actualizar la
pantalla (se actualizara de forma
(autométicamente cada 15
segundos)

7. Presione el botdn List para regresar.

8. La pantalla regresa a la operacion inicial.

Opcional: La funcién Eco sélo esta
disponible cuando se active en el menu
de servicio.

En el modo ECO, se usara el calentamiento
acumulado en la cavidad para la coccién del
producto.

Dependiendo de las configuraciones,
puede obtenerse el producto en el
programa de coccioén con un ahorro de
energia del 5%.

Opcional: Sélo estara disponible cuando se
active en el menu de servicio.

Correccion de coccién: Dependiendo de la
carga de los pollos, se ajustara
automaticamente el tiempo de coccién.

La primera coccion es la coccion de
referencia y se usara para establecer los
parametros correctos.

La activacion de la correccién de coccion
no esta visible en esta pantalla.
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5.2.7.

Informacién de la pantalla

180°C o:20

o

1 Chicken
180°C P123

0:20

=

1 Chicken 0:20
210°C P123

1 Chicken
230°C P123

0:20

1 Chicken

2o0c|piz 00

1 Chicken
220°C P123 0:15

. Aparece en la pantalla el tiempo y

la temperatura programados.

. Presione el botén List.

. Luego de 3 segundos la pantalla

indicara el paso, la temperatura y el
tiempo de coccion.

Nota: Se subrayara el paso de coccion
actual.

. Use el botdn de las flechas para

pasar a la siguiente pantalla.

. Cuando el paso 1 de coccién se

termine, sonard la alarma.
La pantalla indicara el siguiente paso,
la temperatura y el tiempo de coccion.

. Cuando el paso 2 de coccién se

termine, sonard la alarma.
La pantalla muestrara el siguiente paso, la
temperatura y el tiempo de coccion.

. Aparecera en la pantalla la temperatura

actual.

Nota: La temperatura actual parpadeara.

. La pantalla indica el tiempo restante.

Nota: Parpadeara el tiempo restante y
luego de 5 segundos volvera aparecer
la pantalla.
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6. MENU DEL ADMINISTRADOR

6.1. Funciones del menu del administrador

Prgramming

(Programacién)
New (Nuevo)
Edit (Editar)
Delete (Borrar)
Copy (Copiar)

Parameters (Parametros)
Pre-heat (precalentamiento)
Preheat temperature
(Temperatura de precalentamiento)
Holding (Conservacion)

Holding temperatura
(temperatura de conservacion)
Cook correction*

(Correccion de coccién)

Eco function* (Funcién Eco)
Languague (Idioma)

Big digits (Digitos grandes)
Sound preheat

(Alarma sonora

de precalentamiento)

Sound step

(Alarma sonora del paso

Sound done (Alarma sonora de
terminado)

Change pin (Cambio de pin)
Clock (Reloj)
Transfer (Transferencia)
Version (Version)
USB

Reading recipes

(Lectura de recetas)

Store recipes

(Guardar recetas)

*Estas opciones estan solo disponibles cuando se seleccionan en el menu de servicio.

6.2. Programacioén del horno

Posibles pasos de programacion

- Preheat

- Stepl(pasol)
- Step2(paso?)
- Step3(pasol)

Holding

0

: fri-jado

—

Interface P Eco
TDR
Version X.x.xX

Drumstick
56 /89

1. Prenda el horno.

2. Aparece el logo de Fri-jado.

3. Se muestra la informacion del horno.

4. Aparece el Ultimo programa utilizado.

5. Presione el botén List.
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Pin O- - - 6. Introduzca el codigo PIN.

Give User PIN code _ Nota: El cédigo PIN original es 1111.
(Ingrese el codigo PIN del usuario) El operador puede cambiarlo.

7. Use el boton de la flecha para introducir

(=) el cédigo.
=
pin 1-- - 8. Presione el botén derecho de la flecha
G_ —U PIN COd para cambiar el primer digito.
ve user e
\/ 9. Presione el boton OK para confirmar.
Pin *0- - - 10. Se activara el siguiente digito.
] — Cambie el codigo cuando se requiera
Give User PIN code usando el boton de la flecha.

Confirme con el botén OK.
Repita los pasos 7,8 y 9 para
los otros digitos.

MANAGERVENU(VENUDEL ADMINSTRADOR)
11. Estéa activado Managment Menu.

USB |Proaramming | Para. Use los botones de las flechas para
alternar entre los sub menus.

12. Seleccione Programming y presione el

botén OK para confirmar.

