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Entrega

Este equipo de Alto-Shaam se probé e inspecciond
completamente para garantizar que se proporcione solo la
unidad de la mads alta calidad. Cuando lo reciba, verifique
si existe algun dafio producto del transporte e inférmelo
de inmediato al transportista que realice la entrega.
Consulte la seccion Reclamaciones y dafios durante el
transporte que se encuentra en este manual.

Este equipo, completo con articulos y accesorios no
conectados, se puede entregar en uno o mas paquetes.
Asegurese de recibir todos los articulos

y las opciones estandar con cada modelo, segin

el pedido.

Guarde toda la informacién que se incluye con el equipo.
Registrese en linea en www.alto-shaam.com para
garantizar un servicio oportuno en el caso de que deba
realizar una reclamacién de garantia de piezas y mano de
obra.

Todas las personas que usen o instalen el modelo del
equipo deben leer y comprender este manual. Sitiene
alguna duda relacionada con la instalacién, la operacién o
el mantenimiento, comuniquese con el Departamento de
Servicio del equipo técnico

de Alto-Shaam.

1-800-558-8744; servicedept@alto-shaam.com

Elnumero de serie es necesario para todas las consultas.

Siempre incluya los nimeros de modelo y de serie en su
correspondencia relacionada a la unidad.

Modelo:

Numero de serie:

Comprado en:

Fecha de instalacion:

APRECAUCION

Elequipoy sus accesorios pueden ser pesados.
Para evitar lesiones graves, siempre use una
cantidad suficiente de trabajadores capacitados y
experimentados cuando mueva o nivele el equipo
y manipule accesorios.

Desembalaje ! !
G, !

« Retire cuidadosamente el equipo
de la caja de carton o de la jaula de
embalaje.

AVISO: No deseche la caja de
cartén u otro material de
embalaje hasta que haya
inspeccionado la unidad
para saber si tiene dafios
ocultos, y haya probado que
funcione de manera correcta.

« Leatodas las instrucciones de este manual
cuidadosamente antes de instalar, usar o realizar
mantenimiento de rutina en este equipo. La
realizacién de procedimientos de uso y de limpieza
que no estan indicados en esta guia se considera
como no apropiada y puede causar dafos, lesiones o
accidentes fatales, ademas de invalidar la garantia y
liberar a Alto-Shaam de toda responsabilidad.

« No deseche este manual. Este manual se considera
parte del equipo y se proporciona al duefio o al
administrador de la empresa y para la capacitacion del
personal. Hay manuales adicionales disponibles en el
Departamento de Servicio del equipo técnico de Alto-
Shaam.

« Retire todas las peliculas protectoras, los materiales
de embalaje y los accesorios del equipo antes de
conectar la alimentacion eléctrica. Almacene todos los
accesorios en un lugar conveniente para su uso futuro.

CONDICIONES AMBIENTALES

+ Condiciones ambientales de operaciéon

« Launidad debe aclimatarse a la temperatura ambiente
del lugar donde se instalara. Se recomiendan 24 horas.

+ Latemperatura ambiente varia entre 16° a 43°C .

+ La humedad relativa es menor que 95 % sin
condensacion.

+ El margen de la presién atmosférica es de 50 kPa a
106 kPa.

MANUAL DE INSTALACION, OPERACION Y MANTENIMIENTO 500-PH/GD « 1



PROCEDIMIENTOS Y PRECAUCIONES DE
SEGURIDAD

+ Este equipo estd disefiado para mantener alimentos para el
consumo humano. No se autoriza ni recomienda ningun otro
uso de este equipo.

Este equipo esta disefiado para su uso en establecimientos
comerciales donde todos los operadores estén familiarizados
con el propdsito, las limitaciones y los peligros asociados a

este equipo. Todos los operadores y los usuarios deben leer y
comprender las instrucciones de operacién y las advertencias.
Recomendamos que su personal tenga una capacitacion
regular, para evitar el riesgo de accidentes o dafios en la
unidad. Los operadores también deben recibir instrucciones de
seguridad de forma regular.

Todas las guias de solucién de problemas, imagenes de
componentes y listas de piezas que se incluyen en este manual
son solo de referencia general y estan disefiadas para que las
usen técnicos capacitados y calificados.

Se debe considerar este manual como una pieza permanente de
este equipo. Este manual y todas las instrucciones, diagramas,
esquemas, listas de piezas, notificaciones y etiquetas que se
proporcionan con él, deben permanecer con el equipo si éste se
vende o se cambia de ubicacién.

AVISO: Para equipos que se entreguen para su
uso en cualquier ubicacién regulada por la

siguiente instruccion:

NO elimine equipos eléctricos o
electrénicos junto con otros desechos
municipales.

El conocimiento de los procedimientos adecuados es
fundamental para la operacién segura de los equipos que
funcionan con electricidad o gas. Es posible que se usen las
siguientes seflales y palabras de advertencia de peligro a lo
largo de este manual.

Se usa para indicar la presencia de un peligro
que PROVOCARA lesiones corporales graves,
la muerte o dafios importantes a la propiedad
si se ignora la advertencia incluida junto con
este simbolo.

Se usa para indicar la presencia de un peligro
que PUEDE provocar lesiones corporales,
posible muerte o dafios mayores a la
propiedad si se ignora la advertencia incluida
junto con este simbolo.

