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INFORMACION DE GARANTIA Y SERVICIO TECNICO

Disfrute su calentador de cajon de Alto-Shaam

Tecnologia Halo Heat® Solo los armarios de mantenimiento de calor de Alto-Shaam usan la tecnologia Halo Heat®. Sin
ventiladores ni elementos de calefaccion violentos. La humedad del producto se mantiene sin la
necesidad de afiadirle agua. La limpieza es facil, ya que no tiene elementos de calefaccién con barras
calefactoras descubiertas.

Los cajones calentadores de Alto-Shaam estan disponibles en configuraciones de uno, dos o tres
cajones y pueden instalarse en cualquier sitio donde requiera que los articulos de produccién se
mantengan calientes y a su alcance. Al ser uno de los equipos de la cocina mas maltratados, estas
unidades cuentan con un disefio ultraresistente, reflejando el mas alto nivel de durabilidad.

Extienda la garantia de su fabricante

Registro Registre su equipo para garantizar un servicio oportuno en caso de que sea necesario reclamar la ga-
rantia. También recibira notificaciones directas de actualizaciones de software e informacidn adicional
sobre los productos.

No se compartira su informacién personal con ninguna otra empresa.

www.alto-shaam.com/warranty

Servicio de reparacion de emergencia 24/7 de Alto-Shaam

Llamar Llame al 800-558-8744 para contactarse con nuestro servicio de emergencia disponible las 24 horas para
acceso inmediato a agencias de servicio locales autorizadas fuera del horario de atencion estandar. El
acceso al servicio de emergencia se proporciona exclusivamente para equipos de Alto-Shaam y esta
disponible en todo EE. UU. mediante el nimero gratuito de Alto-Shaam.

Disponibilidad El acceso al servicio de emergencia esta disponible los siete dias de la semana, incluso en dias festivos.
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ENTREGA

Este equipo de Alto-Shaam se prob¢ e inspeccion6
completamente para garantizar que se proporcione solo la
unidad de la mas 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, seguin 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
reclamacion 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. Si tiene alguna

duda relacionada con la instalacidn, 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

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.

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:

Condiciones ambientales

Condiciones ambientales de operacién

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

Rango de temperatura ambiente de 16 °C a 43 °C.
La humedad relativa es menor que 95 % sin condensacidn.

El margen de la presion atmosférica es de 50 kPa a 106 kPa.
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RECLAMACIONES Y DANOS DURANTE EL TRANSPORTE

Todos los equipos Alto-Shaam
se comercializan FOB en el
punto de envio y cuando el
transportista lo acepta, dichos
envios pasan a ser propiedad
del destinatario.

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.

Los aflos de envio son un asunto que se debe resolver entre el
transportista y el destinatario. En dichos casos, se considera

que el transportista es responsable de la entrega segura de la
mercancia, salvo que se pueda establecer la negligencia por parte
del remitente.

1. Realice una inspeccién inmediata mientras el equipo aun se
encuentra en el camién o inmediatamente después de que se
traslade al area de recepcién. No espere hasta después que el
material se traslade al drea de almacenamiento.

2. No firme el recibo de recepcion o la factura de flete hasta que
haya contabilizado e inspeccionado adecuadamente toda la
mercancia recibida.

3. Anote todos los danos en los paquetes directamente en el
recibo de entrega del transportista.

4. Asegurese de que el conductor firme este recibo. Si este se
niega a firmarlo, tome nota de esta negacién en el recibo.

5. Siel conductor se retisa a permitir la inspeccidn, escriba lo
siguiente en el recibo de entrega: El conductor se niega a
permitir la inspeccion de daiios visibles en los recipientes.

6. Llame por teléfono inmediatamente a la oficina del
transportista si detecta dafios y solicite una inspeccién. Envie
por correo una confirmacién por escrito de la fecha, horayla
persona que llamo.

7. Guarde todo el material de embalaje y los paquetes para la
posterior inspeccién del transportista.

8. Presente rapidamente una reclamacién por escrito al
transportista y adjunte las copias de todo el papeleo de
respaldo.

Nosotros continuaremos nuestra politica de ayudar a nuestros
clientes a reunir las reclamaciones que se hayan presentado
correctamente y que se prosigan de manera activa. Sin embargo,
no podemos presentar ninguna reclamacién por dafios a nombre
suyo, asumir la responsabilidad de las reclamaciones ni aceptar
deducciones en el pago por dichas reclamaciones.

Registre el nimero de serie y de modelo del equipo para facilitar la

referencia. Siempre haga referencia al nimero de serie y de modelo en
cualquier contacto con Alto-Shaam en relacién con este equipo.

Modelo:

2 ge7

Your Service Hotline

-800-558-8744

Numero de serie:

1
‘ Alto-Shaam cred un centro de llamadas

Fecha de instalacion:

de servicio de emergencia que atiende las veinticuatro

Voltaje:

horas del dia, para ofrecer un acceso inmediato a
los clientes a una a agencia de servicio autorizado

Comprado en:

local, fuera del horario comercial estandar. El
acceso de servicio de emergencia se proporciona

exclusivamente para los equipos Alto-Shaam y esta

disponible en todos los Estados Unidos por medio del
numero gratuito de Alto-Shaam. El acceso del servicio

de emergencia esta disponible los siete dias de la
semana, incluidos los dias festivos.
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DESEMBALAJE

+ Retire cuidadosamente el equipo de la caja de cartén o de la jaula de embalaje.

NOTA: No deseche la caja ni otro material de embalaje hasta que haya
inspeccionado si existen dafios ocultos en el equipo y que se haya
comprobado su correcto funcionamiento.

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.

+ 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 dafios, lesiones o accidentes
fatales, ademads de invalidar la garantia y liberar a Alto-Shaam de toda
responsabilidad.

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

« El equipo estd disefiado para cocer, mantener o procesar
alimentos para el consumo humano. No se autoriza
ningln otro uso de este equipo y, por lo tanto, se considera
peligroso. El equipo no se debe usar para cocinar
alimentos que contengan materiales inflamables (como
alimentos con alcohol). Las sustancias con un punto
de inflamacion bajo se pueden encender de manera
espontanea y provocar un incendio.

El 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 operacidn y las advertencias. Alto-Shaam recomienda
una capacitacion habitual del personal para evitar el riesgo
de accidentes o dafios al equipo. Los operadores también
deben recibir instrucciones de seguridad regularmente.

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 los técnicos calificados y capacitados.

Se debe considerar este manual como una pieza
permanente de este equipo. Este manual y todas las
instrucciones, los diagramas, los esquemas, las listas

de piezas, las notificaciones y las etiquetas que se
proporcionan con él, deben permanecer con el equipo si
éste se vende o se cambia de ubicacion.

AVISO: Parael equipo que se entregue para su
uso en cualquier ubicacién regulada por la

siguiente instruccion: 2012/95/CE WEEE

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 palabras y simbolos de sefializacién a lo
largo de este manual.

A PELIGRO

Indica una situacion peligrosa que, si no se evita,
provocara la muerte o lesiones graves.

Indica una situacion peligrosa que, si no se evita, podria
provocar la muerte o lesiones graves.

/A PRECAUCION

Indica una situacion peligrosa que, si no se evita, podria
provocar lesiones leves o moderadas.

AVISO: Indica informacion considerada importante,
pero no relacionada con los peligros (por
ejemplo, mensajes relacionados con los dafios a
la propiedad).
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PROCEDIMIENTOS DE SEGURIDAD

Para evitar lesiones graves, la muerte o dafios a la propiedad,
el equipo se debe revisar y se le debe realizar mantenimiento
por lo menos cada doce (12) meses por un socio de servicio o
un técnico calificado.

Solo permita que un socio de servicio autorizado o que

un técnico capacitado le realice mantenimiento o repare

su equipo. Las instalaciones o reparaciones que no sean
realizadas por un socio de servicio autorizado o por un
técnico capacitado o el uso de piezas no autorizadas por la
fabrica anularan la garantia y liberardn a Alto-Shaam de toda
responsabilidad.

Cuando trabaje en este equipo, cumpla con las precauciones
indicadas en el material impreso y en las etiquetas puestas

o enviadas con el equipo, y otras precauciones de seguridad
que puedan corresponder.

Si el equipo esta instalado sobre ruedas, se debe restringir
su libertad de movimiento, de manera que las conexiones
de empresas de servicio publico (incluyendo gas, agua y
electricidad) no se dafien cuando el equipo se mueva. Si el
equipo se mueve, asegurese de que todas las conexiones
de las empresas de servicio publico estén adecuadamente
desconectadas. Si el equipo vuelve a su posicién original,
asegurese de que todos los dispositivos de retencién y

las conexiones de las empresas de servicio publico estén
conectadas de manera adecuada.

