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iBIENVENIDO!

iFELICIDADES!

Usted ha adquirido una Freidora Petit profesional CORIAT el cual ha sido cuidadosamente disefiado,
construido, calibrado y certificado con los mas altos estdandares de calidad para otorgarle afios de
servicio continuo; ademas de que los componentes han sido verificados con las mas rigurosas
pruebas de laboratorio para garantizar su funcionamiento éptimo.

Por favor lea las instrucciones escritas en la presente guia para instalar su equipo y ponerlo a
funcionar lo antes posible; ademds de mantener su equipo en éptimas condiciones tanto fisicamente
como en rendimiento.

Gracias por elegir un equipo Coriat para su establecimiento, esperamos brindarle una experiencia
inigualable, de la misma manera esperamos que disfrute su equipo y que satisfaga todas sus

necesidades.

De parte de todas las personas que conformamos Coriat

iMUCHAS GRACIAS!

iBIENVENIDO!
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INTRODUCCION

ES MUY IMPORTANTE LEER ESTE MANUAL ANTES DE INSTALAR
Y PONER A FUNCIONAR SU EQUIPO

Siga cuidadosamente todos los procedimientos escritos en este manual con el fin de garantizar su
seguridad y el funcionamiento correcto del equipo.

Su seguridad y la de los demas es lo mas importante para nosotros, por lo que de acuerdo a las
directrices habituales sobre etiquetado de seguridad y riesgos potenciales, se utilizardn las
siguientes palabras e iconos a lo largo de todo el manual:

Se utiliza la palabra PELIGRO, ADVERTENCIA o PRECAUCION para indicar que existe
un riesgo potencial o inmediato que pueden provocar lesiones personales y en
algunos casos, la muerte; ademdas de causar posibles dafios considerables en la
propiedad o en el mismo producto si se hace caso omiso a los avisos acompafiados
con este simbolo.

AVISO Se utiliza para notificar al personal de instalacién, funcionamiento o mantenimiento
sobre aspectos importantes que no estan relacionados con riesgos.

La guia para solucion de problemas y la lista de componentes que se adjuntan al presente manual
sirven como referencia general, y su uso esta dirigido a personal técnico con la formacién adecuada.

AVISO

Conserve esta guia, la garantia y toda la documentacién, ya que se considera una parte
inherente al equipo. El manual y su contenido (instrucciones, diagramas, esquemas, avisos y
etiquetas) deben permanecer con el equipo si éste se vende o se traslada de lugar; ademas, se
debera facilitar al propietario o gerente del negocio o al personal encargado de la capacitacion
de éste equipo.

Este equipo esta disefiado para cocinar y/o procesar Unicamente alimentos. No se recomienda
ningun otro uso de éste artefacto.

El equipo esta disefiado para su utilizacion en establecimientos comerciales cuyos empleados
estén familiarizados con el uso, las limitaciones y los riesgos asociados al mismo. Las
instrucciones de funcionamiento y advertencias son obligatorias, y todos los usuarios deberan
comprenderlas.

z

INTRODUCCION
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INTRODUCCION

REGISTRE SU EQUIPO

Puede encontrar el nimero de serie grabado en el interior del costado derecho de su equipo.
Para acceder a este, retire la canastilla y la tina de la freidora como se muestra en la imagen.

NUMERO DE SERIE:

S
~

“Su.__~7 NUMERO DE SERIE

No olvide registrar su equipo en nuestra pagina de internet:
www.coriat.com.mx/garantia/registro-productos

Con el cual, usted gozara de los beneficios de la garantia que incluye su equipo.
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INTRODUCCION

INFORMACION IMPORTANTE SOBRE LOS ACEROS

Tome en cuenta que todos los aceros inoxidables son susceptibles a la corrosion, si no se protegen
adecuadamente durante su uso y funcionamiento.

Si su equipo se ubicard en un ambiente salino-corrosivo, tales como ciudades costeras, deberé tener
un mantenimiento mds frecuente a uno que se encuentre en un ambiente normal, ya que la sal
contenida en el entorno acelerara el proceso de corrosion.