PRECAUCION

Se usa para indicar la presencia de un peligro
que puede provocar o provocara lesiones
corporales o dafos a la propiedad menores

o moderados si se ignora la advertencia
incluida junto con este simbolo.

PRECAUCION

Se usa para indicar la presencia de un peligro que puede
provocar o provocara lesiones corporales o dafios a la
propiedad menores o una posible practica insegura si se
ignora la advertencia incluida junto con este simbolo.

AVISO: Se usa para notificar al personal de
instalacién, operaciéon o mantenimiento,
informacion que es importante, pero que no se
relaciona con un peligro.

Se usa para indicar que la consulta de las
instrucciones de operacion es una accion
obligatoria. Si el operador no las cumple,
podria sufrir lesiones corporales.

Se usa para indicar que se recomienda
l consultar las instrucciones de operacion
para entender la operacion del equipo.
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INSTALACION

INSTALACION EN EL LUGAR

/NADVERTENCIA

Una instalacion, modificacion, ajuste, mantenimiento o
limpieza incorrectos podrian provocar dafios materiales
y lesiones graves o incluso la muerte.

Leay comprenda las instrucciones de instalacion,
funcionamiento y mantenimiento antes de instalar, dar
mantenimiento o utilizar el equipo.

A PRECAUCION

El equipo y sus accesorios pueden ser pesados.
Para evitar lesiones graves, siempre use una
cantidad suficiente de trabajadores capacitados y
experimentados cuando mueva o nivele el equipo
y manipule accesorios.

/APRECAUCION

Para evitar lesiones fisicas graves y dafios
materiales:

Utilice siempre un sistema de proteccidn
para las manos cuando el equipo esté

en funcionamiento. Las piezas metalicas
del equipo se calientan en gran medida
cuando el equipo esta en funcionamiento.

INSTALACION EN EL LUGAR

Para mantener las normas establecidas por
National Sanitation Foundation, todos los
modelos fijos al piso se deben sellar al piso con
vulcanizado a temperatura ambiente o Silastic que
cumpla los requisitos de la N.S.F. o contar con
patas de 102 mm para proporcionar el minimo de
espacio sin obstrucciones debajo de la unidad. Si
no se siguen estas instrucciones, la garantia se
declarard nula y sin efecto.

1. El horno se debe instalar sobre una superficie
estable y nivelada.

2.NO instale este equipo en un area en que se
pueda ver afectado por cualquier condicién
adversa como vapor, grasa, goteos de agua,
temperaturas altas o cualquier condicién
adversa grave.

3. NO instale vitrinas para alimentos calientes cerca
de una fuente de aire frio como un congelador,
salidas de aire acondicionado o en cualquier area
donde alguna fluctuacién de aire exterior pueda
afectar el rendimiento.

4.Se debe mantener este equipo libre y despejado
de cualquier obstruccién que bloquee el acceso
para mantenimiento o servicio.

NIVELACION

Nivele el horno de @QQ:E@@
lado a lado y de

adelante hacia atrds usando
un nivel de burbuja de aire.

Recomendamos revisar periédicamente el nivel
del horno para asegurarse de que el piso no haya
cambiado ni que se haya movido el horno.

NOTA: Sino se nivela correctamente este equipo,
puede funcionar incorrectamente.

REQUISITOS DE ESPACIO MiNIMOS
PARTE POSTERIOR 76 mm
PARTE SUPERIOR 51 mm
A CADA LADO 25 mm
PESO
NETO 34 kg
ENViO 60 kg
DIMENSIONES DE LA CAJA DE CARTON: (AXAXP)
813 mm x 813 mm x 1041 mm
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INSTALACION EN EL LUGAR

INSTALACION

Dimensiones Exteriores

v
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OPCIONES Y ACCESORIOS

Conjunto de plataforma con ruedas 15633
Conjunto de plataforma con patas 15634
Parrilla, cromada, metalica SH-2102

Puerta sélida LA INSTALACION DE LA FABRICA SOLO 15248
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&
INSTALACION
Un técnico de servicio calificado debe instalar el
equipo. El horno se debe conectar debidamente a

tierra de acuerdo con National Electrical Code y los
codigos locales pertinentes.

INSTALACION ELECTRICA

Para evitar lesiones graves, la muerte, o
dafos a la propiedad:

Todas las conexiones eléctricas las debe
realizar un técnico de servicio calificado
y capacitado de acuerdo con los cédigos
eléctricos correspondientes.

Este equipo se debe conectar a tierra
adecuadamente de acuerdo con los cédigos
eléctricos locales, y en caso de ausencia de
ellos, de acuerdo con la edicién mas reciente
de National Electrical Code ANSI/NFPA

N.° 70. En Canada, todas las conexiones
eléctricas se deben realizar de acuerdo con
CSA C22.1 de Canadian Electrical Code Parte
1 0 los codigos locales.

Los equipos con aprobacién CE incluyen

un terminal de conexidn equipotencial
marcado con el simbolo que se muestra a la
izquierda. Se deben tomar las precauciones
de conexidn a tierra de acuerdo con la
norma IEC:2010 60335-1 seccion 27 o segln
los codigos locales.