Use el equipo solamente cuando esté fijo. Las parrillas
moviles y las parrillas para platos méviles del equipo, los
carros de transporte y los equipos sobre ruedas se pueden
volcar mientras se mueven sobre suelos y umbrales
desiguales y causar lesiones graves.

Siempre use el freno de las ruedas en los equipos méviles o
accesorios cuando no estan en movimiento. Estos elementos
se pueden mover o rodar sobre suelos desiguales y causar
dafios a la propiedad o lesiones graves.

Sea extremadamente cuidadoso cuando mueva equipos,
porque las bandejas para alimentos pueden contener liquidos
calientes que se pueden derramar y causar lesiones graves.

Este equipo no esta disefiado para ser usado por
personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o con poca experiencia o conocimiento
(incluidos nifios), a menos que reciba supervision del uso
por parte de una persona responsable por su seguridad.

Los nifios deben ser supervisados para garantizar que no
jueguen con el equipo.
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INSTALACION

 /\ADVERTENCIA | /\PRECAUCION

Una instalacion, modificacidn, ajuste, mantenimiento o Para eyitar lesiones fisicas graves y dafios

limpieza incorrectos podrian provocar dafios materiales materiales:

y lesiones graves o incluso la muerte. Utilice siempre un sistema de proteccién
para las manos cuando el equipo esté

Leay comprenda las instrucciones de instalacion, en funcionamiento. Las piezas metalicas

funcionamiento y mantenimiento antes de instalar, dar del equipo se calientan en gran medida

mantenimiento o utilizar el equipo. cuando el equipo esta en funcionamiento.

/APRECAUCION

El equipo y sus accesorios pueden ser pesados. Por su seguridad

Para evitar lesiones graves, siempre use una R . .
NO guarde ni utilice gasolina ni otros liquidos

cantld’ad suficiente de trabajadores.capautado.s y o vapores inflamables en las inmediaciones de
experimentados cuando mueva o nivele el equipo este ni de otros electrodomésticos.

y manipule accesorios.

INSTALACION EN EL LUGAR

El equipo Alto-Shaam -

. REQUISITOS DE ESPACIO MINIMOS

se debe instalar en una Ry
. s, ) T*T PARTE POSTERIOR 76 mm

ubicacién que le permita

. , LADO IZQUIERDO 25 mm
funcionar segun el
(it I LADO DERECHO 25 mm

Propostto para e que PARTE SUPERIOR 51 mm

se disefi6 y permita el

espacio adecuado para

la ventilacion, limpieza

y acceso para realizar PESO (EST.)

mantenimiento. 500-1D 500-2D/500-2D1 __ 500-3D

NETO 36 kg 52 kg 68 kg
ENVIO 41 kg 57 kg 75 kg

1. Este equipo se debe instalar sobre una superficie estable
y nivelada. PESO (EST.)

2. NO instale este equipo en un drea en que se pueda ver 500-1DN 500-2DN 500-3DN
afectado por cualquier condicién adversa como vapor, NETO 30 kg 45 kg 59 kg
grasa, goteos de agua, temperaturas altas o cualquier
condicién adversa grave. ENVIO 34kg Slkg 66 kg

3. Se debe mantener este equipo libre y despejado de

. . s CAPACIDAD DEL PRODUCTO
cualquier obstruccidn que bloquee el acceso para
mantenimiento o servicio. GN 1/1 - 305x 508 x 152 mm
16 kg MAXIMO * CADA CAJON
Bandeja extra grande - 381 x 508 x 127 mm
19 kg MAXIMO * CADA CAJON

MN-29743-ES « Mod. 10 (08/18) « Calentadores de Cajén « 9



INSTALACION EN EL LUGAR

500-1D, 500-2D, 500-3D 500-2DI
312 mm ﬁ312mmﬂ
R -
@ 1 . ®
1 Conexién
° - ° eléctrica
Conexion
eléctrica E
£ 5
= ©
[To)
(o]
@ ®
@ @ T e
kf — *7;'
g § ¢ 624 mm
S 8 8 ﬁ 624 mm ﬁ
n 0 0
' [T
: { = BB e
© e
£ = IS
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f 1101 mm |
1101 mm {
Longitud del cable: ] = -
120 V - 1524 mm )
(T 208-240 V - 2438 mm Longitud del cable: E'F
.. 230 V - 2438 mm 120V - 1524 mm
| 208-240 V - 2438 mm
H 230 V - 2438 mm
(] T £ £
£ %)
°o o — <
A 3 1 ~
(- | | ® @® o
\:. o o :
171 mm PARA CONJUNTO DE 121 mm PARA CONJUNTO
171 mm PARA CONJUNTO DE A 121 mm PARA CONJUNTO PLATAFORMA CON PATAS O DE PLATAFORMA CON
PLATAFORMA CON PATAS O DE PLATAFORMA CON 127 mm PARA CONJUNTO DE RUEDAS DE 76 mm
127 mm PARA CONJUNTO DE ¥ RUEDAS DE 76 mm PLATAFORMA CON RUEDAS

PLATAFORMA CON RUEDAS

DIMENSIONES DEL AREA (PARA UNIDADES CON RECORTE INCORPORADO)
Agregue 19 mm a la altura de la unidad y 38 mm al ancho de la unidad

ACCESORIOS

Kit de recorte incorporado Conjunto de plataforma con patas 15380

...900D ... 5015147 || Bandejas

_...500-2b/s00-2DL 5015149 )  Extragrande 381x508x127mm  PN-2123

77777777 s0-.3p 5005153 GN 1/1, 305 x 508 x 152 mm PN-25088

Conjunto de plataforma con ruedas Rejilla perforada para bandejas

_~conruedasdel27mm 15379 Hf $$lmmxS08mm 1231
- con ruedas de 76 mm 5010920 305 mm x 508 mm 16642
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INSTALACION EN EL LUGAR

500-1DN, 500-2DN, 500-3DN

Conexién
eléctrica
€
€
[aV]
[}
~
® (-]
2 § ¢
6 0' O' [—7 423 mm —
(=] o o
n n n
f
IS B oo
£
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<
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©
1364 mm {

Longitud du cable:
208-240 V - 2438 mm
230V - 2438 mm

631 mm

171 mm PARA CONJUNTO DE 121 mm PARA CONJUNTO
PLATAFORMA CON PATAS O DE PLATAFORMA CON

127 mm PARA CONJUNTO DE RUEDAS DE 76 mm
PLATAFORMA CON RUEDAS

DIMENSIONES DEL AREA (PARA UNIDADES CON RECORTE INCORPORADO)
Agregue 19 mm a la altura de la unidad y 38 mm al ancho de la unidad

ACCESORIOS
Kit de recorte incorporado Conjunto de plataforma con ruedas
- con ruedas de 127 mm 55534
500-1DN 5015148
- con ruedas de 76 mm 5010921
500-2DN 5015150 Conjunto de plataforma con patas 55535
500-3DN 5015154 || Rejilla perforada para bandejas, 305 mm x 508 mm 16642
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INSTALACION

ASPECTOS ELECTRICOS

1. Una etiqueta de identificacién estd montada
permanentemente sobre el armario.

2. Enchufe el armario SOLAMENTE a un tomacorriente
con conexion a tierra, colocando la unidad de
forma que se pueda acceder facilmente al cable de
alimentacion en caso de una emergencia.

Se producira la formacién de un arco eléctrico al
conectar o desconectar la unidad, a menos que los
controles estén en la posicién “OFF” (Apagado).

3. Si es necesario, un electricista autorizado debe instalar
un tomacorriente adecuado o una configuracién de
tomacorriente para esta unidad, de acuerdo con los
codigos eléctricos locales.

Modelos con cableado:

Los modelos con cableado deberén estar equipados con un medio
de desconexién omnipolar externo con una certificacion nacional y
suficiente separacion entre contactos.

Si se debe utilizar un cable eléctrico de conexién, debera
utilizarse un cable resistente al aceite, como un HO5RN, HO7RN o
equivalente.

AVISO: En donde tengan validez los cédigos locales y los requisitos
normativos de CE, se deben conectar los equipos a un
circuito eléctrico protegido por un tomacorriente de
interruptor de circuitos de fallo de conexién a tierra (GFCI,
por sus siglas en inglés) externo.