13. Use los botones de las flechas para
RECETAS elegir una receta nueva o existente.

EDIT (EDITAR)

[ _ i
\/ 14. Presione el boton OK para aceptar.
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10 15. Aparecera el primer nimero disponible.
Ch_oose new number Nota: Use el boton derecho de la
(Elija un nuevo nimero) flecha para escoger el siguiente

ndmero disponible.

16. Presione el botén OK para aceptar.

<()

17. Ingrese el nombre de la receta.

10 Acccmmeremmems , Use el botdn de la flecha para cambiar el
. for others caracter.
ABC
{para otras recetas) Nota: EI ABC puede cambiarse con el botén
List en letras mayusculas, mindsculas o
(— caracteres especiales.
=
-m 18. Presione el boton OK para aceptar.
= 19. Aparecera el nombre de la nueva receta.
\/ Nota:
—

Para cambiar el nombre, use el botén de la
flecha hacia atras y presione el boton OK.

10 TEST (Prueba)

—[5]

20. Presione el botén OK para aceptar.

21. Establezca la funcién de precalentamiento
y la temperatura (la configuracion
predeterminada es 210°C/425°F). Presione
el boton de la flecha izquierda y el boton OK
para cambiar la configuracion de
precalentamiento.

v

10 TEST
Preheat Y Temp 210°C Nota: El precalentamiento estara s6lo

disponible cuando se active en la lista de
+« parametros.

Preheat functions (Funciones de precalentamiento):

Y: Yes (Si)
N: No
C: Continuamente
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22. Presione el botdén OK para aceptar.

10 Step 1 23. Confl_gure la tempe.ratura ,elj el paso 1;
empiece con el primer digito.

Templ--°C
24. Use los botones de las flechas para
=) o) aumentar o disminuir el valor del digito
seleccionado.

ﬁ 25. Presione el botdn OK para aceptar.

26. Establezca el segundo digito.

10 Step 1
Temp 21--°C

27. Presione el botén OK para aceptar.

=<0

10 Step 1 28. Introduzca el tercer digito.
Temp 215--°C
((:) 29. Presione el boton OK para aceptar.
30. Configure el tiempo del paso 1;
10 Step 1

comience con el primer digito
Temp 215--°C Time1--

Nota:
Ingrese el tiempo en minutos.
() ) 31. Use los botones de las flechas para
aumentar o disminuir el valor del digito
& \ » - \ elegido.
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10Step 1

Temp 215 °C Time 21-
(Tiempo 21)
—

10Step 1

Temp 215 °C Time 210-

C
V]

10Step1
Temp 215 °C Time 210-
[V
10 Step 2
Temp 215 °C
10 Holding
Temp85°C TMe 999 ! V

32. Presione el botdén OK para aceptar.

33. Establezca el segundo digito.

34. Presione el botén OK para aceptar.

35. Ingrese el dltimo digito.

36. Presione el botén OK para aceptar.

37. Se ha completado el paso.

Elija la flecha derecha y presion el boton
OK para ir al siguiente paso.

Escoja el boton de la flecha izquierda y
presione el botén OK para regresar a la
Gltima configuracion.

Seleccione V'y presione el botén
OK para terminar la programacion.

38. Programe el siguiente paso (cuando se
requiera). Vea el paso 1 para el
procedimiento.

39. Después del paso 3 o cuando no se
ingresa el tiempo en el paso 2 0 3,
aparecera el paso Holding.
Configure el tiempo y la temperatura
cuando se requiera.

Nota:
Configure el tiempo a 999 para la
operacion continua.

Esta funcion estara soélo disponible
cuando esta activada (vaya ala
seccion 6.3).
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10 TEST
Guardar) 1 (Disk)

(G

Vv

RECETAS EDIT

MANAGER MENU

USB |Programming | 1Para.

Drumstick
56 789

40. Cuando esté lista la programacion,
presione el botén OK para aceptar.

41. Guarde los programas terminados.
Nota: Si el programa no se guarda, se
perderan todos los cambios.

42. Presione el boton OK para aceptar.

43. La pantalla regresara al menu de recetas

44. Presione la flecha hacia atras para
ingresar a Manager mend.

45, Aparecera el mend.

46. Presione esta flecha para ingresar al
menu del usuario.

47. Se muestra el Gltimo programa utilizado.
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6.3. Programacion de parametros

1. Presione el botdn List.

o

Pin **** 2. Introduzca su codigo PIN.

Give User PIN code

3. Presione el boton OK para aceptar.

4. Use los botones de las flechas para
MANAGER MENU seleccionar los parametros.

Edit 1Pin.

[=\

\/ 5. Presione el botén OK para aceptar.

Languague (Idioma): Dutch (holandés)

Cha. [NEXTPAR.| Prev 6. Use los botones de las flechas para
seleccionar Change (Cambio) o

Previous (Anterior).