-
@
1%

Enchufe la unidad SOLAMENTE a un tomacorriente
debidamente conectado a tierra, posicionando la
unidad de forma que se pueda acceder facilmente

al enchufe en caso de emergencia. Se producira la
formacion de arco eléctrico al conectar o desconectar la
unidad, a menos que los controles estén en la posicion
“OFF” (apagado).

Un electricista autorizado debe instalar un
tomacorriente adecuado, una configuracion de
tomacorriente o un cableado permanente

para esta unidad de acuerdo con los cddigos eléctricos
locales.

Para evitar LESIONES GRAVES, la MUERTE o
Z( DARNOS A LA PROPIEDAD:

Todas las conexiones eléctricas las debe
realizar un técnico de servicio calificado
y capacitado de acuerdo con los cddigos
eléctricos correspondientes.

/\ PRECAUCION

4

RESPECTO A UNIDADES ESTANDAR INTERNACIONALES:

W

Aseglrese de que la fuente de energia coincida con
el voltaje identificado en la etiqueta de capacidad
del equipo. La etiqueta de capacidad proporciona
informacién técnica esencial y requerida para
cualquier instalacion, mantenimiento o reparacion
del equipo. No retire, dafie o modifique la etiqueta
de capacidad.

Si la unidad no esta equipada con cable flexible y
enchufe, se debe incorporar en el cableado fijo un
dispositivo de desconexién multipolar aprobado en el
pais para la desconexién, que tenga una separaciéon de
los contactos de al menos 3 mm en todos los polos. Al
usar un cable sin enchufe, el conductor verde/amarillo
se debe conectar al terminal que estd marcado con el
simbolo de conexién a tierra. Si se usa un enchufe, el
tomacorriente hembra debe ser de facil acceso. Sise
requiere cambiar el cable de alimentacién, use uno
similar que venda el distribuidor.

ASPECTOS ELECTRICOS

VOLTAJE FASE CICLO/HZ AMPERIOS KW CABLE Y ENCHUFE
125 1 50/60 8,3 1,00 ENCHUFE DE NEMA 5-15P,
A 15A-125V
= | ENCHUFEDENEMA 6-15P,
15A-250V
230 1 50/60 4,3 1,00 (s6LO EN EE.UU.)

" ENCHUFE DE CEE 7/7, 220-230V

Los diagramas de cableado se encuentran en el
material impreso que se entrega con la unidad.
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OPERACION

USER SAFETY INFORMATION

Este equipo estd disefiado para su uso en
establecimientos comerciales donde el personal
calificado esté familiarizado con el propdsito, las
limitaciones y los peligros asociados a este equipo.
Todos los operadores y los usuarios deben leer y
comprender las instrucciones de operacidn, y

las advertencias.

Antes del uso inicial:

Antes de operar, limpiela con un pafio himedo y
una solucién jabonosa suave. Se puede usar
limpiador de vidrios en el vidrio. Limpie e instale el
alambre estantes.

1.

Verifique que la unidad esté conectada a la
fuente de energia apropiada.

Precaliente la unidad a 93°C durante
30 minutos.

Al girarse el terméstato en sentido horario a
la posicién “On”, la luz indicadora se prenderd
y permanecera encendida mientras la unidad
requiera calor.

La luz indicadora se APAGARA cuando la
temperatura del aire dentro de la unidad alcance
la temperatura que el operador configuré. En
este punto de mantenimiento, comenzara el ciclo
“encendido y apagado”. Compare la temperatura
total de precalentamiento con el termémetro de
mantenimiento que se encuentra en el panel de
control del armario.

Cargue el armario solo con comida caliente.

El propdsito de este armario de mantenimiento
es mantener los alimentos calientes a
temperaturas adecuadas para servir. Sélo

se deben colocar alimentos calientes dentro
del armario. Antes de cargar la unidad con
alimentos, use un termdémetro para alimentos
para asegurarse de que todos los productos
alimentarios estén a un rango de temperatura
interna entre 60°y 71 °C. Todos los productos
alimentarios que no

cumplan el rango de temperatura apropiado se
deben calentar antes de cargarlos en el armario
de calentamiento.

4. Restablezca el termostato a 71°C.

Revise para asegurarse de que la

puerta del armario esté bien cerrada y
restablezca el termostato en 71 °C. ESTA

NO SERA NECESARIAMENTE LA ULTIMA
CONFIGURACION. El rango de temperatura
correcto para los alimentos que se mantengan
dependera del tipo y de la cantidad del producto.
Al momento de mantener alimentos durante
periodos prolongados, es recomendable revisar
periddicamente la temperatura interna de cada
producto con un termémetro para alimentos
para asegurar el mantenimiento del rango de
temperatura adecuado entre 60° y 71 °C.

*Protéjase las manos al manipular
articulos calientes.

* Asegurese de que sélo se coloquen alimentos
calientes en la unidad.

e Para evitar lesiones personales y daiios en la
unidad, maneje el vidrio con cuidado.

*Recuerde, el vidrio se puede quebrar.

CARACTERISTICAS DE CALENTAMIENTO

El armario estd equipado con un cable de
calentamiento especial. A través del concepto Halo
Heat, el cable de calentamiento se monta en las
paredes de la unidad para proporcionar una fuente
de calor aplicado en forma uniforme controlada por
un termostato. Las caracteristicas operacionales

y de disefio de la unidad eliminan la necesidad

de un recipiente de humedad o un ventilador de
circulacion de calor. A través de una aplicacién

de calor uniforme, la calidad de los alimentos se
mantiene por varias horas o mas.