ASPECTOS ELECTRICOS - 500-1D, 1DN, 2D, 2DN, 3D, 3DN

\" Ph Hz A kW
120 1 50/60 5,3 0,64 'n ! NEMA 5-15P
' Enchufe de 154, 125V
208-240 1 50/60 2,7 0,64 = - NEMA 6-15P
Enchufe de 154, 250V
230 1 50/60 2,6 0,59 Enchufe de 250V

(f S N fi]
"ﬁ’-" CEE 7/7 CH2-16P BS 1363 0 AS/NZS 3112

ASPECTOS ELECTRICOS - 500-2DI

\' Ph Hz A kw
120 1 60 10,7 1,28 NEMA 5-15P
%Enchufe de 15A, 125V
208-240 1 60 5,3 1,28 (- = NEMA 6-15P
®/Enchufe de 15A, 250V
230 1 50/60 5,1 1,18 Enchufe de 250V

(f S N 0l
CEE 7/7 CH2-16P BS 1363 0 AS/NZS 3112

Esta seccidn se ha elaborado como material de
apoyo solo para técnicos de mantenimiento
cualificados y formados y no deberan utilizarla
aquellos técnicos de mantenimiento que no
estén formados ni autorizados. En caso de no
cumplimiento, se anulara la garantia.

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.

Para evitar lesiones graves, la muerte, o
dafios 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 cddigos
eléctricos locales, y en caso de ausencia de
ellos, de acuerdo con la edicidn 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 seccidon 27 o segln
los codigos locales.

Los diagramas de cableado se encuentran al interior de la cubierta de la unidad.
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INSTALACION

INFORMACION DE SEGURIDAD PARA EL USUARIO

Este equipo estd disefiado para su uso en establecimientos =~ CONSEJOS SOBRE ALIMENTOS
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

operacion y las advertencias.

Pany bollos

Los panes y los bollos son tradicionalmente dificiles
de mantener por periodos prolongados debido al
contenido muy bajo de humedad de estos productos.
Para obtener mejores resultados y la mayor duracién
de mantenimiento posible, se recomienda colocar
estos productos en una bolsa plastica mientras estan
en el cajon de calentamiento. Los panes y los bollos

1. Asegurese de que la unidad esté conectada a la
fuente de energia apropiada.

2. Protéjase las manos cuando manipule articulos

calientes. se deben mantener a una temperatura maxima de 49 °
3. Precaliente la unidad durante 30 minutos antes de a60°C.
su uso.
Patatas

4. Asegurese de que sélo se coloquen alimentos

. . Par ner mejores resul ndo mantenga
calientes en la unidad. ara obtener mejores resultados cuando manteng

patatas:

1. No lasrecueza.
ANTES DEL USO INICIAL:

Sin importar la temperatura en la que se cocinen las

Antes de operar la unidad, limpie el interior y exterior
con un pafio himedo limpio y una solucién jabonosa
suave. Enjuague cuidadosamente. Limpie e instale
las banderas del calentador de cajones. El conjunto de
cajones es completamente desmontable. Limpie como
medida de desinfeccion.

CARACTERISTICAS DEL CALENTAMIENTO

patatas o el tipo de horno que se use, es importante
que este producto no logre una temperatura interna
superior a 91 °C. Recocerlas reducird aun mas el
contenido de humedad y, por consiguiente, reducira
la duraciéon de mantenimiento. Las patatas se deben
retirar del horno cuando logren una temperatura
interna de, aproximadamente, 88 °C. Después de
retirarlas del horno, la temperatura interna seguira
aumentando.

El calentador de cajones estd equipado con un cable de 2.
calentamiento especial. A través del concepto Halo Heat,
el elemento de calentamiento se monta en las paredes de
la unidad para proporcionar una fuente de calor aplicado
en forma uniforme controlada por un control digital. Las

Permita que las patatas se estabilicen antes de
colocarlas en el calentador de cajones.

Cuando las patatas se retiran de un horno
convencional a alta temperatura, tienen una

caracteristicas operacionales y de disefio de la unidad
eliminan la necesidad de un recipiente de humedad o
un ventilador de circulacién de calor. A través de una

aplicacién de calor uniforme, la calidad de los alimentos

se mantiene por varias horas o mas.

temperatura superficial extremadamente alta.

Si se colocan en el calentador de cajones mientras
estan asi de calientes por fuera, se extraerd la
humedad del interior de la patata y se formard
condensacidén en el exterior. Los resultados del
mantenimiento en estas condiciones no seran
totalmente satisfactorias. Retire las patatas del
horno y permita que la temperatura de la superficie
se estabilice antes de colocarlas en la atmdsfera de
mantenimiento controlado del calentador de cajones.
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OPERACION

INSTRUCCIONES DE OPERACION

1.

w

PRECALIENTE A 93 °C DURANTE 30 MINUTOS ANTES DE
CARGAR ALIMENTOS.

Presione el interruptor de encendido a la posicién “ON”
(encendido). La unidad comenzard a funcionar a la
temperatura fijada anteriormente.

Presione las teclas de flecha hacia arriba o hacia abajo

a 93 °C. Al presionar y soltar las teclas de flecha, el

punto de referencia aumentara en 1 grado. Al presionar
y mantener presionadas las teclas de flecha, el punto

de referencia aumentara en 10 grados. Cuando se

suelta le tecla de flecha, se fija una nueva temperatura

de referencia. La temperatura fijada aparecera en la
pantalla digital y la luz indicadora de calor se iluminara.
Presione la tecla de visualizacion de temperatura
durante tres segundos, en cualquier momento, para ver la
temperatura real del aire interior.

Para cambiar entre Set (fijada) y Actual (real):
El valor predeterminado de fabrica es mostrar la

temperatura fijada en la pantalla digital. Para mostrar
la temperatura real :

Presione y mantenga presionada la tecla de
visualizacion de temperatura y la tecla de flecha hacia
arriba durante 5 segundos. El control mostrard [ ACT },
luego mostrara la temperatura real.

Repita la operacion para fijar el punto de .
Presione la tecla de visualizacion de temperatura
en cualquier momento, para mostrar la temperatura
alternativa.

Cuando la temperatura del aire del interior alcance
la temperatura de mantenimiento que desee, la luz
indicadora de calor se apagara.

Cargue el armario s6lo con comida caliente.

El propdsito de este armario de mantenimiento es
mantener los alimentos calientes a temperaturas
adecuadas para servir. Solo se deben colocar alimentos
calientes dentro del armario. Antes de cargar la unidad
con alimentos, use un termémetro para alimentos para
asegurarse de que todos los productos alimentarios estén
a un rango de temperatura interna entre 60 °Cy 71 °C.

Luz indicadora de calor

Todos los productos alimentarios que no cumplan el
rango de temperatura apropiado se deben calentar antes
de cargarlos en el armario de mantenimiento.

Revise para asegurarse de que el cajon del armario estd
bien cerrado y con las teclas hacia arriba y hacia abajo,
fije la temperatura a 71 °C.

ESTA NO SERA NECESARIAMENTE LA ULTIMA
CONFIGURACION.

El rango de temperatura correcto para el alimento que

se mantenga dependera del tipo y de la calidad del
producto. El cierre o no de los orificios de ventilacién
opcionales del cajon dependera del tipo de alimento que
se mantenga. Al mantener alimentos durante periodos
prolongados, se recomienda verificar periddicamente la
temperatura interna de cada producto para garantizar
que se mantenga en el rango de temperatura correcto.
Vuelva a configurar la temperatura de mantenimiento en
conformidad.

PARA CAMBIAR ENTRE GRADOS FAHRENHEIT Y CELSIUS

Presione la tecla de visualizacion de temperatura en
cualquier momento, para mostrar la temperatura alternativa.

El tipo de grado predeterminado es Fahrenheit. Para cambiar
a grados Celsius:

1. Presione y mantenga presionada la tecla de visualizacion
de temperatura y la tecla de flecha hacia abajo durante 5

segundos.

El control mostrara durante 3 segundos para
verificar la seleccién y luego mostrard la temperatura
(punto de referencia o real, cualquiera que haya elegido

el usuario) en °C.
3. Repitala operacién para cambiar a grados Fahrenheit.

Nota: En el caso de una falla en la energia, prueba de fabrica,
etc., el control mantendra la configuracién en °C o °F
seleccionada por el usuario cuando se restablezca la energia.

Pantalla digital

i

Interruptor de
encendido y apagado

Tecla de visualizaciéon
de temperatura

ssc%sy@

Tecla de flecha hacia
arriba y hacia abajo
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OPERACION

PAUTAS GENERALES DE MANTENIMIENTO

Los chefs, los cocineros y otro personal especializado de
servicios alimentarios usan diversos métodos de coccion.
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
duracion del tiempo de mantenimiento para un producto
especifico.