= ()
| =

Presione el botdn OK para elegir el
siguiente parametro.

Languague : Dutch

Next

7. Para cambiar el idioma, escoja Change.

8. Presione el boton OK para aceptar
\/ el cambio.
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Language: English (inglés)
Change| Next| Previous

Save parameters? (¢ Desea guardar
los pardmetros?

1Disc

Big Digits
(Digitos grandes)

Sound preheat

Sound Step

Sound Done

Preheat

Preheat temperatura
Holding

Holding temperatura

Cook Correction

Eco function

Gl V()

YES/NO
Sound T1-T3
Volume (volumen) 1-4

Sound T1-T3
Volume 1-4

Sound T1-T3
Volume 1-4

YES

50-250 °C (122-482 °F)
YES /NO:
50-250 °C (122-482 °F)
YES /NO:

YES /NO:

9. Use los botones de las flechas para
escoger las opciones Change (cambio),
Next (siguiente) o Previous (anterior).

Presione la flecha hacia atras para entrar
a Managment Menu.

10. Presione el boton OK para aceptar o
elija Discard (descartar) para
cancelar.

11. Use los botones de las flechas para
elegir las otras configuraciones:

Default set at YES (Configuracion
prestablecida en Si)

Default set at T1 (Config. prestablecida en T1).
Default set at 2

Default set at T2
Default set at 1

Default set at T3
Default set at 3

Default set at No
Default set at 210°C (410°F)
Default set at YES

Default set at 85°C (185°F)

Default set at YES

Default set at YES

Presione la flecha hacia atras para ingresar
a Managmente Menu.

Presionela otra vez para entrar al menu del
usuario.
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64. Cambiar el codigo pin

MANAGER MENU

Para |Change Pin | 1Clock

Pin 0000

Enter new code

6.5. Reloj

MANAGER MENU

Pin 1Copy

2012 /10 / 1
(TIEMPO ESTABLECIDO)

8:01 AM

6.6. Transferencia

MANAGER MENU

Clock 1 Vers

Insert stick and press enter
(Inserte el USB y presione Enter)

6.7. Version

Interface P Eco
TDR
Version X.xX.x

wWN P

(G208

N =

(G20~

. Ingrese a Manager Menu
. Seleccione Change Pin (Cambiar Pin)
. Presione el boton OK.

. Introduzca el nuevo cédigo PIN
. Presione el bot6n OK.

. Entre al Manager Menu.
. Elija Clock (reloj).
. Presione el boton OK.

. Establezca la fecha y el tiempo correcto.
. Presione el bot6n OK.

. Entre a Manager mend.
. Elija Tranfer (Transferencia).

3. Presione el botén OK.

1.

. Inserte el USB y presione OK.

La pantalla muestra la version del software.
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6.8.

usB

MANAGER MENU
USB | Programming | 1Para

= =
= =
MANAGER MENU

lusgl Edit

—
v

UsB Sto.
(Store)
(Leer)
A________
Save File name |
(Nombre del archivo)
A

1. Ingrese a Manager Mend.

2. Use los botones de las flechas para
elegir la funcion USB.

3. La pantalla indica la funcién USB.
Coloque el USB en la entrada
correspondiente.

4. Presione el boton OK para aceptar.

5. Use los botones de las flechas para
seleccionar Read e intercambiar un
programa existente o Store (Guardar)
para guardar un programa.

Opcion Store:

6. Ingrese el nombre del archivo usando los

botones de las flechas y presione el
botén OK.

7. Seleccione Save (Guardar).

8. Presione el boton OK para aceptar.
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1. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

ADVERTENCIA
Nunca use la manguera para limpiar el horno, ya que el agua puede
filtrarse a través de las perforaciones de la ventilacion.

ADVERTENCIA
Toque las lamparas de halégeno con guantes y protéjalas del agua fria.

ADVERTENCIA
Si esta dafiada o agrietada la manguera de gas, llame de inmediato al
proveedor o al personal de servicio. En caso de peligro, cambiela.

2

Debido a los aspectos de higiene y la condicién 6ptima del horno es de
suma importancia hacer la limpieza diaria del horno.

7.1. Mantenimiento

Parte del horno Proceso Limpieza
Interior Limpielo, vea la seccién 7.2 Diario
Cajoén paragrasa | Vacielo, vaya a la seccion 7.2 Diario
Rotor y charolas Limpielos, vea la seccién 7.2 Diario
inferiores

Panales de vidrio | Limpielos, vea la seccion 7.2 Diario
Exterior Limpielos, vea la seccion 7.3 Semanal

Use el limpiador para quitar las manchas del acero
inoxidable y restaurar el brillo.