/A PRECAUCION

Para evitar lesiones fisicas graves y dafios
materiales:

Utilice siempre un sistema de proteccion
para las manos cuando el equipo esté

en funcionamiento. Las piezas metalicas
del equipo se calientan en gran medida
cuando el equipo esta en funcionamiento.

CAPACIDAD DE PRODUCTO

MAXIMO: TRECE (13) PIZZAS DE 406 MM
PESO MAXIMO DE CADA PIZZA: 0,9 KG
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OPERACION

PAUTAS GENERALES DE MANTENIMIENTO

Los chefs, los cocineros y otro personal especializado de
servicios de alimentos usan diversos métodos de coccidn.
Las temperaturas de mantenimiento adecuadas para

un producto alimentario especifico se deben basar en

el contenido de humedad, la densidad, el volumen y las
temperaturas para servir adecuadas del producto.

Las temperaturas de mantenimiento seguras también se
deben correlacionar con la palatabilidad al determinar

la duracién del tiempo de mantenimiento para un
producto especifico.

Halo Heat mantiene la cantidad maxima de contenido de
humedad del producto sin agregar agua, vapor de agua ni
vapor. El mantenimiento de la humedad natural maxima
del producto conserva su sabor natural y proporciona

un gusto mas genuino. Ademds de la retencién de
humedad del producto, las finas propiedades de Halo Heat
mantienen una temperatura constante en todo el armario
sin la necesidad de usar un ventilador de distribucién de
calor, por lo tanto, evita una mayor pérdida de humedad
causada por la evaporacién o deshidratacion.

En un ambiente de mantenimiento cerrado, el excesivo
contenido de humedad es una condicién que se puede
eliminar. Un producto que llega a temperaturas
extremadamente altas en su preparacion, se debe dejar
que enfriar antes de colocarlo en una atmésfera de
mantenimiento controlada. Sino se deja que disminuya la
temperatura del producto, se formara una condensacion
excesiva que aumentard el contenido de humedad al
exterior del producto. Para conservar la seguridad y
calidad de los alimentos cocidos frescos, se debe permitir
solamente un periodo de tiempo méximo de 1 a 2 minutos
para que se libere el calor inicial del producto.

Se proporciona la mayoria de los equipos de
mantenimiento Halo Heat con un control de termostato
entre 16° y 93 °C. Si la unidad estd equipada con orificios
de ventilacidn, ciérrelos para mantener humedo y abra los
orificios de ventilacién para mantener crujiente. Use un
termémetro de aguja de metal para medir la temperatura
interna de los productos que se mantengan. Ajuste la
configuracion del termostato para alcanzar la mejor
configuracion general en base a la temperatura interna
del producto.

Rango de temperatura de mantenimiento

Carne Celsius
Carne de res: vuelta y vuelta 54°C
Carne de res: término medio o bien cocido 68 °C
Brisket de res 71°Ca79°C
Carne de res en conserva 71°Ca79°C
Pastrami 71°Ca79°C
Costilla de primera: vuelta y vuelta 54°C
Bistec: asado o frito 60°Ca71°C
Costillar: carne de res o cerdo 71°C
Ternera 71°Ca79°C
Jamodn 71°CaT79°C
Cerdo 71°Ca79°C
Cordero 71°Ca79°C

Aves
Pollo: frito u horneado 71°Ca79°C
Pato 71°Ca79°C
Pavo 71°Ca79°C
General 71°Ca79°C

Pescados y mariscos
Pescado: horneado o frito 71°Ca79°C
Langosta 71°Ca79°C
Camarones: fritos 71°CaT79°C

Productos horneados
Panesy rollos 49°Ca60°C

Varios
Guisos 71°Ca79°C
Masa: reposo 27°Ca38°C
Huevos: fritos 66°Ca71°C
Platos principales congelados 71°Ca79°C
Canapés 71°Ca82°C
Pastas 71°Ca82°C
Pizza 71°Ca82°C
Papas 60°C
Comidas en plato 60°Ca74°C
Salsas 60°Ca93°C
Sopas 60°Ca93°C
Verduras 71°Ca79°C

Las temperaturas de mantenimiento indicadas son solo pautas
sugeridas. Todo el mantenimiento de alimentos se debe basar en las
temperaturas internas de los productos. Respete siempre las normas de
salud (higiene) locales para todos los requisitos de temperatura interna.
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CUIDADO Y LIMPIEZA

Proteccion de las superficies de acero Productos de limpieza
inoxidable Utilice productos de limpieza no abrasivos disefiados
Es importante prevenir la corrosién para un uso sobre superficies de acero inoxidable. Los

cuando se da mantenimiento productos de limpieza no deben contener compuestos
a las superficies de acero del cloruro ni sales cuaternarias. Nunca utilice acido
inoxidable. Las sustancias clorhidrico (dcido muriatico) en las superficies de

quimicas agresivas, corrosivas o acero inoxidable. Si no se sigue esta precaucion, se

inadecuadas pueden destrozar anulara la garantia. Utilice siempre el producto de

completamente la superficie limpieza adecuado con la intensidad recomendada por

de la capa protectora del acero el fabricante. Pdngase en contacto con su proveedor de
inoxidable. Los estropajos abrasivos, la lana de acero productos de limpieza para obtener recomendaciones
o los utensilios metdlicos erosionan las superficies, sobre los productos adecuados.