Los aceros al carbono y los aceros aluminizados también se corroen; por lo que deben tener un
mantenimiento periddico para conservar la integridad del material.

Consulte nuestro apartado de cuidado y limpieza para conocer cOmo conservar su equipo en optimas
condiciones.

Hay cinco cosas basicas que pueden romper la capa superficial protectora del acero inoxidable y
permitir que se genere corrosion:

1) Limpiadores fuertemente alcalinos.

2) Depésitos calcareos del agua.

3) Cloruros de los ambientes marinos y alcalis.

4) Componentes o utensilios de hierro y aceros al carbono que estén en contacto directo.
5) Humedad en contacto con el acero inoxidable.

NOTA

Todo acero inoxidable es susceptible de oxidacién si no se trata
correctamente o estd en un ambiente inadecuado.

Por ningln motivo coloque su equipo en la intemperie.
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& ESPECIFICACIONES

DATOS TECNICOS DEL EQUIPO

Potencia de coccién:
FC-10: 26,000 BTU'S
FC-10-D: 52,000 BTU'S (26,000 BTU’s por quemador)

REQUISITOS ELECTRICOS

1.- Antes de proceder a la conexién del equipo, verifiqgue que el suministro eléctrico en donde se
colocara sea el siguiente: 127 VCA 60 Hz (nominal).

2. La fabrica envia horno cableado para servicio eléctrico monofasico, NO arranque la conexién de
tierra ni utilice adaptadores. El horno no se encuentra aprobado para su conversién al sistema bifasico
ni trifdsico. La conversién al sistema bifasico o trifdsico anulard la garantia. El cable del equipo
Unicamente podra ser reemplazado por personal calificado.

3. Para proteccién de su equipo use un regulador de voltaje de al menos 500 Watts, ya que pueden
ocurrir dafios no cubiertos por la garantia por altas y bajas de voltaje.

/\ PRECAUCION A\

El calibre, tipo de aislamiento y la capacidad de temperatura del cable, asi como el tipo,
tamafio y construccion del conductor, deben cumplir o superar las especificaciones
correspondientes de los cdédigos locales. ES NECESARIO EL USO DE UN REGULADOR
ELECTRICO CON SUPRESOR DE PICOS.

ESPECIFICACIONES
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ANTES DE EMPEZAR

DESEMBALAJE

Remueva la pelicula plastica de PVC, asi como todos los
protectores y/o sujetadores que fueron aplicados en fabrica
de todas las partes del equipo con el fin de salvaguardar el
traslado del mismo; si estas peliculas permanecen en el
equipo durante un largo periodo de tiempo, pueden
desprender aromas desagradables. Si permanecen durante el
funcionamiento del equipo, seran muy dificiles de eliminarlos
posteriormente.

LIMPIEZA INICIAL

Todas las partes del equipo deben ser limpiadas cuidadosamente con un pafio limpio y humedo,
asegurandose de remover toda la suciedad, debera dejar el mueble perfectamente seco, de lo
contrario puede sufrir deterioro importante al exponerlo al calor.

Posteriormente realice una inspeccion al aparato, para asegurarse que no presenté daflos durante
el transporte y descarga.

El transportista o repartidor deberan asumir la responsabilidad por la entrega del aparato sin dafios
y completo; si recibe dafio el equipo, deberd hacerse la reclamacion al transportista.

PRECAUCION

No realice la limpieza con las manos descubiertas, es importante utilizar
guantes mientras realiza la limpieza.

ANTES DE EMPEZAR
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155 ANTES DE EMPEZAR

UBICACION

El equipo debe ser colocado a una distancia minima de 15 cm de muros y pisos. Ademas debe
ubicarse en un lugar fresco y ventilado pero sin corrientes de aire que puedan apagar las llamas,
adicionalmente debera estar ubicado lejos de material inflamable.

