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1. INTRODUCCION

Este manual ha sido preparado y revisado esmeradamente con el fin de proporcionar
informacion fidedigna y de ayuda para una instalacién, un uso y un mantenimiento
correcto que hara que funcione de manera adecuada y se prolongue la vida del horno.
Este manual esta dividido en dos partes, la primera parte dedicada a la instalacion del
equipo en el punto de trabajo, y la segunda centrada en la limpieza y mantenimiento
del horno.

Antes de realizar cualquier intervencion o uso del equipo, es necesario
realizar una lectura atenta y completa de este manual.

El fabricante declina toda responsabilidad implicita o explicita respecto de posibles
errores u omisiones que pudiese contener.

- El horno no puede ser usado por personal que no haya recibido algun tipo de
formacion, y no tenga las capacidades o la experiencia necesaria para el
correcto funcionamiento del equipo. No dejar que los nifios utilicen ni jueguen
con el equipo.

- El propietario del equipo tiene la obligacién de hacer leer este manual al
personal encargado de su utilizacion y mantenimiento, asi como de guardar
este manual en un lugar seqguro para que pueda ser usado por todos los
usuarios del equipo y para futuras consultas. Si el equipo es vendido a otras
personas, se les debera hacer entrega de este manual.

- Este horno debe utilizarse uUnicamente para la finalidad que ha sido
concebido, es decir: cocer, calentar, regenerar o deshidratar alimentos.
Cualquier otro uso que se haga puede ser peligroso y puede producir dafnos
personales y materiales.

- Los equipos son expedidos de fabrica una vez calibrados y superados
rigurosos ensayos de calidad y seguridad que aseguran su correcto
funcionamiento.

El fabricante rehusara cualquier tipo de responsabilidad sobre problemas
causados por una incorrecta instalacion, modificacion, uso o
mantenimiento indebidos.
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2. CARACTERISTICAS
2.1 MyCare

El sistema de autolimpieza MyCare elimina cualquier tipo de suciedad
automaticamente y sin supervision en los hornos Mychef Cook Pro y Mychef Bake que
estén dotados con este sistema de autolimpieza. MyCare hace posible un mayor
ahorro energético con un menor consumo de detergente y menos emisiones toxicas.

En ambos modelos, Mychef Cook Pro y Mychef Bake, hay un unico ciclo de lavado en el
gue se usa una pastilla por hueco.

En los siguientes modelos hay un solo hueco para poner una pastilla de lavado
CleanDuo:

Mychef Cook Pro 4 GN 1/1

Mychef Cook Pro 6 GN 1/1

Mychef Bake 4 bandejas

En los siguientes modelos hay dos huecos para poner 2 pastillas de lavado:
Mychef Cook Pro 10 GN 1/1
Mychef Bake 6 bandejas
Mychef Bake 10 bandejas
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2.2 Controles

Existen dos variaciones del panel de control: una para las gamas Cook y Bake y otra
para las gamas Snack y Bakershop. Ambos controles han sido pensados para una
maxima simplicidad de uso, ergonomia y durabilidad. En los capitulos a continuacion
se explica, brevemente, las particularidades de cada uno.

Refiérase al manual de uso especifico de cada control para conocer con
detalle las particularidades de cada control.

2.2.1 Panel de control

El panel de control de estos equipos es una interfaz LCD con botones,
especificamente disenada para el trabajo en ambientes de alta temperatura y
humedad. Estd pensada para aquellos usuarios que necesiten una interfaz simple,
pero que a la vez permita una calidad de coccidn excelente.
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2.2.1.1Cook y Bake

El panel de control de los hornos Cook (Cook Up y Cook Pro) y Bake tiene tres modos
de coccidn (conveccion, mixto y vapor), permite gobernar los parametros de humedad,
temperatura, tiempo y velocidad del ventilador, guardar programas y ejecutar un ciclo
de autolimpieza en los modelos que esté instalado el sistema MyCare.
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Figura 1. Detalle del panel de control de Cook / Bake.
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2.2.1.2 Snack y Bakershop

El panel de control de los hornos Snack y Bakershop tiene tres fases de coccion,
permite manejar los parametros de humedad, temperatura, tiempo y velocidad del
ventilador y guardar programas. Ademas, cuenta con ocho memorias de acceso
rapido.
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Figura 2. Detalle del panel de control de Snack y Bakershop.
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3. LIMPIEZA

Es responsabilidad del propietario la realizacion de un mantenimiento y limpieza
regular. Para mantener la garantia, ha de poderse comprobar que el mantenimiento ha
sido ejecutado correctamente y siguiendo las instrucciones detalladas en este
manual.