lo que provoca dafios en el recubrimiento protector y

origina la corrosién de determinadas zonas. Incluso el Utensilios de limpieza

agua, especialmente el agua calcarea con un contenido Para limpiar, puede utilizar el producto de limpieza
elevado o moderado de cloruro, provoca la oxidacién adecuado y un pafio suave y limpio. Cuando sea

y las picaduras que originan el 6xido y la corrosién. necesario recurrir a métodos mas agresivos, utilice
Ademas, que los alimentos 4cidos se derramen en un estropajo no abrasivo en las zonas mas dificiles

las superficies de metal y no se limpien durante un y asegurese de frotar en el sentido de la veta de la
tiempo es un factor que contribuye a la corrosién de superficie de metal para evitar arafiar la superficie. No
las superficies. utilice nunca cepillos metalicos, estropajos metéalicos
Los productos, materiales y métodos de limpieza 0 ra§cadores para elir‘n/inar los restc,)s de comi,da. Sino
adecuados resultan herramientas indispensables para se sigue esta precaucion, se anulard la garantia.

preservar la estética y la vida util de este aparato.
Cuando derrame comida, debe retirarla y limpiar la
zona en cuanto le sea posible y al menos una vez al
dfa. En cualquier caso, aclare abundantemente las
superficies después de haber utilizado un producto
limpiador y limpie con un pafio el agua restante tan
pronto como pueda después del aclarado.

Para proteger las superficies de acero Para evitar DANOS MATERIALES, LESIONES
inoxidable, evite en todo momento FiSICAS GRAVES O INCLUSO LA MUERTE:
el uso de compuestos de limpieza
abrasivos, limpiadores que contengan Debera limpiar minuciosamente el equipo
cloruro o limpiadores que contengan para evitar que se formen depdsitos de
sales cuaternarias. No utilice nunca grasay queden restos de alimentos, ya que
acido clorhidrico (dcido muriatico) en las estos podrian arder dentro del equipo. Si los
superficies de acero inoxidable. No utilice depésitos de grasa y los restos de alimentos
nunca cepillos metélicos, estropajos de dentro del horno arden, apague el equipo
metslicos ni rascadores. de forma inmediatay cierre la puerta del
equipo para apagar el fuego. Si el fuego no
se termina de apagar, desenchufe el equipo
de la red eléctrica y utilice un extintor de
fuegos (no utilice agua para extinguir un

incendio de grasa). Si no se limpia el equipo
correctamente, se anulara la garantia

y se eximira a Alto-Shaam de todas sus
responsabilidades.
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CUIDADO Y LIMPIEZA

La limpieza y apariencia de este equipo contribuira considerablemente a la eficacia del
funcionamiento y a brindar alimentos sabrosos y apetitosos. Un buen equipo que se mantiene
limpio, funciona mejor y dura mds tiempo.

LIMPIE DIARIAMENTE EL ARMARIO
DE MANTENIMIENTO:

1.

Desconecte la unidad de la fuente de energia y deje que
se enfrie.

Retire parrillas. Limpie estos articulos de manera
separada con un buen solvente desengrasante o un
detergente comercial. Enjuague bien y seque.

N RASP, N CEPIL,
& 20, <5 Lo

Limpie las superficies interiores
metdlicas de la unidad con un
pafio limpio y con cualquier
detergente comercial o solvente
desengrasante bueno en la
concentracién recomendada.
Rocie las dreas muy sucias con
un desengrasante soluble en
aguay deje reposar durante 10 minutos, luego retire

la suciedad con una esponja pldstica. Enjuague las
superficies, limpiando con una esponja y agua limpia y
tibia para retirar todos los residuos. Elimine el exceso
de agua con una esponja, limpie y seque con un pafio
limpio o deje

secar al aire. Vuelva a colocar las rejillas laterales y

las parrillas.

4@)
7
&
o

NOTA: Evite el uso de compuestos de limpieza abrasivos,

limpiadores a base de cloruro o limpiadores que
contengan sales cuaternarias. Nunca use acido
clorhidrico (acido muridtico) en acero inoxidable.

Para prevenir lesiones graves, la muerte o dafios
a la propiedad, siempre desconecte la unidad de
la fuente de energia antes de realizar limpieza o
mantenimiento.

4.

Limpie completamente el panel de control y las juntas
de las puertas, debido a que estas dreas guardan
desechos de alimentos. Enjuague las superficies,
limpiando con una esponja y agua limpia tibia. Limpie
y seque con un paio limpio.

Se puede limpiar el interior con una solucién
desinfectante después de limpiar y enjuagar. La
soluciéon debe estar aprobada para su uso con
superficies de acero inoxidable que tienen contacto
con alimentos.

Para ayudar a mantener el revestimiento de pelicula
protectora sobre acero inoxidable, limpie el exterior
de la unidad con un limpiador recomendado para
superficies de acero inoxidable. Rocie el agente de
limpieza sobre un pafio limpio y limpie en direccién de
la fibra de acero inoxidable.