Asegurese que el lugar donde instalara el equipo, soporta el peso del mismo.
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NIVELACION

Para un funcionamiento apropiado, el equipo debe ser colocado en una superficie plana y nivelada,
utilice un nivel de burbuja para facilitar dicha tarea; esto con el fin de evitar un mal funcionamiento y
posibles accidentes con el equipo.

ANTES DE EMPEZAR
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INSTALACION

CAMBIO DE ESPREAS PARA GAS NATURAL

La presente guia asume que usted cuenta con suministro de gas L.P. En caso de que usted suministre
su equipo con combustible natural, deberd cambiar las espreas que vienen instaladas en su equipo
por otras espreas disefladas para gas natural incluidas; siga los siguientes pasos para realizar dicho
procedimiento de manera correcta.

2. Con la ayuda de un desarmador de caja de
1. Levante y retire la tina junto con la canastilla de 5/16 pulgadas, retire la pija que mantienen el
la freidora. quemador unido al soporte.

3. Deslice el quemador hacia adelante para
liberar el quemador de la valvula que se
encuentra insertada en el orificio del quemador.

4. Retire la esprea para gas L.P. de la valvula
girdandola en sentido contrario a las manecillas
del relo;.

5. Coloque la esprea para gas natural girandola 6. Coloque de nuevo el tubo de gas en su
ahora en sentido de las manecillas del reloj, posicion original verificando que encajen con
debera entrar en la valvula roscada; los agujeros de los quemadores. Finalmente
posteriormente inserte el orificio del quemador vuelva a ensamblar el equipo nuevamente.

a la salida de la valvula.

INSTALACION
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INSTALACION

INSTALACION DEL EQUIPO

Es responsabilidad del instalador verificar que la instalacién de este horno cumpla las siguientes
especificaciones.

1.- Antes de proceder a la conexién del equipo, verifique qué tipo de gas estd disponible en Ia
instalacion donde se colocara el equipo y que las presiones de trabajo sean las siguientes:

GAS L.P. (LPG) GAS NATURAL

2.75 kPa (11 WQ) 1.75 kPa (7 WC)
*WC = Columna de agua

2.- Las funciones de coccién y limpieza requieren de un acceso sin obstrucciones.

PELIGRO

Si durante la instalacion u operacion de su equipo, usted detecta olor a gas:

1. Cierre el suministro de gas al aparato.

2. Apague cualquier llama encendida.

3. Ventile el area.

4. No accione ningun interruptor eléctrico.

5. Si el olor continula, aléjese y llame a la compafiia de gas que lo abastece.

INSTALACION
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INSTALACION

CONEXION A GAS L.P. O GAS NATURAL (UN EQUIPO)

/\ ADVERTENCIA /\

Cierre la llave de alimentacion general de gas e instale toda la tuberia, reguladores y valvulas
gue sean necesarios.

Antes de conectar su equipo al suministro de gas, “purgue” la tuberia abriendo por unos
instantes la llave de alimentacion principal de gas para que el interior de la tuberia se limpie
de polvo, suciedad y cuerpos extraflos que pudieran obstruir las valvulas de su equipo,
inmediatamente después conecte su equipo de coccidn.

Regulador de alta presién
color rojo (modelo opcional
=1 Harper Wyman 2403)

|_| Tuberia 3/4". Vdlvula de paso
Tanque de gas de alta presién.
estacionario. Regulador de baja presién color
azul marino o gris, alto consumo
(modelo opcional Lobo de CMS)

= |
1| Tuberia 3/4
— &5 1/2"
Vélvula de paso
para alta presién. Vélvula de
s cierre répido.
Aparato de

coccién.

Entre el regulador de gas de alta presion y la linea de alimentacion final habra que colocar otra llave
de paso de gas (de alta presién) y un regulador de gas de baja presion (generalmente de color gris o
azul marino) éste deberd entregar una presion de salida de 11” columna de agua para gas L.P;
mientras que en el caso de gas natural, debera entregar una presién de salida de 7 columna de
agua.

A la salida del regulador de baja presion se debe instalar una llave de paso de cierre rapido, la cual
estard ubicada en un lugar de facil acceso, para después continuar con la instalacion utilizando un
tubo de 3/4” 6 de 1/2” para conectarse directamente con el aparato.