Halo Heat mantiene la cantidad méaxima 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 mds genuino. Ademads de la retenciéon de humedad
del producto, las finas propiedades de la tecnologia Halo
Heat mantienen una temperatura constante en todo

el armario sin la necesidad de usar un ventilador de
distribucién de calor, evitando asi 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 atmosfera de
mantenimiento controlada. Sino se deja que disminuya la
temperatura del producto, se formard una condensacién
excesiva que aumentara 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 con tecnologia Halo Heat con un control
de termostato entre 16 °C y 93 °C. Sila unidad esta
equipada con orificios de ventilacién, ciérrelos para
mantener humedo y abra los orificios de ventilacién para
mantener crujiente.

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
Jamén 71°Ca79°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°Ca79°C

Productos horneados
Panesy rollos 49°Ca60°C

Varios
Guisos 71°Ca79°C
Masa: reposo 27°Ca38°C
Huevos: fritos 66°CaT71°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
inoxidable

Es importante prevenir la corrosién

cuando se da mantenimiento

a las superficies de acero
inoxidable. Las sustancias
quimicas agresivas, corrosivas o
inadecuadas pueden destrozar
completamente la superficie

de la capa protectora del acero
inoxidable. Los estropajos abrasivos, la lana de acero

o los utensilios metélicos erosionan las superficies,

lo que provoca dafios en el recubrimiento protector y
origina la corrosion de determinadas zonas. Incluso el
agua, especialmente el agua calcarea con un contenido
elevado o moderado de cloruro, provoca la oxidaciéon
y las picaduras que originan el 6xido y la corrosién.
Ademas, que los alimentos acidos se derramen en

las superficies de metal y no se limpien durante un
tiempo es un factor que contribuye a la corrosién de
las superficies.

Los productos, materiales y métodos de limpieza
adecuados resultan herramientas indispensables para
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
dia. 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.

AVISO

Para proteger las superficies de acero
inoxidable, evite en todo momento

el uso de compuestos de limpieza
abrasivos, limpiadores que contengan
cloruro o limpiadores que contengan
sales cuaternarias. No utilice nunca

nunca cepillos metalicos, estropajos
metalicos ni rascadores.

acido clorhidrico (acido muriatico) en las
superficies de acero inoxidable. No utilice

Productos de limpieza

Utilice productos de limpieza no abrasivos disefiados
para un uso sobre superficies de acero inoxidable. Los
productos de limpieza no deben contener compuestos
del cloruro ni sales cuaternarias. Nunca utilice acido
clorhidrico (dcido muriatico) en las superficies de
acero inoxidable. Sino se sigue esta precaucion, se
anulara la garantia. Utilice siempre el producto de
limpieza adecuado con la intensidad recomendada por
el fabricante. Pdngase en contacto con su proveedor de
productos de limpieza para obtener recomendaciones
sobre los productos adecuados.

Utensilios de limpieza

Para limpiar, puede utilizar el producto de limpieza
adecuado y un pafio suave y limpio. Cuando sea
necesario recurrir a métodos mas agresivos, utilice

un estropajo no abrasivo en las zonas més dificiles

y asegurese de frotar en el sentido de la veta de la
superficie de metal para evitar arafiar la superficie. No
utilice nunca cepillos metdlicos, estropajos metalicos
o rascadores para eliminar los restos de comida. Si no
se sigue esta precaucion, se anulara la garantia.

Para evitar DANOS MATERIALES, LESIONES
FiSICAS GRAVES O INCLUSO LA MUERTE:

Debera limpiar minuciosamente el equipo
para evitar que se formen depésitos de
grasa y queden restos de alimentos, ya que
estos podrian arder dentro del equipo. Si los
depdsitos de grasa y los restos de alimentos
de dentro del horno arden, apague el equipo
de forma inmediata y 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

Para evitar dafios materiales, lesiones fisicas graves
o incluso la muerte:

No limpie con vapor, con chorros ni con una gran
cantidad de agua o de cualquier otra solucién 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.

=

LIMPIE DIARIAMENTE EL CALENTADOR DE CAJON

1.

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

Retire los alimentos, ctubralos o envuélvalos y
refrigérelos.

Retire las bandejas del cajon y limpielas por
separado. El conjunto de cajon es completamente
desmontable. Retire del armario y limpie para evitar
que una acumulacién de residuos de alimentos
interfiera con el funcionamiento del conjunto de
cajon. La limpieza regular ayudara a prolongar la
vida 1til de estas piezas.

Limpie las superficies metalicas interiores del
calentador con un pafio o una esponja limpio y
humedo, y cualquier detergente comercial bueno.

Aviso: Nunca use compuestos de limpieza abrasivos,
limpiadores a base de cloruro o limpiadores
que contengan sales cuaternarias. Nunca use
acido clorhidrico (dcido muriatico) en acero
inoxidable.

Rocie las dreas muy sucias con un desengrasante
soluble en agua y deje reposar durante 10 minutos,
luego retire la suciedad con una esponja plastica.

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.

10.

11.

Limpie completamente el panel de control, los
orificios de ventilacién del cajon, las manillas y
las juntas, ya que estas areas guardan desechos de
alimentos.

Para enjuagar las superficies, limpie con una esponja
y agua tibia limpia.

Elimine el exceso de agua con una esponjay
seque con un pafio limpio o deje secar al aire.
Deje los cajones abiertos hasta que el interior esté
completamente seco.

Limpie las juntas de las puertas y el panel de control,
y seque con un pafio limpio y suave.

Se puede limpiar el interior con una solucién
desinfectante después de limpiar y enjuagar.

La solucién debe estar aprobada para su uso en
superficies de acero inoxidable que tienen contacto
con alimentos.

Para ayudar a mantener el revestimiento de la
pelicula protectora sobre acero inoxidable pulido,
limpie el exterior del armario con un limpiador
recomendado para superficies de acero inoxidable.
Rocie el agente de limpieza sobre un pafo limpio y
limpie en direccidén de la fibra de acero inoxidable.

Siempre siga los reglamentos de salud (higiene)
estatales o locales relacionados con todos los requisitos
correspondientes sobre limpieza y desinfeccién para el
equipo.
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INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

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 capacitacion del personal sobre los procedimientos
basicos de desinfeccién. Esto incluye higiene personal,
manipulacién adecuada de alimentos crudos, coccién

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
recepcidn, 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 termdémetro
de alta calidad es una herramienta eficaz para este
proposito 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
Administracién de Alimentos y Medicamentos
Teléfono: 1-888-SAFEFOOD
www.foodsafety.gov
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MAINTENIMIENTO

PRECISION DEL TERMOSTATO

El termostato electréonico es un instrumento preciso y Sila lectura del indicador térmico no coincide con la

esta disefiado para ofrecer un servicio sin problemas. pantalla digital, puede que exista un problema con el

Si sospecha que la temperatura en el interior del sensor de aire. Consulte la guia de solucién de problemas
compartimiento de mantenimiento no coincide con la de este manual o llame al Departamento de Servicio de la
temperatura que se indica en la pantalla digital, siga las fabrica para realizar cualquier consulta.

siguientes instrucciones:

1. Verifique que el voltaje de la unidad coincida con la Coémo verificar la integridad del sensor

fuente de energia. Una fuente de energia inferior a la
requerida para operar la unidad dard como resultado
temperaturas incorrectas.

Coloque el sensor en agua con hielo. Pruebe con un
ohmimetro ajustado en la escala de ohmios.

2. Verifique la temperatura dentro del compartimiento de | Sensor de aire | 1000 ohmios + 20
mantenimiento con un indicador térmico de calidad. Silalectura es mas de + 20 ohmios, reemplace el sensor.

a. Vacie completamente el compartimiento de
mantenimiento.

b. Asegurese de que el sensor del armario de
mantenimiento, ubicado dentro del compartimiento
de mantenimiento, esté completamente limpio.

c. Suspenda el indicador térmico en el centro del
compartimiento de mantenimiento.

d. Permita que la temperatura que se establezca en
el termostato electrénico se estabilice durante una
hora como minimo antes de comparar la pantalla
digital con la lectura del indicador térmico.

NO ABRA LOS CAJONES DEL ARMARIO DURANTE EL
PERIODO DE ESTABILIZACION DE TEMPERATURA.