Una de las partes importantes en el mantenimiento del equipo es la limpieza del
mismo. Por eso se debera hacer una limpieza del equipo con mayor o menor
frecuencia dependiendo de la zona del equipo.

A continuacion, se muestra una tabla donde aparece la periodicidad con la que se
debe realizar la limpieza de las diferentes partes del equipo.

PARTE DEL EQUIPO FRECUENCIA
Interior de la camara Diariamente
Compartimento detras de la chapa de aspiracion Diariamente
Burlete de la puerta Diariamente
Chapas exteriores del equipo Diariamente
Recogeaguas de la camara Semanalmente
Compartimento puerta interior-exterior Semanalmente
Recogeaguas de la camara Semanalmente

Tabla 1: Frecuencias de limpieza en hornos Mychef.

Antes de empezar cualquier programa de limpieza se tienen que extraer bandejas,
rejillas, parrillas, sondas u otros accesorios que pueda haber dentro de la camara.
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3.1 Aspiracion
La pieza que separa la camara de coccion con el ventilador y la resistencia puede ser

extraida para limpiar esa zona. Para poder quitar el protector es necesario
desatornillar el tornillo de proteccion (A) y levantar posteriormente la pieza protectora

(B).

Figura 3: Tornillos de fijacion de la chapa de aspiracion.

Una vez se ha quitado la pieza, se puede proceder con la limpieza, bien sea de forma
manual o automatica.

Extremar las precauciones cuando se limpia esta parte del horno. Dejar la
puerta entreabierta y esperar hasta que se pare el ventilador de la camara.

Cuando se haya terminado con este proceso, hay que volver a colocar la pieza de
aspiracion del ventilador de la camara siguiendo el proceso inverso.

3.2 Burlete

Una vez se ha finalizado la limpieza de la camara se seguira el proceso de lavado con
la junta que asegura la estanqueidad de la camara. Es importante que esta parte del
horno esté limpia y no tenga ningun trozo de comida incrustado para que pueda sellar
bien la camara y no se pueda escapar el calor, agua o vapor cuando esta en
funcionamiento.
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Para limpiar esta junta de goma, basta con un pafo mojado con agua y un poco de
lavavajillas. Luego se aclara toda la zona y se seca bien.

No debe retirarse el burlete de su contorno para su limpieza, unicamente debe
retirarse cuando tenga que ser sustituido.
3.3  Carcasa exterior

Para limpiar la carcasa exterior, utilizar un pafno humedecido con agua y jabdn de
lavavajillas o limpiador especifico para acero inoxidable. Luego aclarar y secar.

Para limpiar el cristal de la parte exterior por la puerta de fuera, utilizar limpiacristales
y papel de manos para no rayar el cristal.
3.4 Panel de control

Para limpiar el panel de control, utilizar un pafo humedecido con agua y jabon de
lavavajillas. Luego aclarar y secar.

Nunca utilizar agentes con alcoholes o disolventes, pues pueden atacar los metales o
plasticos del panel de control.

3.5 Recogeaguas camara

Esta pieza es la que permite que las gotas de agua que puedan caer de la
condensacion del vapor de la puerta interior vayan hacia el desagiie, por eso es
importante mantener este recogeaguas limpio y sin obstrucciones.

Quitar cualquier trozo de comida que haya podido caer antes de la limpieza. Luego,
limpiar con un pafo mojado con agua y jabon y finalmente aclarar con agua
abundante.