El tanque de abastecimiento deberd estar provisto de una llave de paso de gas (de alta presion),
posteriormente deberd instalarse un regulador de alta presidn (generalmente de color rojo);
inmediatamente después del regulador se derivara la tuberia de alimentacién del gas, la cual debera
ser de cobre rigido (para gas) tipo “L”, con un didmetro de 3/4” 6 de 1/2”, esta tuberia tendra que estar
acoplada a las caracteristicas del sitio, para lo cual se deberan utilizar conexiones soldables tales
como codos, coples y niples instalados por un técnico calificado.

MANUAL DEL
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INSTALACION

CONEXION A GAS L.P. O GAS NATURAL (VARIOS EQUIPOS)

El tanque de abastecimiento de gas deberd estar provisto de una llave de paso (de alta presion),
posteriormente deberd instalarse un regulador de alta presién (generalmente de color rojo);
inmediatamente después del regulador se derivara la tuberia de alimentacién del gas, la cual debera
ser de cobre rigido (para gas) tipo “L”, con un didmetro de 2”7, 11/2” 6 1”7 como minimo; esta tuberia
tendrd que estar acoplada a las caracteristicas del sitio, para lo cual se deberan utilizar conexiones
soldables tales como codos, coples y niples.

Tuberia 27, 1 1/2" 6 1”.

Regulador de alta
presién color rojo.

Vélvula de

. . paso manual
Tanque de gas estacionario.

Tuberia

3/4” 6 1/2”

Vélvula de I
cierre rapido

Regulador de baja
presién individual Aparatos de coccién
(11" c. a.)
Entre el regulador de gas de alta presion y la linea de alimentacidn final habra que colocar otra llave

de paso de gas (de alta presion).

Posteriormente en cada acometida individual debera colocarse un regulador de gas de baja presion
(generalmente son de color gris 0 azul marino) éstos deberan entregar una presién de salida de 11”
columna de agua para gas L.P.; mientras que en el caso de gas natural, deberd entregar una presion
de salida de 7“ columna de agua.

A la salida de cada regulador de baja presion se recomienda instalar una llave de paso de cierre
rdpido, la cual debe estar ubicada en un lugar de facil acceso; para continuar con la instalacién utilice
tuberia rigida hasta conectarse directo al aparato.

Es muy importante observar que no se presenten caidas de presion superiores a 1” columna de agua,
para lo cual se recomienda el uso de tuberia con didmetro no inferior a 1”.

TUBO DE ALIMENTACION

Se deben utilizar tuberias de cobre tipo “L” (cobre rigido), y “K” (cobre flexible).

z

INSTALACION

- También podra utilizar tuberia roscada de acero.

- El tubo de alimentacién que va del regulador de baja presién al equipo no debe ser menor a 3/4” 6 1/2”.

- Para baterias de coccién que en suma no superen los 250,000 B.T.U./h. se recomienda un tubo de
alimentacion con diametro de 3/4”, si el consumo es mayor, instale tuberia de 17, 1/2” 6 2”.

- Cuando la linea de alimentacion de gas es superior a 6 metros de longitud entre el tanque de gas y el
regulador de baja presiéon o hay mas ramificaciones se recomienda un tubo de alimentacién de 17,11/2” 6 2”.

¥ Coint waas e 15
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CUIDADO Y LIMPIEZA

GENERALIDADES

La limpieza y apariencia de esta unidad contribuird considerablemente a la eficacia del
funcionamiento, ya que asi podrd brindar alimentos sabrosos y apetitosos. El buen equipo que se
mantiene limpio funciona mejor y dura mas tiempo.

Antes de realizar la limpieza de su equipo siga las siguientes indicaciones para realizar el
mantenimiento de forma segura.

Apague el equipo.

Deje que se enfrie el equipo por completo.

Cierre la llave o valvula de paso de su equipo.

Desconecte la unidad de la fuente de energia eléctrica.

Retire todos los articulos desmontables y limpielos por separado del resto del equipo.