SOLUCION DE PROBLEMAS

Esta seccion se proporciona solamente para la asistencia de técnicos calificados y no esta disefiada para su uso por
personal de servicio no capacitado o no autorizado. Si la unidad Alto-Shaam® no funciona adecuadamente, revise lo
siguiente antes de llamar a su agente de servicio autorizado de Alto-Shaam:
* Revise el disyuntor principal de energia hacia la unidad y verifique que el disyuntor de la parte posterior esté
encendido, si corresponde.
No intente reparar o realizar mantenimiento a la unidad mas alla de este punto. Comuniquese con Alto-Shaam
para obtener informacion sobre el agente de servicio autorizado mas cercano. Las reparaciones realizadas por
cualquier otro agente de servicio sin la autorizacion previa de Alto-Shaam® anularan la garantia de la unidad.

Esta seccidn se ha elaborado como material de
A ADVE RT E N C IA apoyo solo para técnicos de mantenimiento

cualificados y formados y no deberan utilizarla

Para prevenir lesiones graves, la muerte o dafios aquellos técnicos de mantenimiento que no
a la propiedad, siempre desconecte la unidad de estén formados ni autorizados. En caso de no
la fuente de energia antes de realizar limpieza o cumplimiento, se anulara la garantia.

mantenimiento.
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MAINTENIMIENTO

SOLUCION DE PROBLEMAS: CONTROL ELECTRONICO

Cédigos | Descripcion Causa posible
E-10 Sensor de aire de la La lectura del sensor de aire de la cavidad es menor que -15 °C. Verifique la integridad del
cavidad cortocircuitado sensor. Consulte las instrucciones de prueba del sensor a continuacion.
E-11 Sensor de aire de la La lectura del sensor de aire de la cavidad es mayor que 269 °C. Verifique la integridad del
cavidad abierto sensor. Consulte las instrucciones de prueba del sensor a continuacion.
La sonsla d'el producto esta La lectura de la sonda del producto es menor que -15 °C. Verifique la integridad del sensor.
E-20 cortocircuitada . - : i
. . Consulte las instrucciones de prueba del sensor a continuacién.
El horno cuece solo por tiempo
S e n e La lectura de la sonda del producto es mayor que 269 °C. Verifique la integridad del sensor.
E-21 esta abierta : : » Y
P . Consulte las instrucciones de prueba del sensor a continuacion.
El horno cuece solo por tiempo
E-30 Temperatura baja La unidad ha estado a mas de 14 °C bajo el punto de referencia durante mas de 90 minutos.
La unidad ha superado los 33 °C sobre el punto de referencia maximo durante mds de 3
E-31 Temperatura alta minutos. Nota: Los armarios de mantenimiento con este cddigo de error estdan a mas de 81
°C sobre el punto de referencia maximo.
Interruptor de seguridad abierto
E-32 (Interruptor auxiliar de limite Comuniquese con la fabrica.
alto)
E-38 Error interno de software Comuniquese con la fabrica.
E-39 Error del sensor Comuniquese con la fabrica.
Error en la medicion de g o
E-50 e Comuniquese con la fabrica.
E-51 Error en la medicion de Comuniquese con la fabrica.
la temperatura
E-60 Error del reloj de tiempo real Los datos estdn en la configuracién predeterminada de fdbrica. Asegurese de que la fechay
la hora estén correctos, si corresponde.
E-61 Error del reloj de tiempo real Comuniquese con la fabrica.
E-64 El reloj no oscila Comuniquese con la fabrica.
Consulte el diagrama del cableado para el modelo en particular y asegirese de que los
E-70 Error de configuracion del interruptores deslizables coincidan con las configuraciones que se mencionan en el
interruptor deslizable diagrama del cableado. Si las configuraciones del interruptor deslizable estan correctas de
acuerdo con la impresion, reemplace el control.
. q Voltaje inferior a los 90 V CA en una unidad de 125 V CA, o inferior a los 190 V CA en una
E-78 Bajovoltaje unidad de 208 a 240 V CA. Corrija el voltaje.
. Voltaje superior a los 135 V CA en una unidad de 125 V CA o superior a los 250 V CA en una
E-79 Alto voltaje unidad de 208 a 240 V CA. Corrija el voltaje.
E-80 Error de EEPROM Asegurese de que toda,s las temperaturas y los tiempos estén bien configurados.
Comuniquese con la fabrica si contintia el problema.
E-81 Error de EEPROM Comuniquese con la fébrica.
E-82 Error de EEPROM Comuniquese con la fabrica.
E-83 Error de EEPROM Comuniquese con la fabrica.
E-85 Error de EEPROM Si todos los temporizadores estaban encendidos, ahora estdn apagados. EEPROM
posiblemente incorrecta.
E-86 Error de EEPROM Memoria almacenada del HACCP corrupta. La direccién de HACCP se volvi6 a configurar
en 1. EEPROM posiblemente incorrecta. Comuniquese con la fabrica si continta el
Maérgenes almacenados corruptos. Se volvieron a configurar los margenes en 0.
E-87 Error de EEPROM Tal vez sea necesario volver a calibrar el control. EEPROM posiblemente incorrecta.
Comuniquese con la fabrica si contintia el problema.
Todos los puntos de referencia del temporizador se volvieron a configurar en 1 minuto. Si
E-88 Error de EEPROM los temporizadores estaban encendidos, ahora estan apagados. EEPROM posiblemente
incorrecta.
E-90 TdneterEcs Se ha presionado un botén durante mds de 60 segundos. Ajuste el control. El error se
restablecerd cuando se haya corregido el problema.
La firma digital de la clave de datos es incompatible. Desconecte y vuelva a conectar la
E-dS Error de la clave de datos R . . .
energia e instale la clave de datos compatible si continua el error.
E-91 Falla de entrada Comuniquese con la fabrica.
E-dT Error de la clave de datos Clave de datos incompatible con el control. Instale la clave de datos compatible.
Instale la clave de datos, luego desconecte y vuelva a conectar la energia al control para
E-dU Clave de datos desconectada - —
dLto [S’:taag&t;ge:rtlempo deesperadel | .o necte y vuelva a conectar la energia. Comuniquese con la fabrica si continta el error.
dLsSD La tarjeta Micro SD no esta Conecte la tarjeta SD y luego desconecte y vuelva a conectar la energia. Comuniquese con
conectada la fabrica si continda el error.
Nota: Si tiene dudas, siempre desconecte y vuelva a conectar la energia al control, y comuniquese con la fabrica si continda el problema.
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MANTENIMIENTO

Exterior de 500-D

Los numeros de piezas y los planos estan sujetos a cambio sin previo aviso
Para modelos anteriores al 1 de agosto de 2018, conmsulte el sitio web de Alto-Shaam (www.alto-shaam.com)
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MANTENIMIENTO