Respete siempre las normas de salud (higiene)
estatales o locales relacionadas con todos los requisitos
correspondientes sobre limpieza y desinfeccién para
equipos de alimentos.

Para evitar dafios materiales, lesiones fisicas graves
oincluso la muerte:

No limpie con vapor, con chorros ni con una gran
cantidad de agua o de cualquier otra solucion el
exterior ni el interior del equipo. No utilice un chorro
de agua para limpiar el equipo. Si no se sigue esta
precaucion, se anulara la garantia.

-
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DESINFECCION

El sabor y el aroma de los alimentos estan por lo general
tan estrechamente relacionados que es dificil, si no
imposible, separarlos. También existe una relacion
importante e inseparable entre la limpieza y el sabor

de los alimentos. La limpieza, la mayor eficiencia del
funcionamiento y la apariencia del equipo contribuyen
considerablemente a brindar alimentos sabrosos y
apetitosos.

La mayoria de los alimentos transmiten su propio
aroma particular y muchos alimentos absorben

olores existentes. Desafortunadamente, durante esta
absorcion, no hay diferencia entre los olores buenos y
malos. La mayoria de los olores y sabores desagradables
que complican las operaciones de servicio de alimentos
son producto del desarrollo de bacterias. La acidez, la
ranciedad, el olor a humedad, el sabor afiejo u otros
sabores desagradables generalmente son producto de la
actividad de los gérmenes.

La forma mas facil de garantizar un sabor natural y
pleno en los alimentos es por medio de una limpieza
integral. Esto significa mantener un buen control de
la suciedad visible (polvo) y la invisible (gérmenes).
Un enfoque completo a la desinfeccién proporcionara
la limpieza esencial. Garantizara una apariencia
atractiva del equipo, junto con la eficiencia y utilidad
maximas. Mds importante atin, un buen programa de
desinfeccién proporciona uno de los elementos clave
en la prevencion de enfermedades transmitidas por los
alimentos.

Un programa de desinfeccion integral debe enfocarse en
la capacitaciéon del personal sobre los procedimientos
basicos de desinfeccion. Esto incluye higiene personal,
manipulacién adecuada de alimentos crudos, cocciéon

a una temperatura interna segura del producto y un
monitoreo rutinario de las temperaturas internas desde
la recepcién hasta el servicio.

Un ambiente de mantenimiento controlado para los
alimentos preparados es s6lo uno de los factores
importantes que intervienen en la prevencién de
las enfermedades transmitidas por los alimentos. El
monitoreo y el control de la temperatura durante la
recepcion, el almacenamiento, la preparacién y el
servicio de alimentos son igual de importantes.

El método mds preciso de medicién de temperaturas
seguras de los alimentos calientes y frios es por medio
de la temperatura interna del producto. Un termémetro
de alta calidad es una herramienta eficaz para este
propésito y se debe usar rutinariamente en todos

los productos que requieran mantenimiento a una
temperatura especifica.

Temperaturas internas de productos alimentarios

Alimentos calientes

Zona de peligro 4°Ca60°C
Zona critica 21°Ca49°C
Zona segura 60°Ca74°C

Alimentos frios

Zona de peligro sobre 4 °C

Zona segura 2°Ca4°C

Alimentos congelados

Zona de peligro sobre 0 °C

Zona critica -18°Ca0°C

Zona segura -18 °C o menos

El analisis de peligros y de puntos criticos de control
(HACCP, por sus siglas en inglés), es un programa de
control de calidad de procedimientos de operacién para
garantizar la integridad, calidad y seguridad. La toma de
los pasos necesarios para complementar las practicas de
inocuidad de los alimentos es rentable y relativamente
simple. Para encontrar mas informacién disponible
sobre HACCP, comuniquese con:

Centro para la Seguridad
Alimentaria y la Nutriciéon Aplicada
Administracion de Alimentos y Medicamentos
Teléfono: 1-888-SAFEFOOD
www.foodsafety.gov
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MANTENIMIENTO

SECUENCIA DE TERMOSTATO Y
LUZ INDICADORA

CALIBRACION DEL TERMOSTATO

Cada vez que se encienda el termostato, la luz
indicadora sefialard el estado del interruptor de
ENCENDIDO Y APAGADO del cable de calentamiento
y, por consiguiente, la regulacionciclica del armario
mientras mantiene la temperatura del armario

que se marcé. Si esta luz no ilumina después

del arranque normal, se deben revisar la fuente

de energia, el termostato o la luz indicadora.

Si el armario de calentamiento no mantiene la
temperatura que se marco, se debe calibrar el
termostato. Si el armario de calentamiento no
calienta o calienta continuamente con el termostato
en posicién “OFF”, se debe revisar en primer lugar
el correcto funcionamiento del termostato. Si se
revisan estos articulos y no se detectan problemas,
se debe realizar una revisién de continuidad y
resistencia de cable de calentamiento. CONSULTE EL
DIAGRAMA DE CIRCUITOS.

i 2ge7

Your Service Hotline
1-800-558-8744

El termostato se calibra con precisién en la fabrica.
Normalmente no es necesario realizar ajustes o
nuevas calibraciones, a menos que el termostato
haya sido mal manipulado en el traslado, cambiado o
se haya utilizado indebidamente. Un termostato con
una bombilla sensora funciona a presién hidraulica,
por consiguiente, cualquier curvatura de la bombilla
tiene como consecuencia un cambio en su volumen
y la alteracién de la precisién de la calibracién

del termostato.