Limpie completamente la puerta y las uniones de esta.

Para limpiar la zona del panel de control, sélo use un pafio o esponja humedecidos, no moje el
control, ni permita que penetre ni que salpique con ningun liquido.

NOOrWN o

AVISO

Todo acero inoxidable es susceptible de oxidacién si no se trata
correctamente 0 esta en un ambiente inadecuado.

Realice la limpieza del equipo diariamente.

LIMPIEZA DEL ACERO

1. Limpie las superficies de acero con una mezcla de jabén diluido en agua tibia, mezcle hasta crear
abundante espuma y aplique la mezcla sobre la superficie con una esponja. No debe aplicar el
producto de limpieza directamente sobre la superficie de acero.

2. Retire completamente el jabén con un pafio humedo y limpio.
3. Debe retirar el exceso de humedad con un pafio limpio y seco, asegurese de que no quede ningln

residuo de agua sobre la superficie del acero, ya que de lo contrario se comenzaran a generar
depdsitos de calcio contenidos en el agua.

CUIDADO Y LIMPIEZA
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CUIDADO Y LIMPIEZA

4. Para ayudar a mantener el acero inoxidable, también puede limpiar el exterior del equipo con un
limpiador para superficies de acero inoxidable. Aplique el agente de limpieza sobre un pafio limpio y
limpie en direccién de ida y vuelta de forma recta.

Debe utilizar detergentes sin desinfectante y totalmente libres de acidos y cloro o cloruros. Si llegara a
utilizar limpiadores o detergentes que contienen cloruro o sosa, limpie con agua varias veces para
evitar la corrosion del acero. Los alimentos con alto contenido de acido como el limén o el vinagre,
también contribuirdn a la corrosién del acero, por lo cual deben removerse los restos repitiendo los
pasos 2 y 3 varias veces.

IMPORTANTE

No use una lavadora a presiéon de agua para limpiar el equipo, ya que puede averiar alguno de sus
componentes.

Nunca lave su equipo a cubetadas de agua, ya que esto sélo reducird la vida util del equipo y
afectara su funcionamiento.

Para proteger las superficies de acero inoxidable, evite por completo el uso de compuestos de
limpieza abrasivos, limpiadores a base de cloro o limpiadores que contengan sosa caustica (hidroxido
de sodio), nunca use &acido clorhidrico (acido muridtico) en acero inoxidable. Nunca use cepillos
metalicos, esponjas de metal, ni raspadores.

Los derrames o escurrimientos de grasa producidos por alimentos deben ser limpiados del equipo lo
antes posible para prevenir la carbonizacion, condiciones de quemado o incluso, incendios leves. La
grasa o cualquier otro residuo debe ser limpiado de las superficies antes de que comiencen a
acumularse. La humedad de los mismos puede deteriorar su equipo con el paso del tiempo.

e USUARIO Rev. 02
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CUIDADO Y LIMPIEZA

ELIMINACION DE TINTE TERMICO

En cuanto empiece a utilizar su equipo, apareceran en las areas mas calientes manchas de color azul,
café 6 paja; lo cual es completamente normal y no afecta en lo absoluto su funcionamiento.

Las dreas oscurecidas a veces aparecen en superficies de acero inoxidable donde el drea ha sido
sometida a un calor excesivo. Estas areas oscuras son causadas por un engrosamiento de la superficie
de proteccion del acero inoxidable y no son dafiinas.

El tinte térmico puede eliminarse del mismo modo mediante los procedimientos antes descritos; si al
intentarlo, no observa ningun cambio, debera frotar de manera mas vigorosa la superficie afectada,
recordando una vez méas que de deberd hacerlo en direccién de ida y vuelta en forma recta usando
una fibra verde en combinacién de un limpiador de acero inoxidable.

AVISO

Asegurese de limpiar a fondo toda la solucién de limpieza antes de
utilizar el equipo nuevamente.