Listas de piezas del exterior de 500-D

Articulo Pieza Descripcién Kits de mantenimiento de riel - 500-2D,
1 1493 SOPORTE DE MONTAJE DEL SENSOR 1 500-3D
2 1012473 | CUBIERTA SUPERIOR 1
3 IN-2003 | AISLAMIENTO DE FIBRA DE VIDRIO, DENS N° 3 DE 1/2" | 1 p
4 BK-29605 | BLOQUE DEL SENSOR DE CONTROL 1 B
5 CC-34970 | CONTROL DEL CALENTADOR 1 A
6 GS-23622 | JUNTA CON ADHESIVO DE 0,125 x 0,375 [ft lin] 1
7 NU-2361 | TUERCA HEXAGONAL DE ACERO INOXIDABLE 6-32 4
3 1026878 | PANEL POSTERIOR INTERIOR, 500-3D 1
1026722 | PANEL POSTERIOR INTERIOR, 500-2D 1 S
1012667 | PANEL POSTERIOR INTERIOR, 500-1D 1 P
9 1027230 | CARCASA EXTERIOR, 500-3D 1 N
1027231 | CARCASA EXTERIOR, 500-2D 1 elH /
1012664 | CARCASA EXTERIOR, 500-1D 1 Ao
10 1012446 | RECORTE POSTERIOR, 500-3D 1
1012674 | RECORTE POSTERIOR, 500-2D 1
1012665 | RECORTE POSTERIOR, 500-1D 1
11 PE-29685 | ESQUEMA DEL PANEL 1
12 SN-38111 | SENSOR 1 D
13 SC-22271 | TORNILLO PHILLIPS, M4-0,7 x 6 mm 4 F
14 BG-24890 | COJINETE DEL CALENTADOR DE CAJON 6
15 SC-2459 | TORNILLO PHILLIPS DE 8-32 x 1/4" 4
17— | SW 34765 | INTERRUPTOR BASCULANTE DE 125 AZTTV 204 |1 | Lo2o280R - 500:2D-Kit de conjunto de rielizquierdo
18 WS-22302 | ARANDELA DE CIERRE DIVIDIDO 1 Articulo| Pieza _ .De“"pcw" Cant.
1 EL20g75 | ELEMENTO CALENTADOR CON ALMOHADILLA DE 5 A | 1026728 |Rielizquierdo 1
ALUMINIO DE 320 W C 1026774 |Refuerzo 1
20 SC-25018 | TORNILLO DE 1/4-20 x 1-1/8" DE CABEZA PLANA 6 D SC-25018 | Tornillo de 1/4-20 x 1-1/8" de 3
”n RI-38125 EggogggbiELLADO, 3 MM, ACERO INOX., CABEZA 30 cabeza plana
22 5013915R | CONJUNTO DE ESTRUCTURA DEL CAJON 1 B | NU-29475 Zg::;?nﬁ?ja‘ﬁel/ 4-20de 2
5014550R | CONJUNTO DE ESTRUCTURA DEL CAJON CON 1 - .
VENTILACION F BG-24890 COJInete 2
CONJUNTO DE ESTRUCTURA DEL CAJON, BANDEJA 5026295R - 500-2D - Kit de conjunto de riel derecho
SO17070R | ExTRA GRANDE ’ ! el derech
CONJUNTO DE ESTRUCTURA DEL CAJON CON > 1026783 | Riel derecho
5017071R | ENTILACION, BANDEJA EXTRA GRANDE 1 c 1026774 | Refuerzo
23 5026538 | CONJUNTO DE TUBO SOLDADO, 500-3D 1 D SC-25018 | Tornillo de 1/4-20x 1-1/8" de
5026539 | CONJUNTO DE TUBO SOLDADO, 500-2D 1 cabeza plana
5014252 | CONJUNTO DE TUBO SOLDADO, 500-1D 1 E NU-29475 | Tuerca KEPS de 1/4-20 de 2
24 1003936 | CUBIERTA DE PROTECCION DE LIMITE ALTO 1 acero inoxidable
25 BK-3019 | BLOQUE DE TERMINALES 1 E BG-24890 | Cojinete 5
26 BU-3964 .?IP&SC?NUEIELO RECTO CON PROTECCION CONTRA 1 5026326R - 500-3D - Kit de conjunto de riel izquierdo
27 CD-3922 | CONJUNTO DE CABLES DE 16 AWG, 3/C, INT'LHARM | 1 A 1026879 | Rielizquierdo
28 CR-34967 | CONECTOR DE 2 CONDUCTORES 2 C 1026880 | Refuerzo
29 WS-22297 | ARANDELA PLANA 2 D | SC-25018 | Tornillo de 1/4-20 x 1-1/8" de
30 NU-22770 | TUERCA DE CASQUILLO ROSCADA M6 1 cabeza plana
31 TT-33476 | TERMOSTATO DE LIMITE ALTO DE 149 °C 1
32 SC-2365 | TORNILLO DE 6-32 x 1-1/4" DE CABEZA REDONDA 2 B | NU-29475 lﬂ?:ﬁ?nﬁﬁfﬁi/ 4-20de 3
TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL M6 x 20, SIN -
33 SC-22924 MARCAS 1 F BG-24890 | Cojinete 3
34 CV-38297 | CUBIERTA DE INTERRUPTOR (SOLO 230V) 1 5026330R - 500-3D - Kit de conjunto de riel derecho
35 5026326R | KIT DE MANTENIMIENTO DE RIEL, IZQUIERDO, 500-3D | 1 B 1026883 | Riel derecho
5026289R | KIT DE MANTENIMIENTO DE RIEL, IZQUIERDO, 500-2D | 1 c 1076380 | Refuera
36 5026330R | KIT DE MANTENIMIENTO DE RIEL, DERECHO, 500-3D | 1
5026295R | KIT DE MANTENIMIENTO DE RIEL, DERECHO, 500-2D | 1 D SC-25018 | Tornillo de 1/4-20x 1-1/8" de
37 1026880 | REFUERZO DEL CONJUNTO DE RIELES, 500-3D 2 cabeza plana
1026774 | REFUERZO DEL CONJUNTO DE RIELES, 500-2D 2 E NU-29475 | Tuerca KEPS de 1/4-20 de 3
38 NU-29475 | TUERCA KEPS DE 1/4-20 DE ACERO INOXIDABLE 4 acero inoxidable
39 SC-39699 | TORNILLO CON ENCASTRE Y REBORDE 1/4-20" 2 F BG-24890 | Cojinete 3

Los nimeros de piezas y los planos estan sujetos a cambio sin previo aviso.
Para modelos anteriores al 1 de agosto de 2018, conmsulte el sitio web de Alto-Shaam (www.alto-shaam.com)
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MANTENIMIENTO

Montaje del cajon 500-D

Cajon sin
ventilacion

Cajon con ventilacién

Los niimeros de piezas y los planos estan sujetos a cambio sin previo aviso.

Articulo Descripcion Pieza Cant.
1 ESTRUCTURA DEL CAJON 5017810 1
2 SOPORTE DE BANDEJA DEL CALENTADOR DE CAJON 5013916 1
3 COJINETE DEL CALENTADOR DE CAJON BG-24890 2
4 TORNILLO DE CABEZA PLANA DE 1/4-20 x 1-1/8 pulg. SC-25018 2
5 PERNO DE REBORDE CORTO DE ACERO INOXIDABLE ST-2546 4
6 PASADOR DE GIRO DE ACERO INOXIDABLE ST-25019 4

EMPLAZAMIENTO DELANTERO DEL CAJON

! CAJON SIN VENTILACION 5013917 1
Ta CAJON CON VENTILACION 5014558 1
8 PIEZA DESLIZANTE DE VENTILACION 1019159 1
9 CAJON EXTERIOR CAJON SIN VENTILACION 16467 1
9a CAJON CON VENTILACION 1012899 1
10 REMACHE OCULTO, INOXIDABLE N.° 44 RI-2100 4
11 TUERCA DE CASQUILLO ROSCADA NU-36239 4
12 TUERCA CIEGA DE ACERO INOXIDABLE DE 1/4-20 NC N.° 18-8 NU-2187 2

Para modelos anteriores al 1 de agosto de 2018, conmsulte el sitio web de Alto-Shaam (www.alto-shaam.com)
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MANTENIMIENTO

Exterior angosto de 500-DN

Los numeros de piezas y los planos estan sujetos a cambio sin previo aviso.

APELIGRO

Para evitar lesiones graves, la muerte o dafios
a la propiedad, siempre bloquee o etiquete
el panel del disyuntor hasta que el trabajo de
mantenimiento se haya completado.

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.

Para modelos anteriores al 1 de agosto de 2018, conmsulte el sitio web de Alto-Shaam (www.alto-shaam.com)
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MANTENIMIENTO