Se debe revisar o volver a calibrar un termostato
mediante la colocacién de un indicador térmico

de calidad en el centro de una cavidad de
mantenimiento vacia. NO REALICE CALIBRACIONES
CON ALIMENTOS EN EL ARMARIO. Se debe ajustar
el termostato y permitir que la temperatura se
estabilice en dicho ajuste durante una hora como
minimo. El centro de la oscilacién térmica de

la temperatura del aire dentro del armario debe
practicamente coincidir con el ajuste del termostato.

Si es necesario realizar una calibracién, el tornillo
de calibracion debe ajustarse con mucho cuidado. El
tornillo de calibracidn del termostato se encuentra
en el eje del disco del termostato. Con el eje fijo
durante un momento, el movimiento en sentido

de las agujas del reloj del tornillo de calibracién
disminuye notoriamente el ajuste del termostato. El
movimiento en reverso, o en sentido contrario a las
agujas del reloj, aumenta el ajuste del termostato.
Luego de obtener la regulacidn ciclica deseada del
termostato, se debe sellar el tornillo de calibracién.
Coloque algunas gotas de esmalte para sellar
directamente el tornillo de calibracién. (Se puede
utilizar esmalte de ufias rojo u otro equivalente).
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MANTENIMIENTO

N° DE N° DE
PRODUCTO DESCRIPCION PIEZA CANT. | PRODUCTO DESCRIPCION PIEZA CANT.
1 MANILLA DE TRANSPORTE HD-2021 4 11 ENCHUFE INTERRUPTOR SW-3887 1
TORNILLOS DE MONTAJE SC-2070 16 12 LUZ INDICADORA DE CALOR (125V) LI-3493 1
2 REMACHES DE MONTAJE RI-2100 20 LUZ INDICADORA DE CALOR (230V) LI-3923 1
3 ENTRADA (125V) IT-3001 1 13 TERMOSTATO TT-3057 1
ENTRADA (230V) IT-33173 1 PERILLA DE TERMOSTATO (°F) KN-3469 1
4 AISLANTE, 457 mm x 2082 mm IN-2381 1 PERILLA DE TERMOSTATO (°C) KN-3474 1
5 TORNILLOS DE MONTAJE SC-2425 12 14 TERMOMETRO DE AMBIENTE INTERIOR GU-3273 1
DE PUERTA CON VENTANA
6 CONJUNTO DE BISAGRAS HG-2047 2 15 PARRILLA SH-2102 13
CONJUNTO DE BISAGRAS, PUERTA HG-2015 2 16 PIEZAS METALICAS PARA AVAILABLE 1
SOLIDA, DERECHO CONEXION DE CABLES
TORNILLOS DE MONTAJE SC-2470 8 17 CONJUNTO DE CABLE Y ENCHUFE (125V) CD-3029 1
DE BISAGRAS
7 JUNTA DE PUERTA CON VENTANA GS-28469 1 CONJUNTO DE CABLES: 230V INTL CD-3984 1
(TIPO HO7 RN-F)
JUNTA DE PUERTA SOLIDA GS-2398 1 CONJUNTO DE CABLES: 230V CD-3858 1
(PARA USO DE EEUU)
8 PUERTA CON VENTANA 4100 1 CONJUNTO DE CABLES: 230V (AUSTRALIA) | CD-46892 1
PUERTA SOLIDA, DERECHO 15248 1 18 CABLE DE CALENTAMIENTO CB-3044 1
9 MANILLA DE LA PUERTA HD-2008 1 19 PANEL 1365 1
TORNILLOS DE MONTAJE DE LA MANILLA SC-2664 2 PANEL POSTERIOR 1383 1
DE LA PUERTA
10 PICAPORTE DE PUERTA LT-2040 1 PANEL TRASERO 1393 1
TORNILLOS DE MONTAJE DE PICAPORTE SC-2239 4
DE PUERTA

* NO SE MUESTRA

KITS DE SERVICIO DE CABLES DE CALENTAMIENTO NO. 4874

EL KIT INCLUYE: N° DE PIEZA CANT.
Sﬁncwaeglteo de calentamiento CB-3044 3658 cm
Conector torico CR-3226 4
Esquina de aislamiento IN-3488 30,5cm
Casquillo con reborde BU-3105 4
Casquillo de copa BU-3106 4
Perno ST-2439 4
Tuerca hexagonal NU-2215 8
Manguito aislante SL-3063 4
Cinta eléctrica TA-3540 1 rollo
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RECLAMACIONES Y DANOS DURANTE el TRANSPORTE

Todo el equipo de Alto-Shaam se vende con envio F.O.B. (franco a bordo). En el momento en que lo acepta la
empresa de transporte, dicho equipo se convierte en propiedad del consignatario.

Si se producen dafios durante el envio, no haga funcionar el equipo hasta que los dafios sean inspeccionados por un
proveedor de servicios autorizado por Alto-Shaam.

Si ocurriesen dafios durante el envio, sera responsabilidad de la empresa de transporte o del consignatario.
En dichos casos, la empresa de transporte tiene la responsabilidad de la entrega segura del producto, a menos que
se pueda demostrar negligencia por parte del despachador.