Manguerade gas | Revise la manguera de gas, vaya a la seccién 7.3 Semanal

Aspas del ventilador | Limpielas, vea la seccion 7.4 Cada tres meses

72. Limpiezadiaria

El horno debe limpiarse muy bien después de usarlo y cuando esté tibio, ya que los
residuos Yy la grasa del rostizado pueden quitarse con facilidad. Puede hacerse una
muy buena limpieza usando limpiadores especiales para hornos o parrillas.

Tapar las charolas inferiores con papel aluminio antes de usar el horno ahorra
tiempo en la limpieza.

La puerta tiene un seguro magnetico. Revise con regularidad las superficies
entre la puerta y el area del rostizado y limpielas si es necesario para evitar
fugas de aire.

Charolas inferiores y rotor
- Quite las charolas inferiores y el rotor (no se necesitan herramientas).
- Coléquelos en un recipiente grande con agua caliente y un agente limpiador adecuado.
- Déjelos remojar toda la noche y limpielos a la mafiana siguiente.
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Cajon paragrasa
- Saque un poco y con cuidado el cajon para grasa.
- Abra la llave o grifo hasta que se vacie el cajon.
- Limpielo con un agente limpiador o con agua caliente mezclada con un limpiador
adecuado.

Interior del horno
- Limpie el interior del horno con un agente limpiador o con agua caliente mezclada con
un limpiador adecuado.
- Séquelo y verifique que no haya residuos de agua o del limpiador en el horno.

Puertas de vidrio:
- Abra la puerta de vidrio exterior.
- Quite el seguro de las puertas de vidrio interior (Las puertas estan cerradas de forma
magnética a las puertas exteriores).
- Limpie los paneles con un agente limpiador o con agua caliente mezclada con un
limpiador adecuado.
- Séquelas y si es posible deje las puertas abiertas toda la noche.

73. Limpieza por semana

ADVERTENCIA
El panel de control puede limpiarse con un trapo himedo.

Antes de realizar la limpieza por semana, primero haga la limpieza diaria.

Exterior del horno:
- Limpie el exterior con un agente limpiador o con agua caliente mezclada con un
limpiador adecuado.
- No use fibras de acero, ya que rayan el equipo y propician que se alojen los residuos.
- Seque el exterior con un trapo.

Manguera de gas:
- Revise con agua y jabdn que la manguera de gas no tenga fugas; cierre de inmediato el
suministro de gas si el gas se esté saliendo.
- Si esta dafiada o agrietada la manguera de gas, llame de inmediato al proveedor o
al personal de servicio. En caso de peligro, cambiela.
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74. Limpieza cadatres meses
ADVERTENCIA

Desconecte el equipo.

Limpie el intercambiador de calor y las aspas del ventilador como se describe abajo.
Puede llegar a las partes de la siguiente forma (vea también la Figura 20):

Figura 20

Intercambiador de calor:
- Quite los tornillos (A) de la rejilla de ventilacién (B).
- Vaya a la bisagra del plato en la parte posterior y retirela de los pernos(C) para que

el plato gire.

Aspas del ventilador
- Saque las tuercas (D) del plato (E) que se encuentra en la parte posterior del techo al

frente de las aspas.

Puede quitar las aspas girando la tuerca en el sentido de las manecillas
del reloj del ventilador (roscado izquierdo). Cuando vuelva a instalar el

ventilador, revise que la parte plana en la perforacion de la aspa esté
encima del eje del ventilador.

Remoje toda la noche las partes que retiré con agua y con el agente limpiador

(limpiador marca Fri-jado) y lavelas con un cepillo.
Quite la mugre de todas las partes interiores del horno. Limpie todo con un trapo hiimedo para

retirar los residuos del agente limpiador y vuelva a colocar las partes.
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8. FALLAS Y SERVICIO
En caso de fallas y antes de llamar al proveedor, revise lo siguiente:

e ¢ El suministro de electricidad funciona bien? Revise los fusibles y el interruptor diferencial.
e ¢ Elsuministro de gas trabaja bien?
e ¢ Configur6 de forma correcta el reloj?

Parte del horno Falla Posible solucién
Control El programa no comienza Revise que las dos puertas estén
cerradas.
Ventilador Uno de los ventiladores -Desconecte el horno.
no esta girando. -Abra la puerta.

-Quite el plato del ventilador (vea
la seccidn 7.4) y revise qué esta
blogueando las aspas del
ventilador.