Listas de piezas del exterior angosto de 500-DN

Kits de mantenimiento de riel - 500-2DN,

Articulo  Pieza Descripcion 500-3DN
1 1493 SOPORTE DE MONTAJE DEL SENSOR 1
2 1012779 | CUBIERTA SUPERIOR 1 )
3 IN-2003 | AISLAMIENTO 1
4 BK-29605 | BLOQUE DEL SENSOR DE CONTROL 1
5 CC-34970 | CONTROL DEL CALENTADOR 1 A
6 GS-23622 | ADHESIVO DE LA JUNTA 0,125 x 0,375 [ft lin] 1
; NU-2361 ZggRCA HEXAGONAL DE ACERO INOXIDABLE | ,
8 1026919 | PANEL POSTERIOR INTERIOR, 500-3DN 1
1026854 | PANEL POSTERIOR INTERIOR, 500-2DN 1
1012797 | PANEL POSTERIOR INTERIOR, 500-1DN 1
9 1027232 | CARCASA EXTERIOR, 500-3DN 1
1027233 | CARCASA EXTERIOR, 500-2DN 1
1012795 | CARCASA EXTERIOR, 500-1DN 1
10 1012781 | RECORTE POSTERIOR, 500-3DN 1
1012791 | RECORTE POSTERIOR, 500-2DN 1
1012796 | RECORTE POSTERIOR, 500-1DN 1
11 PE-29686 | ESQUEMA DEL PANEL 1
12 SN-38111 | SENSOR 1
13 SC-22271 | TORNILLO PHILLIPS, M4-0,7 x 6 mm 2
14 BG-24890 | COJINETE DEL CALENTADOR DE CAJON 4
15 SC-2459 TORNILLO PHILLIPS DE 8-32 x /47 4 5026316R - 500-2DN - Kit de conjunto de riel izquierdo
16 WS-23148 | ARANDELA PLANA DE NYLON DE 6-32 4 , - —
1 sw.34769 | INTERRUPTOR BASCULANTE DE 125A277V, | , Articulo |  Pieza - Descripcion Cant,
20A ] A 1026728 | Riel izquierdo 1
18 WS-2467 | ARANDELA DE PRESION INTERIOR 1 c 1026774 [Refuerzo 1
1 EL2973g | ELEMENTO CALENTADOR CON ALMOHADILLA |, . _
DE ALUMINIO DE 320 W D SC-25018 | Tornillo de 1/4-20 x 1-1/8" de 2
20 SC-25018 | TORNILLO DE 1/4-20 x 1-1/8" DE CABEZA PLANA | 6 cabeza plana
o Ri38125 | REMACHE, SELLADO, 3 MM, ACERO INOX, N £ | NU-29475 | Tuerca KEPS del/4-20deacero | 2
CABEZA ABOVEDADA »
2 5014435R | CONJUNTO DE ESTRUCTURA DEL CAJON 1 F BG-24890 | Cojinete 2
CONJUNTO DE ESTRUCTURA DEL CAJON CON 5026320R - 500-2DN - Kit de conjunto de riel derecho
S014561R | ENTILACION 1 :
B 1026783 | Riel derecho 1
23 5026540 | CONJUNTO DE TUBO SOLDADO, 500-3DN 1
5026541 | CONJUNTO DE TUBO SOLDADO, 500-2DN 1 c 1026774 | Refuerzo 1
5014431 | CONJUNTO DE TUBO SOLDADO, 500-1DN 1 D SC-25018 | Tornillo de 1/4-20 x 1-1/8" de 2
24* 1003936 | CUBIERTA DE PROTECCION DE LIMITE ALTO 1 cabeza plana
25 BK-3019 BLOQUE DE TERMINALES 1 E NU-29475 | Tuerca KEPS de 1/4-20 de acero 2
CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA inoxidable
26 BU-3964 | 1\RONES 1 F BG-24890 | Cojinete 2
27" CD-3232 CONJUNTO DE CABLES 14/3 SJTOW DE 125V 1 5026336R - 500-3DN - Kit de conjunto de riel izquierdo
28 CR-34646 | CONECTOR DE 5 CONDUCTORES 2 A 1026879 | Riel izquierdo .
2 sC.36973 | TORNILLO PHILLIPS METRICO DE CABEZA 1
TRONCOCONICA M5 C 1026880 | Refuerzo 1
30 PG-25574 | TAPON PARA ORIFICIO DE 3/8" 1 D SC-25018 | Tornillo de 1/4-20 x 1-1/8" de 3
31 TT-33476 | TERMOSTATO DE LIMITE ALTO DE 149 °C 1 cabeza plana
3 SC.o365 | TORNILLO DE 6-32 x 1-1/4" DE CABEZA 5 E NU-29475 | Tuerca KEPS de 1/4-20 de acero 3
REDONDA inoxidable
33 CV-38297 | CUBIERTA DE INTERRUPTOR (SOLO 230 V) 1 F BG-24890 | Cojinete 3
34 5026336R E(')B Z%NANTEN'M'ENTO DERIEL, IZQUIERDO, | ; 5026339R - 500-3DN - Kit de conjunto de riel derecho
0263167 | KIT DE MANTENIMIENTO DE RIEL, IZQUIERDO, | B 1026883 | Riel derecho 1
500-2DN C 1026880 | Refuerzo 1
3 5026339R | gop Do O DERIEL DERECHO, 1 D | sC-25018 Tognillo dle 1/420x 1-1/8" de 3
cabeza plana
SRR ?(I)B-Dz%mANTENIMIENTO DERIEL, DERECHO, ™1 5 E | NU-29475 | Tuerca KEPS de 1/4-20 de acero 3
36 1026880 | REFUERZO DEL CONJUNTO DE RIELES, 500-3DN | 2 inoxidable
1026774 | REFUERZO DEL CONJUNTO DE RIELES, 500-2DN | 2 F BG-24890 | Cojinete 3
37 NU-29475 | TUERCA KEPS DE 1/4-20 DE ACERO INOXIDABLE | 4
38 SC-39699 | TORNILLO CON ENCASTRE Y REBORDE 1/4-20" | 2

Para modelos anteriores al 1 de agosto de 2018, conmsulte el sitio web de Alto-Shaam (www.alto-shaam.com)
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MANTENIMIENTO

Montaje del cajon 500-DN

Cajon sin
ventilacion

Los niimeros de piezas y los planos estan sujetos a cambio sin previo aviso.

Articulo Descripcion Pieza Cant.
1 ARANDELA DE PRESION DE 1/4 pulg. WS-2294 2
2 TUERCA CIEGA DE ACERO INOXIDABLE DE 1/4-20 NC N. ° 18-8 NU-2187 2
3 ESTRUCTURA DEL CAJON 5017809 1
4 COJINETE DEL CALENTADOR DE CAJON BG-24890 2
5 TORNILLO DE CABEZA PLANA DE 1/4-20 x 1-1/8 pulg. SC-25018 2
6 PASADOR DE GIRO DE ACERO INOXIDABLE ST-25019 4
7 TUERCA DE CASQUILLO ROSCADA NU-36239 4
8 EMPLAZAMIENTO DELANTERO DEL CAJON CAJON SIN VENTILACION 5014560 1

CAJON CON VENTILACION 5014439 1
9 PIEZA DESLIZANTE DE VENTILACION 1019169 1
10 CAJON EXTERIOR CAJON SIN VENTILACION 1012804 1
CAJON CON VENTILACION 1012901 1
11 REMACHE OCULTO, INOXIDABLE N.° 44 RI-2100 4

Para modelos anteriores al 1 de agosto de 2018, conmsulte el sitio web de Alto-Shaam (www.alto-shaam.com)
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MANTENIMIENTO
VISTA DE MANTENIMIENTO: ELECTRICO

500-D, 500-DN @\) ?

= 1 T
1) of | i
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Los numeros de piezas y los planos estan sujetos a cambio sin previo aviso.

Articulo Pieza Descripcion Cant. Articulo Pieza Descripcion Cant.
1 ©C-34970 | CONTROL DEL CALENTADOR 1 12 | Ws-22297 | ARANDELA PLANA 2
2 CR-34967 | CONDUCTOR DE 2 CONECTORES 2 13 | SC-36973 | TORNILLO PHILLIPS METRICO DE CABEZA 1
3 SW-34769 | INTERRUPTOR BASCULANTE DE 125 A 277V, 20 A 1 TRONCOCONICA M5
2 SP29392 | SEPARADOR ENCAJABLE DE 7/16" g 14 | Ws-22302 | ARANDELA DE CIERRE DIVIDIDO 2
5 1003936 | CUBIERTA DE PROTECCION DE LIMITE ALTO p 15 | BU-3964 | CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES | 1
6 SC-22271 | TORNILLO PHILLIPS, M4-0.7 x 6 mm z 16 | 5015002 | CONJUNTO DE CABLES NEMA 5-15P DE 120 V/ 1
7 1733476 | TERMOSTATO DE LIMITE ALTO DE 300 °F p 5017194 | CONJUNTO DE CABLES NEMA 6-15P DE 208-240 V/ 1
3 BK3019 | BLOQUEENT ; 5013670 | CONJUNTO DE CABLES CEE 7/7 DE 230 V 1
9 NU-22770 | TUERCA DE CASQUILLO ROSCADA M6 p 5014997 | CONJUNTO DE CABLES BS 1363 DE 230 V 1
10 | 5C-22924 | TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL M6 X 20, SIN MARCAS | 1 5016998 | CONJUNTO DE CABLES CH2-16P DE 230 V 1
11 | SC-2365 | TORNILLO DE 6-32 X 1-1/4" DE CABEZA REDONDA 2 5020353 | CONJUNTO DE CABLES AS/NZS 3112 DE 230 V 1

/N ADVERTENCIA APELIGRO

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.

Para evitar lesiones graves, la muerte o dafios
a la propiedad, siempre bloquee o etiquete
el panel del disyuntor hasta que el trabajo de
mantenimiento se haya completado.