3.6 Compartimento puerta interior-exterior

Para limpiar este compartimento, se debe abrir la puerta exterior y abrir las grapas de
la puerta interior para poder abrirla y acceder a la camara entre la puerta exterior y la
interior.

10
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Figura 4: Grapas de sujecion del cristal interior.

Es recomendable limpiar la parte interior del cristal exterior y el cristal interior por la
parte de fuera con liquido limpiacristales y con papel de manos. Para la parte de
dentro del cristal interior, si la suciedad no es excesiva, se puede proceder de la
misma manera que los otros cristales. Si hay mucha suciedad, se puede hacer un
ciclo de limpieza automatica para eliminar estos excesos de suciedad.

Una vez se ha acabado la limpieza, se puede cerrar la puerta interior y fijarla con las
grapas.

La limpieza del horno con un equipo de limpieza a presion es danina para el
equipo y podria producir la rotura del mismo y anularia la garantia del
equipo.

No utilice el accesorio grifo ducha manual sobre el cristal de la puerta
mientras esté caliente, existe peligro de rotura por choque térmico.

11
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Para la carcasa de acero inoxidable utilizar un pano humedecido en una mezcla de
aguay detergente, o detergente especifico para acero inoxidable.

Nunca emplee agua fria para lavar el interior de la camara de coccion
cuando ésta esta a temperaturas superiores a 70°C. El contraste térmico es
danino para el equipo y anularia la garantia del equipo.

12
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4. MANTENIMIENTO

Los hornos Mychef han sido disefiados para un funcionamiento intensivo y duradero.
Para que asi sea, debe efectuarse, a parte de las tareas de limpieza periddicas, un
mantenimiento preventivo. Este mantenimiento preventivo estd especificamente
disefado para prolongar la vida de su horno Mychef, minimizar el uso de energia y
agua, y garantizar una excelente calidad de coccion ininterrumpidamente.

Este programa de mantenimiento esta segmentado en cuatro tipos de revision, A, B, C
y D, que deben realizarse aproximadamente cada ano o 2.000 horas de trabajo, lo que
suceda antes.

Estas revisiones periodicas deben realizarse cada 2.000h de trabajo o cada
ano, lo que suceda antes.

Estas revisiones periodicas deben ser realizadas por un servicio técnico
autorizado.

La siguiente tabla muestra las operaciones a realizar en los hornos Mychef en cada
una de las revisiones. La tabla es circular, y a partir de las 20.000h de uso o 10 anos
se empezaria a contar de nuevo por la izquierda de la tabla. Es decir, a las 22.000h
corresponderia la revision A de las 2.000h.

Programa de mantenimiento MyChef 2000 4000 6000 8000 10000 12000 14000 16000 18000 20000
Actualizacion de firmware
Comprobacién dureza del agua
Limpieza ventiladores de refrigeracion
Limpieza electronica

Limpieza bandeja desagiie y sifon
Cambio de burlete y ajuste de la puerta

Revision A

X X x X X x
X X x X X x
X X x X x
X X x X x
X X x X x

de paté (segin
Revision B |Calibracion de temperaturas

Ajuste de la illeria interior

Cambio encoder y mando rotativo

Cambio tubos chimenea y desagiie

Cambio electrovilvula generacién vapor

Cambio i ia (s6lo modelos sin TSC)
Cambio motor

Revisién D |Cambio resistencia y junta

Cambio juntas internas

X X X |x X x X X x
X X X |X X x X X x
X X X |x x x x x
X X X |x X x x x

Revisién C

x x x X

X X X [x X X x|[x x x|x x x x x

Figura 5: Tabla de mantenimiento periodico.

El mantenimiento periodico le asegura que su horno siga trabajando
siempre tal y como ha sido disenado.

El mantenimiento periddico debe acreditarse a efectos de validez de
garantia.

Antes de cualquier manipulacion para mantenimiento o reparacion, el
equipo se ha de desconectar de la red de alimentacion eléctrica.

Si el cable de alimentacion esta danado, debe ser sustituido por su servicio
postventa o por personal cualificado similar con el fin de evitar riesgos.
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