MANUAL DEL
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CUIDADO Y LIMPIEZA

LIMPIEZA DE ACCESORIOS NIQUELADOS

AVISO

La capa de niquelado en los accesorios es Unicamente un recubrimiento, no utilice cepillos metalicos,
esponjas de metal, ni raspadores para la limpieza de estos accesorios ya que puede provocar el
desprendimiento de dicha capa.

Para efectuar la limpieza de las piezas niqueladas realice el siguiente procedimiento:

Si sus accesorios niquelados no tienen manchas significativas, comida pegada o suciedad dificil de
retirar, puede realizar la limpieza con trapo humedo y limpio Unicamente preferentemente de
algodon, frotando vigorosamente los accesorios hasta retirar la suciedad deseada.

Si sus parrillas cuentan con suciedad que no se remueve con el procedimiento anterior, debera
realizar los siguientes pasos:

1. Elabore una mezcla de jabdn diluido en agua tibia, mezcle hasta crear abundante espuma y aplique
la mezcla sobre la superficie con una esponja, con una fibra no metdlica o con un cepillo de cerdas
plasticas  suaves.

2. Retire completamente el jabdén con agua o con un pafio hiumedo vy limpio.

3. Debe retirar el exceso de humedad con un pafio limpio y seco, asegurese de que no quede ningln
residuo de agua.

MANUAL DEL
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o MANTENIMIENTO

¢QUE HACER EN CASO DE AVERIA?

En la mayoria de las veces, cuando se produce una averia, suele tratarse de una pequefia anomalia facil
de reparar, por lo que a continuacién se muestran los problemas mas comunes que puede presentar su
equipo y, como solucionarlos.

AVERIA POSIBLE CAUSA SOLUCION

- Compruebe el suministro de combustible.
- Revise la instalacion y ajuste la presion.

- Verifique el tipo de gas de la instalacion.

- Alinee la esprea. (Consulte el apartado de
cambio de esprea.)

- Falta de combustible.
Falla de gas - Presion de gas incorrecta.
persistente. - Tipo de gas incorrecto.

- Esprea desalineada o floja.

AVISO

Un agente de servicio autorizado por Grupo Coriat debe realizar el servicio.

MANTENIMIENTO

MANUAL DEL 24
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o MANTENIMIENTO

REFACCIONES

Las piezas de repuesto pueden ser ordenadas por un distribuidor autorizado por Coriat.

Al momento de que usted considere necesario el reemplazo de un componente de su equipo, debera
proporcionar el modelo del equipo, niumero de serie del equipo, cédigo del componente a reemplazar
y la descripcion del mismo.

AVISO

La instalacion de accesorios o refacciones NO genuinas puede causar la
cancelacion de la garantia de su equipo de manera inmediata.

MANIFOLD

MANTENIMIENTO
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MANTENIMIENTO

REFACCIONES

No.

Cédigo

Descripcion

060002

Canastilla para FC-10

550341

Tina para Freidora FC-10

290030

Placa Coriat Grande

010269

Perilla Zinc para Estufa

Al |WIN| =

072101

Tubo para Piloto

160230

Esprea lItaliana (Paso 57) para Gas L.P.

160277

Esprea Italiana (Paso 49) para Gas Natural

340984

Valvula Presién de Flujo

010048

Valvula para Piloto 3/16

010234

Valvula para Estufa

10

130019

Quemador Tipo Flauta para Freidor Petit
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ASISTENCIA

No olvide registrar su equipo en nuestra pagina de internet:

www.coriat.com.mx/reqistro-productos

para gozar de todos los beneficios de su garantia.

sTiene preguntas, necesita piezas o apoyo de servicio técnico?

- Resuelva muchos de los problemas de reparacion por teléfono o correo electrénico de manera facil
y comoda.

- Si no podemos resolver su problema, le asignaremos un técnico local apropiado que le resuelva el
problema.

-Solicite piezas y accesorios originales de Fabrica.

Si desea mayor informacion técnica y de servicio, por favor envienos un correo electrénico o
lldAmenos a:

www.coriat.com.mx/servicio

servicios@coriat.com.mx

®©

+52 (55) 2158-0030
Extension 127 v 133
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