1. Haga una inspeccién oportuna mientras el equipo esté todavia en el camién o inmediatamente después de
haberlo trasladado al area de recepcién. No espere hasta haber trasladado el producto a una bodega.
. No firme ningtin documento de flete sin que antes haya hecho un recuento completo y una inspeccién de todo el producto recibido.
. Anote cualquier dafio directamente en el recibo de la empresa de transporte.
. Asegurese de que el conductor firme el recibo. Si se niega a hacerlo, deje constancia de ello en el recibo.
. Si el conductor no permite que se haga la inspeccion, escriba lo siguiente en el recibo de entrega:
El conductor rehuisa que se haga la inspeccién del envio para verificar dafios visibles.
6. Llame por teléfono a la oficina de la empresa de transporte inmediatamente después de encontrar el dafio y exija una inspeccién. Envie por
correo una confirmacién de la hora, fecha y persona con quien hablé.
7. Conserve todas las cajas y deméds material de embalaje para la futura inspeccién por parte de la empresa de transporte.
8. Registre inmediatamente una demanda escrita con la empresa de transporte y adjunte copias de todos los documentos pertinentes.

Continuaremos con nuestra politica de ayudar a nuestros clientes para cobrar las demandas que se hayan registrado adecuadamente y
estén vigentes. Sin embargo, no podemos registrar ninguna demanda a nombre del cliente, asumir la responsabilidad de demanda alguna
ni aceptar deducciones en el pago del producto debido a dichas demandas.

GARANTIA LIMITADA

Alto-Shaam, Inc. garantiza solamente al comprador original que cualquier pieza original que presente defectos en cuanto a materiales o mano
de obra estara, segin lo considere Alto-Shaam, sujeto a las disposiciones que se establecen de aqui en adelante, y se reemplazara por una
pieza nueva o reacondicionada.

El periodo de garantia de las piezas originales es el siguiente:
Para el compresor de refrigeracién en Quickchillers™ de Alto-Shaam, cinco (5) afios a partir de la fecha de instalacién del equipo.

Para el elemento de calefaccion en hornos de coccién y mantenimiento Halo Heat’, siempre que el comprador original sea duefio del
horno. Esto excluye los equipos que son Unicamente de mantenimiento.

g A w N

Para el resto de las piezas originales, un (1) afio a partir de la fecha de instalacién del equipo o quince (15) meses a partir de la fecha de
envio, lo que ocurra primero.

El periodo de garantia de la mano de obra es de un (1) afio a partir de la fecha de instalacién o quince (15) meses a partir de la fecha de
envio, lo que ocurra primero.

Alto-Shaam correra con los gastos de mano de obra normal que se realice en horario de atencidn estandar, sin incluir horas
extraordinarias, vacaciones o cualquier comision adicional.

Para que sea valida, se debe presentar una reclamacion de garantia durante el periodo de garantia correspondiente. Esta garantia

es intransferible.

ESTA GARANTIA NO SE APLICA A:

1. Calibracién.

2. Elreemplazo de bombillas de luz, juntas de la puerta o el reemplazo de vidrio por dafios de cualquier tipo.

3. Daiios en el equipo debido a accidentes, flete, instalacion inadecuada o alteracién.

4. Equipos usados en condiciones de abuso, uso indebido, descuido o condiciones anormales que incluyen, entre otros, equipos sometidos a
productos quimicos fuertes o inapropiados como compuestos que contengan cloruros o sales cuaternarias, agua de mala calidad o equipos
con numeros de serie que falten o que estén alterados, pero sin limitarse a lo anterior.

5. Los dafios derivados como resultado directo de la mala calidad del agua, el mantenimiento inadecuado de los generadores de vapor y/o
las superficies afectadas por la calidad del agua. La calidad del agua y el mantenimiento necesario del equipo generador de vapor serdn
responsabilidad del propietario/operario.

6. Los dafios ocasionados por el uso de cualquier agente limpiador que no sea Combitherm® de Alto-Shaam, incluidos, entre otros, los dafios
por cloro u otros agentes quimicos dafiinos. Se recomienda encarecidamente usar el limpiador Combitherm’ de Alto-Shaam en los
hornos Combitherm’.

7. Cualquier pérdida o dafio debido a un funcionamiento defectuoso, lo que incluye pérdida del producto, de alimentos, de ganancias, o bien,
dafios emergentes o incidentales de cualquier tipo.

8. Equipo modificado de cualquier manera a partir del modelo original, sustitucién de componentes distintos a los autorizados por la fabrica,
retiro de componentes incluyendo las patas, o la adicién de componentes de cualquier tipo.

Esta garantia es exclusiva e invalida cualquier otra garantia, expresa o implicita, incluyendo las garantias implicitas de comerciabilidad e

idoneidad para fines especificos de un objeto especifico. En ningtin caso Alto-Shaam serd responsable por la pérdida de uso, pérdida de

ingresos o ganancias, o la pérdida del producto, ni por ningun dafio indirecto, especial, incidental

o emergente. Nadie que no sea un trabajador de Alto-Shaam, Inc. estd autorizado a modificar esta V@A)

garantia ni podra contraer ninguna otra obligacién ni responsabilidad con relacién al equipo de A LT@S HAAM

Alto-Shaam.

Entrada en vigencia: 01.11.12
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