Ventilador Todos los ventiladores no estan girando. | Abray cierre la puerta.
Ventilador El ventilador hace ruido. El ventilador esta sucio; limpielo

(Vaya a la seccion 7.4)

Lampara La lampara no prende. -Seleccione la opcién Off en el
Managment menu.

-La puerta esta abierta

-La lampara no sirve; vaya a la
seccion 8.3

El producto no tiene una coccion L,
Horno uniforme. Intente la coccidon a una temperatura
mas baja.
Hormo El horno no calienta. -Abra y cierre la puerta.

-Revise los fusibles y/o el
interruptor diferencial en la
tarjeta eléctrica.

Horno -
El quemador no prende cuando se Cuando el suministro de gas no se
enciende el horno. ha desconecta}d_o 0 purgado, hay

aire en el suministro; purguelo y

presione el botdn de reinicio por

unos segundos.

Si ve que hay una falla en el

Homo El quemador no prende durante el suministro de gas, reparelo y
proceso del rostizado. presione el botdn de reinicio por unos
segundos.
Cable de
alimentacion Darado Céambielo; vaya a la seccion 8.1
Manguera
de gas Dariada Cambiela, vaya a la seccién 8.2

8.1. Cambio del cable de alimentacion

/N

ADVERTENCIA
Voltaje eléctrico peligroso

Si el cable de alimentacion esta dafado, el fabricante, la oficina de servicio o el personal calificado
debe cambiarlo para evitar riesgos.
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82. Cambio de la manguera de gas

ADVERTENCIA
Si esta dafiada o agrietada la manguera de gas, llame de inmediato al
proveedor o al personal de servicio. En caso de peligro, cambiela.

El personal de instalacion autorizado debe hacer el mantenimiento a la instalacion de gas de
acuerdo con las regulaciones locales y nacionales vigentes.

83. Cambio de lalampara

ADVERTENCIA
Desconecte el equipo.

ADVERTENCIA

No toque las lamparas de halégeno sin guantes. Use un trapo limpio o pafiuelos
desechables cuando la cambie.

Quite la humedad con alcohol después de que se haya enfriado la lampara.

3. El vidrio de la lampara tiene un cierre de bayoneta. Quite el vidrio girandolo a la
izquierda y retirandolo del sujetador.

4. Saque la lampara rota.

5. Coloque la lampara nueva.

6. Vuelva a instalar el vidrio girandolo a la derecha a un cuarto.
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0. ESPECIFICACIONES TECNICAS

ADVERTENCIA

Vea la placa de datos para conocer las especificaciones adecuadas del horno.

Los datos eléctricos y de gas pueden variar de pais a pais.

Modelos europeos

Modelo TDR 7/8 P_eccGas
Dimensiones
- Ancho 995 mm
-Largo 830 mm
-Alto 1085 mm
Pesa
- Peso con el empaque 233kg
- Peso sin empaque 208kg
Capacidad 43kg
Temperatura ambiente 35°C
maxima
Nivel de sonido <70dB(A)

Conexion de gas

Y. inch BSPT

Sistema de gas

Vaya a la placa de datos

Instalacion eléctrica

- Voltaje IN~230V
- Frecuencia 50/60 Hz
- Potencia requerida 345W
-Corriente nominal max. 15A
Clavija* Clavija a tierra de dos polos
Cable de alimentacion aprox. 220m

Modelos americanos

Modelo TDR 7/8 P e°Gas
Dimensiones

- Ancho 39 3/16” (99.53 cm)
- Largo 32 5/8” (82.86 cm)

- Altura 42 3/4” (108.58 cm)
Peso

-Peso con empaque 233.14 Kq.
-Peso sin empaque 208.19 kg.
Capacidad 48.80 Kg.
Temperatura o
ambiente maxima 95°F

Nivel de sonido <70 dB(A)
Conexion de gas ¥ “NPT

Sistema de gas

Vaya a la placa de datos

Instalacion eléctrica

- Voltaje 1~ 115V

- Frecuencia 50/60 Hz

- Potencia requerida 345w

- Corriente nominal 3A
maxima

Clavija NEMA 5-15P

Cable de alimentacion 75" (190.50 cm)

aprox.

! Dependiendo del pais
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10. ACCESORIOS Y OPCIONES

Estan disponibles los siguientes accesorios para el horno TDR:

Yy &
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Varilla para carne Varrilla en forma de V
Figura 21
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Canastilla para carne Parrilla para pollo
Figura 22
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Base con ruedas Horno TDR apilado en el gabinete TDW
Figura 23
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Fri-Jado BV

Oude Kerkstraat 2
1878 AA Etten-Leur
Holanda

Tel: +31 (0) 76 50 85 400 +31 (0)
76 50 85 444
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