Para modelos anteriores al 1 de agosto de 2018, conmsulte el sitio web de Alto-Shaam (www.alto-shaam.com)
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MANTENIMIENTO

Exterior de 500-2DI

ambio

os nimeros de piezas y los planos estan
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MANTENIMIENTO

Listas de piezas del exterior de 500-2DI

Articulo N.°de pieza Descripcion

1 1003936 CUBIERTA DE PROTECCION DE LIMITE ALTO 2
2 1012473 CUBIERTA SUPERIOR 1
3 1012667 PANEL POSTERIOR INTERIOR 2
4 1017521 AISLAMIENTO INFERIOR 1
5 1017529 AISLAMIENTO POSTERIOR 2
6 1022418 AISLAMIENTO SUPERIOR 1
7 1025247 SOPORTE DE COMPENSACION PARA TERMINALES 1
8 1025252 AISLAMIENTO LATERAL, 197 mm x 571 mm 4
9 1026119 CARCASA EXTERIOR 1
10 1026121 RECORTE TRASERO 1
11 1493 PROTECCION DEL SENSOR 2
12 5014559 ESTRUCTURA DEL CONJUNTO DE CAJON CON VENTILACION 2
13 5025390 RECORTE DELANTERO, CONJUNTO DE PERNOS 1
14 5025401 TUBO, CONJUNTO, SOLDADURA POR PUNTOS 2
15 BG-24890 COJINETE DE RODILLOS 4
16 BK-29605 BLOQUE DEL SENSOR DE CONTROL ELEC. 2
17 BK-3019 BLOQUE DE TERMINALES 1
18 BU-3006 CASQUILLO DEL ORIFICIO DE 1/2" 1
19 BU-3964 CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1
20 CC-34970 CONTROL 2
21 CR-34646 CONECTOR DE 5 CONDUCTORES 1
22 CR-34967 CONECTOR DE 2 CONDUCTORES 4
23 CV-38297 CUBIERTA DE INTERRUPTOR 1
24 EL-29875 ELEMENTO CALENTADOR CON ALMOHADILLA DE ALUMINIO DE 320 W 4
25 GS-23622 JUNTA CON ADHESIVO DE 0,125 x 0,375 [ft lin] 1
26 IN-2381 AISLAMIENTO, INSULATION, 38 mm DE GROSOR, 572 mm x 551 mm 1
27 NU-22770 TUERCA DE CASQUILLO ROSCADA M6 1
28 NU-2361 TUERCA HEXAGONAL DE ACERO INOXIDABLE 6-32 8
29 NU-26866 CASQUILLO DE TUERCA HEXAGONAL M4 20
30 NU-36234 TUERCA KEPS M5 3
31 PE-39429 ESQUEMA DEL PANEL 1
32 RI-38125 REMACHE, SELLADO, 3 MM 42
33 SC-22271 TORNILLO PHILLIPS, M4-0,7 x 6 mm 8
34 SC-22273 TORNILLO DE CABEZA TRONCOCONICA M4 x 0,7 x 10 mm 20
35 SC-22924 TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL, M6 x 20 1
36 SC-2365 TORNILLO PHILLIPS NC, 6-32 x 1-1/4" 2
37 SC-2459 TORNILLO PHILLIPS, 8-32x 1/4" 4
38 SC-25018 TORNILLO DE 1/4-20 x 1-1/8" DE CABEZA PLANA 4
39 SC-38128 TORNILLO PHILLIPS DE CABEZA TRONCOCONICA, METRICO, M5 1
40 SN-38111 SENSOR, 1000 OHMIOS, CABLE DE 2,8 m 2
41 SP-29392 SEPARADOR ENCAJABLE DE 7/16" 12
42 SW-34769 INTERRUPTOR BASCULANTE 125-227V, 20 A 1
43 TA-24637 CINTA DE DOBLE CONTACTO, 1,55 m 2
44 TT-33476 TERMOSTATO DE LIMITE ALTO DE 149 °C 2
45 WS-22295 ARANDELA PLANA M5 DE ACERO INOXIDABLE 4
46 WS-22297 ARANDELA PLANA 2
47 WS-22302 ARANDELA DE CIERRE DIVIDIDO 2
48 WS-23148 ARANDELA PLANA DE NYLON DE 6-32 8
49 WS-2467 ARANDELA DE PRESION INTERIOR 1

Los nimeros de piezas y los planos estan sujetos a cambio sin previo aviso.
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MANTENIMIENTO

VISTA DE MANTENIMIENTO: ELECTRICO
500-2DI

Articulo | Descripcion Pieza Cant.
1 CC-34970 | CONTROL DEL CALENTADOR 2
2 CR-34967 | CONDUCTOR DE 2 CONECTORES 4
3 SW-34769 | INTERRUPTOR BASCULANTE DE 125A277V,20A 1
4 SP-29392 SEPARADOR ENCAJABLE DE 7/16” 12
5 1003936 CUBIERTA DE PROTECCION DE LIMITE ALTO 2
6 SC-22271 | TORNILLO PHILLIPS, M4-0,7 x 6 mm 8
7 TT-33476 | TERMOSTATO DE LiMITE ALTO DE 300 °F 2
8 BK-3019 BLOQUEENT 1
9 NU-22770 | TUERCA DE CASQUILLO ROSCADA M6 1
10 SC-22924 | TORNILLO DE CABEZA HEXAGONAL M6 X 20, SIN MARCAS 1
11 SC-2365 TORNILLO DE 6-32 X 1-1/4” DE CABEZA REDONDA 2
12 WS-22297 | ARANDELA PLANA 2
13 SC-38128 | TORNILLO PHILLIPS METRICO DE CABEZA TRONCOCONICA M5 1
14 WS-22302 | ARANDELA DE CIERRE DIVIDIDO 2
15 BU-3964 CASQUILLO RECTO CON PROTECCION CONTRA TIRONES 1

Los nimeros de piezas y los planos estan sujetos a cambio sin previo aviso.
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GARANTIA LIMITADA

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

El periodo de garantia de las piezas originales es el siguiente:

Para el compresor de refrigeracion en Quickchillers™ de Alto-Shaam, cinco (5) afios a partir de la fecha de instalacién
del equipo.

Para el elemento de calefaccién en hornos de mantenimiento y coccién Halo Heat®, mientras el comprador original
sea dueiio del horno. Esto excluye los equipos que son Unicamente de mantenimiento.

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 atenciéon estandar, sin incluir
horas extraordinarias, vacaciones o cualquier comisién 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. El dafio del equipo provocado por accidentes, transporte, instalacién incorrecta o alteracidn.
4

Equipos que se usen en condiciones de abuso, uso incorrecto, falta de cuidado o condiciones anormales que
incluyan, entre otras, equipos expuestos a quimicos fuertes o inapropiados que incluyan, entre otros, compuestos
que contengan cloruro o sales cuaternarias, mala calidad del agua o equipos a los que les falten niimeros de serie o
estos hayan sido alterados.

5. Dafio provocado como resultado directo de la mala calidad del agua, mantenimiento inadecuado de los
generadores de vapor o superficies afectadas por la calidad del agua. La calidad del agua y el mantenimiento
necesarios para el equipo generador de vapor son responsabilidad del propietario/operador.

6. El dafio provocado por el uso de cualquier agente limpiador que no sea el limpiador Combitherm® de Alto-Shaam
lo que incluye, entre otros, dafios producto del cloro y otros quimicos perjudiciales. Es altamente recomendable el
uso del limpiador Combitherm® de Alto-Shaam en 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. Los equipos modificados de cualquier modo, la sustitucién de piezas por otras que no estén autorizadas por la
fabrica, el retiro de cualquier pieza, lo que incluye las patas o la adicién de cualquier pieza.

Esta garantia es exclusiva y se extiende en lugar de todas las otras garantias, expresas o implicitas, lo que incluye garantias
implicitas de comerciabilidad e idoneidad para un propésito particular. En ningtn caso Alto-Shaam sera responsable

por la pérdida de uso, la pérdida de ingresos o ganancias, la pérdida de productos ni por ningtin dafio indirecto,

especial, incidental o emergente. Ninguna persona, a excepcién de un empleado de Alto-Shaam, Inc., estd autorizada
para modificar esta garantia o actuar en nombre de Alto-Shaam para asumir ninguna otra obligacion o responsabilidad

relacion n el equi Alto-Shaam. : ‘
elacionada con e equipo de Alto-Shaa Entrada en vigencia: 01.11.12

W164 N9221 Water Street ¢ P.O. Box 450 TELEFONO: 262.251.3800 ¢ 800.558.8744 EE. UU. /| CANADA
Menomonee Falls, Wisconsin 53052-0450 U.S.A. FAX: 262.251.7067 o 800.329.8744 EE. UU. SOLAMENTE
www.alto-shaam.com

Impreso en EE. UU.



